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RESUMEN

El presente emprendimiento tiene como finalidad desarrollar el estudio de factibilidad
para la creacion de una empresa que brinde el servicio de asesoria gastronémica y
eventos personalizados en la ciudad de Latacunga La metodologia aplicada en este
proyecto es cualitativa de accion ya que se determina en los establecimientos de
alimentos y bebidas las causas que no les permite ser competitivos en el mercado y de
accion porgue se va a buscar una solucion inmediata a dichos problemas. Para el
desarrollo del proyecto se ejecutd un estudio de factibilidad, mediante la investigacion
de mercado se evidencio que existe un 67% de demanda insatisfecha, considerando que
en la ciudad no existe otra empresa que brinde el mismo servicio. En el estudio técnico
se crearon matrices como herramientas para evaluar la situacion actual de la empresa a
asesorar y de esta manera se determina el procedimiento para la mejora continua, para la
creacion de la empresa asesora se realizé un estudio financiero que indicd que no
requiere mayor inversién monetaria lo demostrando que es un negocio rentable. La
mayoria de establecimientos gastronémicos en Latacunga no poseen los conocimientos
técnicos 0 a su vez no cuenta con personal profesional para cada area o departamento,
una asesoria sin duda es necesaria para realizar cambios administrativos y operativos
logrando la excelencia como empresa dentro del d&mbito gastronémico. La principal
caracteristica de la asesoria gastronémica y los eventos personalizados es que se

adaptan a las necesidades del cliente con el Gnico fin de superar sus expectativas.

PALABRAS CLAVES: <TECNOLOGIAS Y CIENCIAS MEDICAS>,
<GASTRONOMIA>, <ESTUDIO DE FACTIBILIDAD>, <ASESORIA
GASTRONOMICA> <LATACUNGA (CANTON) >, <EVENTOS SOCIALES
PERSONALIZADOS>
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ABSTRACT

The purpose of the present Enterprise is to develop the feasibility study for the creation of a
company that provides the service of gastronomic advice and personalized events in Latacunga
city. The methodology applied in this project is qualitative of action since it is determined in
food and drinks establishments the causes why they are not allowed to be competitive in the
market and action because an immediate solution to these problems will be sought. For the
development of the project a feasibility study was carried out so through market research it was
evidenced that there is a 67% of unsatisfied demand, considering that in the city there is no
other company that provides the same service. In the technical study matrixes were created as
tools to assess the current situation of the company to be advised and determine the procedure
for continuous improvement. For the creation of the advisor company, a financial study was
conducted that indicated that it does not require further monetary investment proving that it is a
profitable business. Most of the gastronomic establishments in Latacunga do not have technical
knowledge or in turn do not have professional staff for each area or department. A consultancy
is undoubtedly necessary to make administrative and operational changes achieved excellence
as a company within the gastronomic field. The main feature of the gastronomic advice and
personalized events is that they adapt to the needs of client whit the sole purpose of exceeding

their expectations.

KEYWORDS: <TECHNOLOGIES AND MEDICAL SCIENCE>, <GASTRONOMY >,
<STUDY OF FEASIBILITY>, <GASTRONOMIC ADVISORY> <LATACUNGA
(CANTON) >, <PERSONALIZED SOCIAL EVENTS>.
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Capitulo 1

1. DIAGNOSTICO Y DEFINICION DEL PROBLEMA

1.1 Identificacion del Problema

El constante cambio y crecimiento poblacional obliga a satisfacer ciertas necesidades a la
colectividad, las empresas dedicadas al servicio de alimentacion y bebidas son las que deben
estar a la vanguardia, ya que estamos en una sociedad consumista que busca servicio de calidad
y calidez en un ambiente a gusto que le brinde y satisfaga todo lo que el cliente necesite como
es: alimentos, bebidas, entretenimiento, ambiente y especializacion en cierto tipos de productos

Yy Servicios.

Los eventos sociales es uno de los servicios mas utilizados en la ciudad de Latacunga pero las
empresas que los realizan no cumplen con las expectativas de los clientes porque les limitan
solo a su oferta y no se adaptan a sus necesidades y exigencias. En la ciudad no existe una
empresa que brinde servicio de eventos personalizados y la poblacién ya no solo busca el
servicio de alimentacion si no que la empresa de eventos se encargue de la: organizacion,

planificacion, ejecucion y evaluacion del evento.

En la ciudad de Latacunga no existe empresas que brinden un servicio de asesoria gastrondémica,
y las empresas de alimentos y bebidas brindan un servicio empirico el cual no les permite
progresar y ser competitivos en el &mbito gastronémico ya que no poseen: manuales en las areas
administrativas, financieras, y de produccion, provocando la pérdida de dinero e incluso el

cierre definitivo de la empresa.



1.2 Justificacién

La ciudad de Latacunga ha obtenido un gran crecimiento poblacional en los ultimos afios ya
sean por personas residentes, turistas y estudiantes que por motivos personales deciden vivir o
visitar la ciudad, esto genera la creacion de nuevas empresas de alimentos y bebidas que nacen
para satisfacer esta demanda.

El area de alimentos y bebidas se especializa no solo en satisfacer necesidades del cliente, sino
en brindarle un producto de calidad acompafiado de un servicio eficaz y eficiente, para lograr
que el cliente se sienta a gusto en la empresa, la gestién gastronémica tiene como objetivo
administrar y buscar nuevas tendencias y adaptarlas a las necesidades del cliente 0 a su vez

generar innovaciones.

La asesoria gastronomica es sin duda una base técnica que los establecimientos de Ay B
necesitan para brindar un servicio de restauracién que cumpla las necesidades y supere las
expectativas de los clientes. Es por eso que se pretende crear una empresa de asesoria
gastrondmica la misma que mediante andlisis, capacitaciones, estudios internos y externos de
las empresas, les permita observar sus falencias y generar cambios positivos con el Unico
objetivo de crecer, mejorar y volverse empresas competitivas, cumpliendo los pardmetros de

excelencia en el servicio de alimentos y bebidas.

Los eventos personalizados se caracterizan por cumplir los requerimientos de los clientes y
hacerlos realidad, ya que se adapta a las exigencias y necesidades para que el evento sea a gusto
del cliente, es por eso que este tipo de empresas se encargan de todo el proceso que conlleva la
realizacion de un evento social, en donde el Unico objetivo es superar las expectativas del

cliente mediante un servicio de calidad y calidez.

Una empresa de eventos y asesoria gastrondmica se encarga de la parte técnica de los
establecimientos de alimentos y bebidas y de eventos personalizados con su Gnico objetivo que

el evento sea acorde a los requerimientos del cliente.



El presente proyecto se basa en el Articulo 285 de la Constitucion de la Republica del Ecuador:
“La politica fiscal tendra como objetivos especificos: 1) El financiamiento de servicios,
inversion y bienes publicos; 2) la redistribucion del ingreso por medio de transferencias, tributos
y subsidios adecuados, 3) la generacion de incentivos para la inversion en los diferentes sectores
de la economia y para la produccién de bienes y servicios socialmente deseables y
ambientalmente responsables...” Siendo éste un apoyo para poder generar negocios propios en

servicio de los ecuatorianos.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

o Desarrollar el estudio de factibilidad para la creacion de una empresa de asesoria y eventos

gastrondmicos en la ciudad de Latacunga, Provincia de Cotopaxi.

1.3.2  Objetivos Especificos

e Elaborar el estudio de mercado, técnico, administrativo, legal, ambiental y financiero, de

una empresa de asesoria y eventos gastronémicos en la ciudad de Latacunga.

e Crear matrices para la valoracién de los establecimientos de alimentos y bebidas en base a
la Resolucion 172 para la categorizacion de los restaurantes segin el Ministerio de Turismo
y el Manual de Practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos en

restaurantes/cafeterias ARCSA.

e Disefiar paquetes para eventos sociales personalizados.

e Promover un plan de marketing para difundir y promocionar la empresa de asesoria y

eventos gastronomicos.
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2.2 Marco tedrico

2.2.1 Gastronomia

2.2.1.1 Antecedentes de la gastronomia.

—Eventos Empresariales
—Eventos Politicos

L Eventos Gastronémicos

Escribir la historia de la gastronomia seria tanto como describir la propia historia del hombre.

La cocina no existe desde siempre, el hombre en un inicio se alimentaba de frutos, bayas o



raices. En el paleolitico el hombre se convierte en cazador, pero no es, hasta el descubrimiento
del fuego donde se produce un cambio astronémico. (Lozano , et al., 2007).

La gastronomia se compone de un conjunto de conocimientos y practicas relacionadas con el
arte culinario, las recetas, los ingredientes, las técnicas y métodos, asi como su evolucion
histdrica, que ha permitido que la misma haya sido conceptualizada de varias formas. (Mejias,
etal., 2014)

Etimol6gicamente proveniente del griego "gastros”, que significa estdmago, y "gnomos" ley o
conocimiento, para referirse no tanto como pareciera sugerir del origen de la palabra a llenar el
estdmago, sino que el objetivo de la gastronomia es crear platos de comidas para saborear ricas
preparaciones culinarias con los sentidos del gusto, la vista, el olfato y el tacto, comparar las
comidas de distintos lugares, ver como se originaron, los aportes nutricionales de cada

ingrediente y sus posibilidades de combinacién. (Mejias, et al., 2014),

La gastronomia es una disciplina con una amplia historia, es una ciencia que dia a dia se va
renovando y va descubriendo nuevas formas de transformacion de los alimentos, gracias a la
experimentacion e ingenio de los cocineros, de igual manera se concibe como un arte, pues
genera una experiencia estética y expresa un significado. La gastronomia cumple la funcién mas
noble: la de alimentar a la humanidad, es un arte que propicia formas creativas e innovadoras.
(Mejias, et al., 2014).

Se ha escrito mucho sobre la gastronomia en ensayo para revistas especializadas, en articulos
periodisticos e, incluso, en algunas recetas de las abuelas. El tema se ha abordado por paises,
por regiones, por especialidades, también por los tipos de ingredientes, los métodos de
preparacion, los tiempos, es decir por los diversos platillos que integran un menu. El estudio de
la gastronomia se ha enfocado desde muy diversos angulos. (...). Esta estructura permite
conocer como era la cocina desde sus inicios cuando, necesariamente existia una gran pobreza
de elemento, tanto en el contenido como en la forma, hasta nuestros dias, donde hay
innovaciones constantes en los ingredientes, en la riqueza de los sabores y en los aspectos de los
platillos. (Monroy de Sada, 2014)



2.2.1.2. Gastronomia

“La gastronomia es el arte de la preparacion de una buena comida. La palabra, como tal,

proviene del griego yactpovopuio (gastronomia)”. (Significados.com, 2013).

La gastronomia es la disciplina que estudia la relacion del ser humano con su alimentacion, el
entorno natural del cual obtiene los recursos alimenticios y la manera en que los utiliza, asi
como los aspectos sociales y culturales que se establecen en cada sociedad. (Lo6pez, 2015). Por
su parte. (Espinosa, 2015) , corrobora esta afirmacion, centrado en la degustacion de alimentos
por el individuo donde plantea que la gastronomia permite la colision preferencial entre la
buena comida y los buenos restaurantes; comer apreciando y degustando los sabores,
experimentando el placer sensorial de platos exéticos y disfrutando de las delicias del paladar en

general. (Espinosa, 2015)

La gastronomia ostenta en la mayoria de sus voces un legado linglistico aportado por Francia.
Cabe recalcar que las primeras obras sobre este tema se escribieron precisamente en francés,
siendo Maurice Edmond Sailland (Curnonsky) quien se ocupd por primera vez de abordar lo
antes planteado en el siglo XVIII. Asi mismo se debe a Francia haber definido y reglamentado

el arte culinario. (Espinosa, 2015)

“La gastronomia se compone de un conjunto de conocimientos y practicas relacionadas con el
arte culinario, las recetas, los ingredientes, las técnicas y los métodos, asi como su evolucion

historica y sus significaciones culturales.” (Significados.com, 2013).

En este sentido, la gastronomia es también una disciplina que estudia la relacién del ser humano
con su alimentacidn, el entorno natural del cual obtiene los recursos alimenticios y la manera en
que los utiliza, asi como los aspectos sociales y culturales que intervienen en la relacion que

cada sociedad establece con su gastronomia. (Significados.com, 2013).

2.2.1.3 Establecimientos Gastronémicos

Todos los establecimientos que producen y distribuyen comidas y bebidas son considerados
como restauradores, desde el mas simple que puede tener una propuesta de productos para llevar
como un Fast food hasta el mas complejo el cual tiene la responsabilidad de mantenerse

actualizado y con una alta gastronomia. (Medina, 2011).



Se entiende por establecimientos gastrondmicos, bares y similares, aquellos establecimientos
comerciales, en cabeza de una persona natural o juridica, cuya actividad econémica esta
relacionada con la produccidn, servicio y venta de alimentos y/o bebidas para consumo.
Ademas, podran prestar otros servicios complementarios. (Vela, 2009).

2.2.1.4 Clasificacion de establecimientos gastronémicos

“Restauracion colectiva de caracter social

En esta categoria encontramos los hospitales, casas de reposo, colegios, empresas.” (Molina,
2011).

a) Servicio de restauracion en hospital o casa de reposo

La produccidn se realiza en una cocina central y su servicio es en comedores o en habitaciones.

Emplatado y en bandeja (sale el plato servido desde la cocina). (Molina, 2011).

b) Servicio de restauracion con flujo lineal

Aqui encontramos las escuelas, casinos de empresas o ciertos restaurant pequefios donde el
presupuesto no da para mantener garzones. Este servicio comienza en la cocina central con la
produccion de los alimentos y luego el servicio de este se realiza en un comedor Adecuado con
una linea de servicio, donde el comensal pasa con su bandeja y platos para que el personal de

linea le sirva el alimento. (Molina, 2011).

c) Servicio de restauracion en grandes empresas

Algunas empresas invierten capital en tener un comedor de personal con servicio de garzones
para todos sus empleados, otros solo para la plana ejecutiva. Este tipo de servicio la elaboracién
de los alimentos es en la cocina central y el servicio es emplatado a la mesa o como buffet

donde el comensal se sirve lo que él desea comer. (Molina, 2011).



2.2.2 Clasificacion de empresas de restauracion por tipo de servicio que ofrece

a)

b)

d)

f)

“Restauracion Comercial: Un establecimiento donde se paga por comida y bebida, para

ser consumidas en el mismo lugar o llevar.” (Molina, 2011).

Alta cocina o gourmet: Cocina disefiada para clientes que puedan pagar altos precios por
preparaciones sofisticadas servidas con estilo, elegancia y finos vinos. Tienen chef de alta
categoria y personal bien capacitado. 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. Cuentan con garzones dirigidos por un Maitre, un Somelier y
barman, el servicio, decoracion, ambientacién, comida y bebidas son cuidadosamente
escogido. (Molina, 2011)

Tematicos: Son los méas populares del mundo luego de la comida rapida, aqui se incluye los
restaurantes étnicos (comida italiana, china, peruana, etc.) o los de comida especializada
como los de carne, pescados, mariscos, vegetarianos, etc. Generalmente poseen mena de
variedad limitada que esta relacionado con un tema central que tiene que ver con la
especialidad del local. (Molina, 2011)

“Familiar: Ambiente y meni modestos, preparaciones simples y comunes (comida casera),
el men( puede ser variado o limitado y sus precios moderados son atractivos por el tipo de

comida y el servicio sencillo.” (Molina, 2011)

Fast food: Restaurantes informales donde se consume alimentos simples y de rapida
preparacion como hamburguesas, papas fritas, pizzas o pollo Disefiados para entregar un
servicio rapido eficiente y econdmico, generalmente poseen un meson de auto servicio,
mend limitado y precios bajos han surgido como respuesta a la vida répida y a las
tendencias y modas en el mercado, pueden cubrir algunas especialidades como pizzas,

hamburguesas, etc. (Molina, 2011)

Buffet: Es posible escoger uno mismo una gran variedad de platos cocinados y dispuestos
para el autoservicio. A veces se paga un monto fijo u otras veces por cantidad consumida
(peso o tipos de platos). Surgido en los afios 70’s, es una forma rapida y sencilla de servir

agrandes grupos de persona. (Molina, 2011)



9)

h)

)

K)

Bistro: o bistrot es un establecimiento pequefio originario de Paris el cual se caracteriza por
no tener un estilo de comida definido aunque por su origen obrero y popular en Francia se
sirven comidas tradicionales, platos tipicos con productos frescos. Con la evolucion que
atenido la restauracion a nivel mundial los mends de Bistro al igual que su decoracion ha
ido evolucionando y renovando llegando a ser muy elegantes sin dejar de servir platos
clasicos de distintas regiones solo con la salvedad de que estos son muchas veces
deconstrucciones 0 con un montaje muy minucioso acompafiado siempre de un buen vino

(como si fuera un bar de tapas). (Molina, 2011)

Catering: Es un servicio de alimentacion colectiva que provee comidas y bebidas en
eventos o reuniones de distinta indole. Por lo general se elaboran alimentos en una cocina
central y se trasladan donde el cliente lo requiera o se elaboran directamente en el sitio del
evento. (Molina, 2011)

“Menu Consideraciones generales: Los clientes pueden tener necesidades dietéticas o

religiosas a considerar como kosher, vegetarianos, veganos, alergia a los alimentos etc.”

(Molina, 2011)

“Hors d'oeuvre: O cominmente conocido como coctel antes de la comida, estos pueden

pasar (garzones con bandejas) o ser estacionarios (montado como buffet auto servicio)”.

(Molina, 2011)

“Arriendos: Puede incluir mesas, sillas, pista de baile, las plantas, de mesa (vajilla,

cubiertos, cargadores, cristaleria, etc.” (Molina, 2011)

2.2.3 Restaurantes

2.2.3.1 Origen del Restaurante

Los antiguos romanos salian mucho a comer fuera de sus casas; aun hoy pueden encontrarse

pruebas en Herculano, una ciudad de veraneo cerca de Né&poles que durante el afio 79 d J.C. fue

cubierta de lava y barro por la erupcion del volcan Vesubio. En sus calles habia una gran

cantidad de bares que servian pan, queso, vino, nueces, datiles, higos y comidas calientes.
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Después de la caida del imperio romano, las comidas fuera de casas se realizaban generalmente
en las tabernas o posadas pero alrededor del afio 1200 ya existian casas de comidas en Londres,
Paris y en algunos otros lugares en las que podian comprarse platos ya preparados. Las
cafeterias son también un ante pasado de nuestros restaurantes. éstas aparecieron en Oxford en
1650 y siete afios més tarde en Londres El primer restaurante propiamente dicho tenia las
siguientes inscripcion en la puerta; “Venite ad me omnes qui sfomacho lavoratoratis et ego
retuarabo vos”. No eran muchos los parisinos que en el afio de 1765 sabian leer francés y menos
aun latin, pero los que podian sabian que Monsieeur Boulanger, el propietario, decia: Venid a
mi todos aquellos cuyos estomagos clamen angustiados que yo los restauraré. (ARQHYS,
2012).“También en el siglo XVIII refiriéndose a la comida que se ofrecia (un caldo de carne)
como “‘restaurativo” podemos encontrar el término en castellano. El mismo que en francés se

utilizara como “Restaurant™”. (abadestriana, 2016)

En cualquier caso, el término “restaurant” se extendié rapidamente por Europa y en el siglo

XVIII ya encontramos casas de comidas en Italia, Polonia y Alemania. (abadestriana, 2016)

2.2.3.2 Restaurante

Un restaurante es un establecimiento comercial publico donde se paga por la comida y bebida,
para ser consumidas en el mismo local o para llevar. EI nombre proviene del francés restaurant,
y éste del latin restaurabo, (restaurar), a partir del letrero expuesto a la entrada del primer

restaurante de Paris, abierto por Boulanger en 1765. (Maferinba, 2013).

Un restaurante es una dependencia (0 empresa) que sirve alimentos y bebidas a cambio de un
pago y es una de la mas importante en el &mbito turistico y gastronémico. Esto se deriva porque
es precisamente alli, donde la prestacién de los servicios de comida y bebida se da en una

manera amplia. (Iribe, 2010)
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2.2.3.3 Clasificacion de los restaurantes

Existen distintas maneras para clasificar a un restaurante dependiendo mucho de las

caracteristicas y los aspectos que se considere para su clasificacion.

b)

d)

“Restaurantes independientes: tienen una o mas caracteristicas Gnicas y no tienen ninguna
afiliacion de marca a otra compafiia. EI duefio es el responsable directa o indirectamente en

la gerencia.” (Lane & Dupré, 1997).

“Restaurantes de cadena: son dos 0 mas negocios que se abren bajo el mismo nombre y
tienen afiliacién a una marca. La gerencia y los sistemas operados son una réplica de las
demas unidades de la cadena.” (Lane & Dupré, 1997).

“Restaurantes de franquicia: son aquellos que tienen un acuerdo legal, en el cual el duefio
acuerda conceder los derechos o privilegios a otra persona para vender los productos o

servicios bajo las condiciones especificas del sistema acordado”. (Lane & Dupré, 1997).

Otras Clasificaciones de Restaurantes: Existen diferentes clasificaciones de los
establecimientos de alimentos y bebidas. Pueden clasificarseles, generalmente, por el tipo
de comida y la variedad del servicio. Los restaurantes se han clasificado en diferentes
formas; la Ordenacion turistica de Restaurantes de México ha clasificado los restaurantes
en: cafeterias, bares, cafés, clubes, salas de fiestas y similares. En la clasificacion del
Ministerio de Informacién y Turismo de la Secretaria General Técnica de Madrid de 1974,
mencionada por Torruco y Ramirez (1987) sugieren cinco grupos: de lujo, de primera clase,

comercial, rango medio y econdémico o limitado. (Torruco & Ramirez, 1984).

2.2.4 Clasificacion segun la Categorizacion de Restaurantes

Al igual que los hoteles, los restaurantes también reciben una clasificacion basada en varios

conceptos: Instalaciones, servicios, mend, etc., siendo el servicio de los camareros en las mesas

uno de los criterios mas valorados.” (Torruco & Ramirez, 1984). Muchos paises no cuentan con

reglamentos ni estandares de clasificacion para los restaurantes, a continuacion sefialaremos un

resumen de los requisitos basicos tomados como parametros para clasificar los restaurantes a

nivel internacional. (Torruco & Ramirez, 1984)

12



a) Restaurantes de Lujo (Cinco Tenedores)

“Este tipo de establecimientos debe tener una organizacion eficaz, regidas por normas y
procedimientos y, contar con politicas internas y externas para su manejo.” (Torruco &
Ramirez, 1984).

Los restaurantes de este tipo son adornados generalmente con maderas muy finas, las mesas y
las sillas deben estar acordes a la decoracion; alfombras de muy buena calidad, la musica (viva
0 ambiental) debe ser suave, las luces (focos y lamparas) deben ser graduables y el aire
acondicionado debe ser controlado por termostato. Los alimentos y las bebidas tienen
obligatoriamente que ser de la més alta calidad, la higiene debe reinar en todas las areas: frente,
salon, cocina, bafios y, por Gltimo, el personal debe estar debidamente uniformado. (Torruco &
Ramirez, 1984)

“El personal de servicio ademas de estar capacitado para cada funcion debe ser
entrenado periédicamente para garantizar un servicio eficiente y elegante. Ademas se

debera contar con:” (Torruco & Ramirez, 1984)

o Entrada para los clientes independiente de la del personal de servicio.

e Guardarropa y vestibulo o sala de espera.

e Comedor con superficie adecuada a su capacidad.

e Teléfono en cabinas aisladas y teléfono inaldmbrico para el servicio al cliente.

e Aire acondicionado.

e Servicios sanitarios con instalaciones de lujo, independientes para damas y caballeros.

e Decoracion en armonia con el rango del establecimiento.
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b)

e Buffet frio a la vista, en el comedor (opcional).

e Accesorios diversos: carros para flamear, mesas auxiliares, cubre fuentes.

e Cocina equipada con almacén, bodega, cAmara frigorifica, despensa, oficina, hornos,

gratinador, parrilla para pescados y carnes, fregaderos, extractores de humos y olores.

e Carta con variedad de platos de la cocina nacional e internacional y carta de vinos

amplia modificada periédicamente.

e Personal debidamente uniformado.

e Cuberteria de acero inoxidable o de plata. (Torruco & Ramirez, 1984)

Restaurantes de Primera (Cuatro Tenedores)

e Entrada para los clientes independiente de la del personal.

e Sala de espera.

e Guardarropa (en paises frios).

e Teléfono inaldmbrico.

e Comedor con superficie adecuada a su capacidad.

e Aire acondicionado, calefaccion y refrigeracion.

e Mobiliario y decoracion de primera calidad.

e Servicios sanitarios independientes para damas y caballeros.

e Cocina con camara frigorifica separada para pescados y carnes, horno, despensa,

almacén, bodega, fregaderos y ventilacion exterior.
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d)

e Personal de servicio debidamente uniformado.

o Cuberteria de acero inoxidable (Torruco & Ramirez, 1984)

Restaurantes de Segunda (Tres Tenedores)

e Entrada para los clientes independiente de la del personal de servicio.

e Guardarropa.

e Teléfono inalambrico para el servicio al cliente.

e Comedor con superficie adecuada a su capacidad.

e Mobiliario de calidad.

e Servicios sanitarios independientes para damas (incluye nifios) y caballeros.

e Cocina con camara frigorifica, despensa, almacén fregaderos, ventilacién al exterior.

e Carta en consonancia con la categoria del establecimiento.

e Personal de servicio debidamente uniformado.

e Cuberteria de acero inoxidable. (Torruco & Ramirez, 1984)

Restaurantes de Tercera (Dos Tenedores)

e Comedor con superficie adecuada a su capacidad.

e Teléfono inaldmbrico.

e Mobiliario adecuado.
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e Cuberteria inoxidable, vajilla de loza o vidrio, cristaleria sencilla y manteleria con

servilletas de tela o papel.

e Servicios sanitarios independientes para damas y caballeros.

e Cocina con fregadero con agua caliente, camara frigorifica o nevera, despensa y

extractor de humos.

e Personal de servicio uniformado al menos con chaqueta blanca.

Carta sencilla. (Torruco & Ramirez, 1984)

e) Restaurantes de Cuarta (Un Tenedor)

Comedor independiente de la cocina.

e Cuberteria inoxidable, vajilla de loza y vidrio, cristaleria sencilla, servilletas de tela o

papel.

e Servicios sanitarios decorosos.

e Personal perfectamente aseado.

Carta sencilla. (Torruco & Ramirez, 1984)

2.2.5 Clasificacion de los establecimientos de comidas y bebidas segun la normativa 172 del

ecuador

2.2.5.1 Restaurante de lujo

Instalaciones:

a) Entradas. Entrada para los clientes independiente de la del personal de servicio y

mercaderias.
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b) Vestibulo. Con guardarropa, teléfono y servicios higiénicos, independiente para hombres y

mujeres. En el vestibulo pobra instalarse un bar.

c) Comedor. Superficie, capacidad y categoria adecuada al servicio.

d) Cocina. Con elementos acorde a su capacidad, office, almacén, cdmaras frigorificas y
cuartos frios para carnes, pescados y verduras, mesa caliente, fregaderos, extraccion de

humos y olores.

e) Mobiliario. Alfombras, lamparas, tapiceria, vajilla, cristaleria, manteleria y servilletas de

tela acorde a la categoria.

f) Aire acondicionado y/o calefaccion.

g) Ascensor. Si el establecimiento estuviese situado en planta cuarta o superior de un edificio.

h) Escalera de servicio. Si el establecimiento tuviese més de una planta interior.

i) Dependencias del personal de Servicio. Comedor, vestuarios, servicios higiénicos

independientes para personal masculino y femenino.

Servicios:

a) Carta de platos.

Un primer grupo de entradas, con diez variedades y cuatro sopas 0 cremas.

Un segundo grupo de verduras, huevos y fideos con cinco variedades.

Un tercer grupo de pescados con cinco variedades.

Un cuarto grupo de carnes y aves con cinco variedades.
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e Un quinto grupo de postres, compuesto de dulces, helados, queso y frutas con cinco
variedades.
b) Carta de vinos
e Con cinco variedades para cada grupo de vinos blancos, rosados, tintos, licores,
whiskies, cofiac y champagne. Asi como aguas cervezas colas refrescos café e
infusiones.
o EI servicio se hard de fuente o plato, utilizandose mesas auxiliares o gueridones,

rechauds o internillos y cubre fuentes o cubre platos para la salida de platos de la cocina

al restaurante.

Personal:

a) Un Maitre o jefe de comedor con conocimientos del idioma inglés.

b) Personal suficiente y uniformado, con estaciones de cuatro mesas por salonero.

2.2.5.2 Restaurante de primera categoria

Instalaciones:

o Entradas. Entrada para los clientes independiente de la del personal de servicio y

mercancias.

e Vestibulo. Con guardarropa, teléfono y servicios higiénicos, independiente para

hombres y mujeres.

o Comedor. Superficie, capacidad y categoria adecuada al servicio.
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Cocina. Con elementos acorde a su capacidad, office, almacén, camaras frigorificas y
cuartos frios para carnes, pescados y verduras, mesa caliente, fregaderos, extraccion de

humos y olores.

Mobiliario. Alfombras, lamparas, tapiceria, vajilla, cristaleria, manteleria y servilletas

de tela acorde a la categoria.

Aire acondicionado y/o calefaccion.

Ascensor. Si el establecimiento estuviese situado en planta superior a la cuarta del

edificio.

Escalera de servicio. Si el establecimiento tuviese mas de una planta interior.

Dependencias del personal de Servicio. Comedor, vestuarios, servicios higiénicos

independientes para personal masculino y femenino.

Servicios:

Carta de platos.

Un primer grupo de entradas, con variedades y tres sopas o cremas.

Un segundo grupo de verduras, huevos y fideos con cuatro variedades.

Un tercer grupo de pescados con cuatro variedades.

Un cuarto grupo de carnes y aves con cuatro variedades.

quinto grupo de postres, compuesto de dulces, helados, queso y frutas con cuatro

variedades.
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b) Carta de vinos.

Con cuatro variedades para cada grupo de vinos blancos, rosados, tintos, licores, whiskies,

cofiac y champagnes. Asi como aguas cervezas colas refrescos café e infusiones.

Personal:

a) Un Maitre o jefe de comedor con conocimientos del idioma inglés.

b) Personal suficiente y uniformado, con estaciones de cuatro mesas por salonero.

2.2.5.3 Restaurante de segunda categoria

Instalaciones:

a) Entradas. Entrada para los clientes independiente de la del personal de servicio y

mercancias.

b) Teléfono, servicios higiénicos, independiente para hombres y mujeres.

¢) Sala comedor. Con superficie adecuada al servicio, capacidad y categoria

d) Cocina. Con elementos acorde a su capacidad, frigorificos, fregaderos, almacenes y

extractor de humos.

e) Mobiliario. Decoracion, vajilla, cristaleria, manteleria y servilletas acorde a su categoria

f) Dependencias del personal de Servicio. Servicios higiénicos
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Servicios:

a) Carta de platos.

Un primer grupo de entradas con cinco variedades y dos sopas 0 cremas.

e Un segundo grupo de verduras, huevos y fideos con tres variedades.

e Un tercer grupo de pescados con tres variedades.

e Un cuarto grupo de carnes y aves con tres variedades.

e Un quinto grupo de postres, compuesto de dulces, helados, queso y frutas con tres

variedades.

b) Carta de vinos.

Con tres variedades para cada grupo de vinos blancos, rosados, tintos, licores, whiskies, cofiac y

champagnes. Colas, aguas, refrescos, cervezas, café e infusiones.

Personal:

a) Personal suficiente y uniformado, con estaciones de cuatro mesas por salonero.

2.2.5.4 Restaurante de tercera categoria

Instalaciones:

a) Entradas. Una sola entrada para los clientes y personal de servicio y mercancias.
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b) Teléfono, servicios higiénicos comunes para hombres y mujeres.

c) Comedor. Adecuada al servicio, capacidad y categoria.

d) Cocina. Con elementos acorde a su capacidad, frigorificos, fregaderos, almacenes y
bodegas.

e) Mobiliario. Decoracion, vajilla, cristaleria, manteleria decorosa y acorde a su categoria

f) Dependencias del personal de servicio, servicios higiénicos para el personal.

Servicios:

a) Carta de platos.

Un primer grupo de entradas y sopas con cuatro variedades.

e Un segundo grupo de huevos y fideos con dos variedades.

e Un tercer grupo de pescados con dos variedades.

e Un cuarto grupo de carnes y aves con dos variedades.

e Un quinto grupo de postres con dos variedades.

Personal:

a) Personal en contacto con el publico se presentara aseado y limpio y usando prendas

apropiadas que le identifique como tal.
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2.2.5.5 Restaurante de cuarta categoria

Instalaciones:

a) Comedor independiente de la cocina y adecuado al servicio y categoria.

b) Cocina limpia, decorosa e higiénica.

c) Servicios higiénicos comunes para el cliente y el personal de servicio.

Servicios:

a) Carta de platos y bebidas con una variedad de platos y bebidas.

Personal:

a) Personal en contacto con el cliente, limpio y aseado.

2.3 Asesoria

La asesoria es un servicio que consiste en bridar informacién a una persona real o juridica.
Médiate la misma se busca dar un respaldo en un tema que se conoce con gran detalle, respaldo
gue tiene una contrapartida en el hecho de garantizar un manejo eficiente de una situacion
determinada. Hoy en dia existen asesorias de una gran cantidad de temas, como por ejemplo
temas juridicos, temas informaticos, temas econdmicos, temas cientificos, etc. En cualquier
caso, lo que se busca es una gran capacidad en el manejo de un tema que por diversas

circunstancias es considerado de gran relevancia y trascendencia. (Definiciones, 2017).

Se conoce como asesoria al trabajo y el despacho de un asesor, que es una persona
dedicada a brindar recomendaciones, sugerencias y consejos en su ambito de
especializacién. Empresas de todos los rubros contratan servicios de asesoria para

optimizar su funcionamiento. (Peréz, 2005)
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2.3.1 {Qué es un asesor?

“El asesor es un individuo que se especializa en una materia y sobre la misma brinda consejos y

asesoramiento a otras personas que demandan esos conocimientos especificos que él tiene.”

(Definicionesabc, 2007)

“Habitualmente el asesor se desempefia en aquellas areas que se consideran sensibles en materia
de conocimientos, es decir, existen muy pocos profesionales con idoneidad y sapiencia en ese

tema.” (Definicionesabc, 2007)

Se designa con el término de asesor a aquel individuo que como actividad profesional se
encarga del asesoramiento y de brindar consejos a determinadas personas o empresas, que se
encuentran ante determinadas circunstancias, preferentemente sobre imagen, gobierno, finanzas,

politica, ciencia, entre otras. (Definicionesabc, 2007)

2.3.2 Asesoria gastronémica

“El Asesor Gastronoémico y de Restauracion es el puesto mas demandado por el sector de la

hosteleria y turismo en la actualidad.” (Restauracion, 2017).

“El Asesor Gastronémico es el nexo de unidn entre el cliente y el negocio”. Desde hace
unos afios la gastronomia Espafiola esta liderando los movimientos gastrondmicos que
se estan produciendo en el sector. Nuestros chefs son reconocidos y premiados a nivel

mundial.” (Restauracion, 2017).

La primera generacion de cocineros, sumilleres, maitres y profesionales de la restauracion
comandada por Arzak, Berasategui, Arguifiano, Salvador Gallego, Custodio, etc. luchan por
posicionar la gastronomia a nivel nacional e internacional dejan paso a una segunda generacion
de profesionales cuyo maximo representante es Ferrdn Adria reconocido a nivel internacional, le
siguen Premios Nacionales, Estrellas Michelin, Soles Repsol, como son Juan Antonio Medina,
Paco Roncero, Alberto Chicote, Mario Sandoval, Joaquin Felipe, Pedro Olmedo, Juan Pablo

Felipe, David Mufioz, Ramén Freixa, Adolfo Mufioz, Pepe Rodriguez, Fernando del Cerro, José
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Luis Estevan, Chema de Isidro, Ricardo Sanz, Rodrigo de la Calle, etc.o Paco Patéon como
premio nacional Jefe de Sala. Hoy entra en accion una tercera generacion de profesionales que
necesitan adquirir nuevos conocimientos y saber qué hay en el mercado y hacia donde mira el
sector de la gastronomia. Conocimientos cientificos reconocidos y certificados por la
Universidad. (Restauracion, 2017)

“Una nueva generacion que demanda poner en orden toda la formacion que existe, profesionales

con mucha experiencia y sedientos de formacion académica.” (Restauracion, 2017)

Es aqui donde surge un nuevo concepto dentro del sector de la gastronomia y la restauracion,
nuevos profesionales que han pasado por las escuelas de hosteleria que necesitan aprender y
tener una vision empresarial y laboral con conceptos universitarios. Una tercera generacién que
valora la formacion como sustento de la cuarta generacion. EI nuevo asesor gastronémico y de

restauracion.” (Restauracion, 2017).

2.3.3 Objetivos de un asesor gastronémico

e Asesorar en la apertura de restaurantes. Apoyo en la creacién, disefio y puesta en marcha de

proyectos gastronémicos y de restauracion.

o Disponer de un buen equipo profesional y directivo de operaciones en cocina y sala.

e Rentabilizar la cuenta de resultados a través del conocimiento del dia a dia de los
establecimientos y la experiencia en la direccion y gestion tanto de alta restauracion, pymes

0 como de negocios 00de gran volumen.

e Adaptar la carta a la tipologia del cliente. Aplicar la identidad de restauracion en diferentes
formatos adaptados a cada cliente, a cada establecimiento y a cada momento en todos y

cada uno de los espacios diferenciados.

e Aprender las herramientas necesarias para transformar y corregir los errores cometidos en

negocios ya establecidos en hosteleria.

e Ayudar a los nuevos emprendedores a rentabilizar su negocio. Capacidad de desarrollo de

proyectos empresariales.
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e Mejorar y certificar tus conocimientos gastronémicos y de restauracion desde la

Universidad

e Visién multidisciplinar del negocio.

o Estudiar una oferta bien cuidada, cocinada y servida en un entorno apropiado

o Desarrollar un sistema de trabajo y control que asegure resultados en el tiempo.

e Crear las herramientas necesarias, diarios de trabajo, escandallos, y plan de formacién para

los equipos. (Restauracion, 2017)

2.3.4 Administracion Gastronomica

2.3.4.1 La administracion gastronémica

Como es de saber, las gastronomia es la ciencia encargada de la relacion entre la cultura y el
alimento, la relacion que tiene esta con la administracion se da cuando el gastronomo debe
encontrar la manera de planear, organizar, controlar y dirigir su cocina y los alimentos que en
esta proporcionara, pudiera parecer una tarea sencilla, pero, si lo analizamos desde el minimo
punto como es la toma de decision de que productos usar, en qué orden hasta el precio que se le
debe dar a cada alimento, resulta una tarea complicada y que, en caso de no hacerse de la

manera correcta pudiera ocasionar perdidas en nuestra empresa. (Martinez, 2011)

La planificacion, en un proceso administrativo, es la determinacion de los objetivos y eleccion
de las estrategias a seguir para lograrlos, con base a la investigacién y elaboracién de un
esquema detallado que habra de realizarse en un futuro. En términos aplicados a los servicios de
alimentos y bebidas, esto quiere decir, que se deben trazar metas a lograr en la gestion durante
un periodo, para determinar las actividades que se deben realizar y coordinarlas para
desarrollarlas. Muchas de estas decisiones se deben mostrar en cantidades de produccién y

cifras econdmicas, transformandolas en lo que llamaremos, el presupuesto. (Martinez, 2011)
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Otro punto importante que involucra a la administracion con la gastronomia es la
estandarizacion de recetas, es decir, tener una base fija de como se deben realizar cada platillo y
que a la vez nos permita una fijacion de precios con los costos que nos genere cada receta, y no
solo esto, la estandarizacion de recetas nos permitird llevar un control interno del almacén y
cada cuanto tiempo tiene rotacion cada alimento lo que nos permitira tener un conocimiento

amplio de como se maneja el almacén. (Martinez, 2011)

El sector de los restaurantes ha ido creciendo en alta medida de importancia, al punto que
algunos incluso lo llaman industria de la restauracion. Ademas, cada dia el cliente se torna mas
exigente, mas experto, lo que conlleva a que existan mas negocios que actlen como
competencias entre ellos y es aqui donde radica la importancia de contar con una buena
administracion. (Martinez, 2011)

Otro de los puntos que entran en la administracion dentro de la gastronomia radica en que como
se sabe la administracion planea, al planear los empresarios deben realizar el disefio de lo que
sera el &rea donde pretenden realizar sus actividades, tomando como primer punto de referencia
las personas que en el laboraran, es decir, deben saber elegir al personal adecuado para realizar
dichas actividades. (Martinez, 2011)

Por otro lado, el personal que presta servicios gastrondmicos, que en sentido general, son los
encargados de servir al publico alimentos y bebidas en establecimientos destinados a este fin,
debe realizar esta labor de forma tal que las técnicas, habilidades y buena disposicion mostrada,
satisfagan a los clientes y contribuyan a acentuar su bienestar mientras permanezcan en esos

establecimientos. (Martinez, 2011)

“El almacén es esencial en todo negocio y por ello su manejo y funcionamiento es motivo de

perfeccionamiento constante y profesionalizacion.” (Martinez, 2011)

El contar con un buen sistema de almacenamiento permite entre otras cosas:
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2)

b)

Mantiene los materiales a salvo de incendios, robos y deterioros. En el almacén se debe
establecer y mantener el resguardo fisico de los materiales alli ubicados, tomando las
precauciones necesarias que protejan los articulos de algin dafio por uso inapropiado, mala
manipulacion, defectos en el procedimiento de rotacion de inventarios, robos, etc.
(Martinez, 2011)

Permite llevar a cabo la distribucion fisica adecuada de los articulos, facilitando a las
personas autorizadas el rapido acceso a los materiales almacenados. En almacén se debe
llevar un registro de la ubicacién de todos los materiales para facilitar su localizacién
inmediata. (Martinez, 2011)

Facilita el control de existencias y permite mantener constante informacién sobre la
situacion real de los materiales disponibles. En el almacén se realiza el control fisico de
todos los articulos que forman parte de su inventario, llevando para ello controles en forma
minuciosa sobre la rotacion de materiales (entradas, salidas, transferencias). (Martinez,
2011)

La administracion es de vital importancia en cualquier empresa que se quiera empezar pero

sobre todo en la gastronomia porgue le da el apoyo que necesita para poder mejorar cada detalle

gue en esta se presente y facilitarle sus actividades y que, una vez que se llegue a la estabilidad,

lograr mantenerla de la manera mas accesible y sencilla que se pueda tener.” (Martinez, 2011).

2.3.4.2 Importancia de la Administracién Gastronémica

Hoy en dia ya no es suficiente con tener un buen producto, ningln cliente es cautivo de un

lugar, es por esto que, es necesario que se cuente con una adecuada informacién y organizacion

para que la empresa pueda crecer con altas expectativas. (Martinez, 2011)

“Antes de iniciar cualquier actividad sobretodo la gastrondémica, con sus caracteristicas muy

peculiares, se debe tener un estudio muy profundo de todas las variables a las que se tendra que

atender antes de realizar la produccion.” (Martinez, 2011)
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“Dentro de los temas que se deben tener en cuenta cuando se administra la gastronomia es:

Precio del menu

e Precio por receta

e Estandarizacion de recetas

e Almacén

e Compras

“La administracion es el proceso por el cual se podra coordinar y optimizar los recursos de un

determinado grupo de trabajo o entidad especifica, en este caso, un restaurante, bar o cafeteria,

con el fin de lograr la eficiencia maxima y con ello el aumento de la productividad.” (Martinez,
2011).

2.4 Eventos

El término evento proviene del latin eventus y, de acuerdo al diccionario de la Real
Academia Espafiola (RAE), tiene tres grandes usos. En varios paises latinoamericanos,
un evento es un suceso de importancia que se encuentra programado. Dicho

acontecimiento puede ser social, artistico o deportivo. (Definiciones, 2017)

2.4.1 Tipologia y clasificacion de los eventos

a) Campos de accion en los eventos

“Los empresarios: que tienen una trascendencia publica y relacionada con algin rédito
econdémico o de otra indole: Ferias, Congresos, Exposiciones, Lanzamiento de Productos,

Desayunos, Entrega de Premios, Show Rooms, etc. “ (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)
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Los sociales: que se orientan hacia el &mbito privado, familiar o de relaciones humanas, sin
pretender otro rédito que los afectivos o que inducen al mejoramiento de los vinculos humanos:
Casamientos, Cumpleafios, Asados, Tés, Aniversarios, Reuniones religiosas, Actos folkléricos,
de Colectividades, etc. (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

b) Eventos empresarios

e “Gubernamentales: el organizador es un cuerpo gubernamental y los temas estan
orientados a la sociedad.” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

e “No Gubernamentales: convocados por ONG’s, entidades intermedias,

asociaciones, federaciones o camaras.” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

e “Corporativas: relacionadas con corporaciones en el sentido econémico: es

decir, organizadas por grandes empresas.” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

c) Denominacion de los eventos

e “Regionales: son los eventos que relnen a asistentes que pertenecen a una zona con
caracteristicas similares (Mercosur, zona Andina, América, Sud este Asiatico, etc).”
(Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

e “Nacionales: los asistentes provienen de diferentes provincias o estados de un
mismo pais.” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

e Internacionales y/o Mundiales: los asistentes provienen de varios paises y regiones.
Por otra parte para que sean de caracter internacional debe mediar la decision de una
asamblea general ordinaria del organismo internacional que lo convoca. A demés una
reunion Internacional se debe celebrar siempre en un pais distinto y cada dos afios

aproximadamente. (Argumedo & JTP Marcelo, 2017).
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d)

Segun se financien

“Por Contrato: cuando un Organismo o Empresa contrata a un OPC (Org.Prof.de
Congresos) para organizar su evento. La financiacién corre por cuenta de la empresa

contratante. Se firma un “contrato” de trabajo” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017).

“Llave en mano: es cuando la Empresa organizadora “deja en manos” de un OPC
(Organizador Profesional de Congresos) todo el evento. O sea que de éste dependera la
creatividad hasta el financiamiento de la reunion.” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

“Abiertos: son aquellos en que cada persona abona por su registro de inscripcion, es
decir que el evento se financia, fundamentalmente, a partir de este aporte, junto a los

ingresos de los patrocinadores y expositores.” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

“Cerrados: son aquellos financiados por patrocinadores o auspiciantes, con fondos
privados o gubernamentales, y los asistentes solo pueden concurrir al mismo por

expresa invitacion”. (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

2.4.2 Tipos de eventos

2.4.2.1 Eventos Sociales:

“Son aquellos que retnen a un determinado nimero de personas y cuya trascendencia en la

mayoria de los casos no va mas alla de los limites de quienes fueron invitados. Generalmente

son de caracter festivo.” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

Los eventos sociales son las reuniones que utilizan los grupos informales, es decir, gente comin

y corriente, donde no se toman en cuenta las jerarquias o cargos oficiales, institucionales o

empresariales. Estos eventos son casamientos, cumpleafios de quince, bautismos, baby showers,

aniversarios de boda, comuniones, Navidad, Afio nuevo, Pascuas, inauguracién de una nueva

casa, bat mitzva, lom Kipur, Rosh Hashan4, entre otros. (Luques, 2017)
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2.4.2.2 Eventos Culturales

“La comunicacion se da en forma de transmision de mensajes que tienden a enriquecer el

aspecto cultural de quienes participan.” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

2.4.2.3 Eventos Deportivos:

“Son todos aquellos eventos en donde se desarrollan competencias, tiene que ver con el
desarrollo del espiritu deportivo, con el culto del cuerpo y sus aptitudes fisicas, para
motivar la actividad y su contribucién a una mejor calidad de vida. (Argumedo & JTP
Marcelo, 2017).

2.4.2.4 Eventos Empresariales

Son aquellos que plantean las empresas como herramienta dentro de su estrategia de Marketing,
ya sea para aumentar sus ventas, dar a conocer un nuevo producto al mercado o para mantener

presencia en el mismo.” (Argumedo & JTP Marcelo, 2017).

2.4.2.5 Eventos Politicos

Los eventos politicos méas caracteristicos son:

a) Abiertos puntuales: puestos callejeros

b) Abiertos generales: concentracion (en una plaza, etc).

c) Abiertos mdviles: manifestaciones callejeras, desfile proselitistas.

d) Cerrados generales: meeting interno.

Es necesario destacar que en los Eventos Politicos se requiere una adecuada preparacion. El

organizador debe definir, por escrito las consignas y directivas, estableciendo estrictamente
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quién sera el responsable partidario de darle las directivas. Se deberd estipular los aranceles y
hasta los seguros por accidentes y otros motivos siempre complejos en caso de disturbios
callejeros. Dado esto es recomendable deslindar toda responsabilidad legal respecto de los
problemas ajenos a su funcion. (Argumedo & JTP Marcelo, 2017)

2.4.2.6 Eventos Gastrondmicos

Los eventos gastrondmicos, son todos aquellos en los cuales en cada una de las reuniones se les
ofrece a los participantes bebidas y comidas. Entre los ejemplos encontramos desayunos de
trabajo, almuerzos de negocio, brunch, buffet, asados o barbacoas formales, coctel, recepcion,
cena de negocios, cena formal, etc. (Luques, 2017)

“Dependera entonces, el tipo de reunion que realices, para conocer qué tipo de gastronomia

utilizaras para llevar a cabo con éxito tu evento.” (Luques, 2017) .

2.5 Marco Conceptual

2.5.1 Asesoria

1. f. Oficio de asesor. 2. f. Estipendio o derechos del asesor. 3. f. Oficina del asesor.
(Espariola, 2014).

2.5.2 Asesor

1. adj. Que asesora. U. t. c. s. 2. adj. Dicho de un letrado: Que, por razén de oficio, debe

aconsejar o ilustrar con su dictamen a un juez lego. (Real Academia Espafiola , 2014)
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2.5.3 Bar

Local en que se despachan bebidas que suelen tomarse de pie, ante el mostrador.
(Espariola, 2014)

2.5.4 Gastronomia

1.f. Arte de preparar una buena comida. 2. f. Aficion al buen comer. 3. f. Conjunto de los platos
y usos culinarios propios de un determinado lugar. (Espariola, 2014)

2.5.5 HACCP

El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC o HACCP, por sus siglas en
inglés) es un proceso sistematico preventivo para garantizar la inocuidad alimentaria, de forma

I6gica y objetiva. (Motimore, Sara; Carol Walace, 2001).

2.5.6 Restaurante

Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser

consumidas en el mismo local. (Espafiola, 2014)

2.5.7 Proyecto

Idea de una cosa que se piensa hacer y para la cual se establece un modo determinado y un

conjunto de medios necesarios. (Espafiola, 2016)
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Capitulo 3

3. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de la investigacion

En el presente proyecto de factibilidad se va aplicar un método de estudio cualitativo de accion,
cualitativo porque va a perseguir y describir sucesos complejos en su propio medio con
informacién que brinde cualidades que seran tomadas de las encuestas, que se aplicaran en los
establecimientos de alimentos y bebidas en la ciudad de Latacunga; y de accion, porque después
de una investigacion cualitativa se va a encontrar soluciones a los problemas que posee una

organizacion.

3.2. Técnicas de recoleccion de datos

En el presente proyecto se utilizara a la encuesta como método de recoleccion de datos, ya que
sera aplicada a las empresas de alimentos y bebidas para obtener informacion para la asesoria, y
otra encuesta aplicada a la poblacién econémicamente activa en el cantén Latacunga para los

eventos personalizados.

3.3. Fuentes de investigacion

3.3.1 Fuentes primarias

Para la recoleccion de informacion se ha tomado como fuentes primarias a los
establecimientos de alimentos y bebidas, y a la poblacion econdmicamente activa que

existen en la ciudad de Latacunga.
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Para realizar las encuestas se realizd un banco de preguntas de las cuales se considerd las méas
objetivas y las que nos permitird obtener informacion para determinar detalles para continuar

con el proyecto.

3.3.2 Fuentes secundarias

Para obtener informacion bibliografica se va tomar datos de revistas, paginas web, tesis

e informacion de libros que aporten con material técnico para el desarrollo del proyecto.

3.4 Segmento de mercado

Tabla 1-3: Segmentacién del mercado.

SEGMENTACION DEL MERCADO

Pais Ecuador

Region Sierra

Provincia Cotopaxi

Ciudad Latacunga

Poblacion 170.489 Hab. (41.7% respecto a la

provincia de Cotopaxi)

Urbana 63.842 Hab.

Rural 106.647 Hab.

Poblacion econdomicamente Activa 92.917 Hab.

Fuente: Instituto nacional de estadisticas, censo de poblacion y vivienda inec 2010 y catastro de empresas alimentos y bebidas
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

3.5 Universo

El universo para la presente investigacion son los establecimientos de Alimentos y Bebidas que

se encuentran en la ciudad de Latacunga, el nimero total de empresas son 130 en el sector
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urbano de la ciudad, informacion que nos ayudara para el estudio de la asesoria gastronémica,
por otra parte para los eventos personalizados se considerara como universo a la poblacion
econdmicamente activa que son 92.917 habitantes, datos determinados segln el catastro del
Ministerio de Turismo con fecha 15 de enero del 2016, e INEC censo 2010.

3.6. Muestra

Para determinar la muestra del presente proyecto se va a utilizar dos grupos de estudios, para la
asesoria gastrondmica se tomara como muestra a los 130 restaurantes de la ciudad de Latacunga
y para los eventos gastronémicos seré la poblacién econémicamente activa que son de 92917 y

se le aplicara la siguiente férmula finita.

Ecuacion 1 Férmula Finita para calculo de la muestra.

N * pZ * ZZ
ne (N—1)e2+p2xZ2xq
Tabla 2-3: Datos de la férmula
N= 92917 Total de poblacion
z= 1,96 Valor estandarizado que resulta dependiendo del error dispuesto
p= 0,9 Probabilidad del éxito
0= 0,1 Probabilidad del fracaso
E= 0,05 Error dispuesto a cometer 5%
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
_ 92917(0,9)%(1,96)?
"= (92917 — 1)(0.05)% + (0.9)2(1.96)2
_ 32125.4952
"= 232.635744
n=138R/
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3.7. Tabulacion y andlisis de resultados

3.7.1 Encuesta eventos personalizados

PREGUNTAN°1

1. ¢Le gustaria que exista una empresa de eventos personalizados en la ciudad de Latacunga?

Tabla 3-3: Creacion de una empresa de eventos personalizados

INDICADOR Figggﬁ]'? ,LA FEEEXER/CAIA
S 120 87%
NO 18 13%
TOTAL 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

CREACION DE EMPRESA DE EVENTOS PERSONALIZADOS
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D
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CREACION DE EMPRESA DE EVENTOS PERSONALIZADOS
m S| 120
mNO 18

Gréfico 1-3: Creacion de una empresa de eventos personalizados
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Anadlisis descriptivo e interpretativo

Del total de personas encuestas tenemos un 87% que representa 120 personas de 138 manifiesta
que, es necesario crear una empresa que realice eventos personalizados en la ciudad de
Latacunga ya que en la ciudad no existe una empresa que brinde un servicio con estas

caracteristicas.

38



PREGUNTA N° 2

2.

¢Cuales de las siguientes tipos de eventos sociales celebra?

Tabla 4-3: Tipos de eventos sociales

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
MATRIMONIO 16 12%
QUINCEANOS 17 12%
BAUTIZOS 19 14%
FIESTAS TEMATICAS 21 15%
FIESTAS INFANTILES 16 12%
TODAS LAS 0
ANTERIORES st 27%
OTRAS 12 9%
TOTAL 138 100%
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
40
35
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0
FIESTA | FIESTA | TODAS
MATRI | QUINC | BAUTIZ S S LAS OTRAS
MONIO| EANOS| OS |TEMAT |INFANT|ANTERI
ICAS ILES ORES
B Frecuencia Absoluta| 16 17 19 21 16 37 12
B Frecuencia Relativa | 12% 12% 14% 15% 12% 27% 9%

Gréfico 2-3: Tipos de eventos sociales
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

39




Andlisis descriptivo e interpretativo

Mediante esta pregunta se busca determinar si las personas encuestadas han realizado eventos
sociales, dichos resultados arrojan que todas las personas han realizado eventos sociales pero es
necesario mencionar que con 27% las personas determinan que han realizado la mayoria de los

eventos como conclusion se menciona que tenemos un mercado potencial en la realizacion de

eventos.

PREGUNTA N°3

3. ¢Cuéntas de estas celebraciones/eventos sociales realiza por afio?

Tabla 5-3: Eventos que realiza por afio

Frecuencia | Frecuencia
INDICADOR Absoluta Relativa
1 afio 83 60%
2 afnos 28 20%
3 afos 19 14%
4 afnos 8 6%
Total 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Grafico 3-3: Eventos que realiza por afio

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Andlisis descriptivo e interpretativo

Es importante determinar cuantos eventos realizan las personas por afio ya que esto nos indica
un estimado de posible consumo de nuestros servicios por el cliente; con un 60% nos indica que
las personas realizan minimo un evento al afio y el resto llegan hasta 4 eventos al afio lo que se

determina que si hay un mercado y demanda la cual podemos satisfacer.

PREGUNTA N° 4

4. ;En qué medio se informa para conocer acerca de los servicios de realizacion de los eventos

sociales?
Tabla 6-3: Medio de difusién del servicio de la empresa
Frecuencia| frecuencia
INDICADORES Absoluta Relativa
Directorio Telefénico 8 6%
Internet 64 46%
Prensa escrita 12 9%
Radio 5 4%
Recomendacién 49 36%
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
Medios de Comunicacién
70
60
50
40
30
20
K N
o =
Directorio Prensa . Recomendac
Telefdénico Internet escrita Radio ion
M Frecuencia Absoluta 8 64 12 5 49
m frecuencia Relativa 6% 46% 9% 4% 36%

Gréfico 4-3: Medio de difusion del servicio de la empresa
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Andlisis descriptivo e interpretativo

La difusion de la empresa al mercado es un punto muy importante para ganar clientes por eso
es necesario determinar el medio por el cual las personas prefieren mantener informacion de la
empresa, con un 46% la internet es el medio mas utilizado por las personas y con un 36% por

recomendacidn o el boca a boca, es nuestra fuente principal para realizar marketing empresarial.

PREGUNTA N°5

5. Al realizar un evento, ;Qué aspecto tiene en cuenta?

Tabla 7-3: Aspectos de los eventos

Frecuencia | Frecuencia

INDICADORES Absoluta Relativa
Entretenimiento 29 21%
Precio 52 38%
Ubicacion 21 15%
Ambiente 36 26%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

ASPECTO DE LOS EVENTOS
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T 30
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nire e(;nmlen Precio Ubicacidn Ambiente
M Frecuencia Absoluta 29 52 21 36
M Frecuencia Relativa 21% 38% 15% 26%

Gréfico 5-3: Aspectos de los eventos
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Andlisis descriptivo e interpretativo

Mediante esta pregunta se buscé determinar cudl es el factor que las personas observan
al momento de realizar un evento y los resultados fueron los siguientes: el precio con un
38% sin duda este factor interviene mucho al momento de la realizacion del evento ya
que segun el costo es la calidad del evento, 26% el ambiente este factor es la imagen el
lugar donde se vaya a realizar el evento, 21% el entretenimiento sin duda es el mas
importante en un evento social ya que las personas realizan los eventos con el fin de
compartir un momento ameno con sus invitados, 15% la ubicacion este factor depende

directamente del cliente y sus facilidades de movilizacion.

PREGUNTA N°6

6. ¢Le han gustado las fiestas y/o eventos a los que ha asistido?

Tabla 8-3: Preferencias de otros eventos

Frecuencia | Frecuencia

INDICADORES Absoluta Relativa
Sl 97 70%
NO 41 30%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

PREFERENCIA DE OTROS EVENTOS
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Sl NO
M Frecuencia Absoluta 97 41
M Frecuencia Relativa 70% 30%

Grafico 6-3: Preferencias de otros eventos
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Analisis descriptivo e interpretativo

Al ser una empresa nueva en el mercado siempre es importante ganar mercado en esta
pregunta se determina que existe un 70% de personas que les ha gustado los eventos
que han asistido pero, sin embargo existe un 30% que determina que no les ha gustado
este es un nuestro mercado potencial para ganar y brindar nuestros servicios y asi poder

Ilegar obtener un porcentaje mayor con el pasar del tiempo.

PREGUNTA N° 7

7. ¢Qué empresas o sitios de organizacion de eventos conoces?, ;Cuales?

Tabla 9-3: Otras empresas de organizacion de eventos

INDICADORES ngs‘gelﬂf;a F;{e;l;%r:/c;a
Daryce 53 38%
San Luis 19 14%
Sierra Tropical 8 6%
Mackroz 46 33%
El Rey 12 %

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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M Frecuencia Absoluta 53 19 8 46 12
M Frecuencia Relativa 38% 14% 6% 33% 9%

Gréfico 7-3: Otras empresas de organizacion de eventos

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Analisis descriptivo e interpretativo

Las personas determinaron 5 empresas que brindan servicio de eventos pero los mismos son
empresas que ya estan en el declive ya que no han mejorado o evolucionado en el ejecucion y
realizacion de los eventos aqui se puede analizar que hay dos empresa que lideran el mercado en
la ciudad que es Daryce con un 38% y Mackroz con un 33%, las empresas brindan un servicio

muy determinado ya que poseen sus locales fijo y no se adaptan a las necesidades del cliente.

PREGUNTA N° 8

8. ¢Por qué recuerda o prefiere este sitio?

Tabla 10-3: Aspectos que prefiere de los eventos

INDICADORES | TSRS | ativa
Ambiente 13 9%
Atencion/servicio 23 17%
Capacidad 17 12%
Entretenimiento 16 12%
Precio 42 30%
Ubicacion 13 9%
Variedad de Menu 6 4%
Otros 8 6%
No aplica 0 0%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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ASPECTOS QUE PREFIERE DE LOS EVENTOS
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Gréfico 8-3: Aspectos que prefiere de los eventos
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Analisis descriptivo e interpretativo

El precio es el factor que las personas tomas muy en cuenta al momento de decidir por el
servicio de eventos sociales aqui con un 30% el precio, es el factor con mayor aceptacion del
cliente pero existen lugares en donde el costo del evento en minimo pero eso es reflejado en la

calidad del mismo.

PREGUNTA N°9

1. ¢ Qué necesidades no satisfechas ha encontrado cuando ha accedido a un

servicio de organizacion de eventos?
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Tabla 11-3: Necesidades Insatisfechas de la competencia

INDICADORES “Absolota | Relativa.
Mala Atencion 23 17%
Mala Comida 35 25%
Ambiente Inadecuado 12 9%
Falta de aseo en las Instalaciones 8 6%
Falta de organizacién y planificacion en el evento 33 24%
Infraestructura inadecuada 18 13%
Ninguna 9 7%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Gréfico 9-3: Necesidades insatisfechas de la competencia
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Andlisis descriptivo e interpretativo

En esta pregunta las personas con 25% mencionan que la comida es mala en los eventos
gue han asistido esto valor es subjetivo acorde al valor cancelado por el evento, pero
con un 24% las personas dicen que falta organizacion y planificacion en el evento sin

duda este es un factor que nos permite determinar que existe una demanda insatisfecha,

la cual debemos ganarla con marketing y fidelizarla a nuestra empresa.
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3.7.2 Encuesta de asesoria gastronémica

PREGUNTAN°1

1. ¢Le gustaria que la ciudad de Latacunga cuente con una empresa que brinde un servicio de

asesoria gastronémica?

Tabla 12-3: Creacion de una empresa de asesoria gastrondémica

Frecuencia | Frecuencia

INDICADORES Absoluta Relativa
Sl 87 67%
NO 43 33%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Gréfico 10-3: Creacién de una empresa de asesoria gastronémica

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Analisis descriptivo e interpretativo

Un 67% de las empresas encuestadas decidieron que si es necesaria la creaciéon de una
empresa de asesoria gastronémica ya que ellos piensan en su crecimiento y mejora para
brindar un servicio de calidad y calidez acorde a las necesidades de los clientes, el 33%

restante ya no participara en el resto de las encuestas.
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PREGUNTA N° 2

2. ¢En la escala del 1 al 5 que tan necesario considera Ud. la creacion de una empresa de

asesoria gastronomica?

Donde 1 no es necesario y 5 es necesario.

Tabla 13-3: Necesidad de crear una empresa

de asesoria gastronémica

INDICADORES F/:%Z%?Sf;a Fg{;t;;r\l/c;a
1 9 10%
2 14 16%
3 19 22%
4 12 14%
> 33 38%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Gréfico 11-3: Necesidad de crear una empresa de asesoria gastronémica
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Andlisis descriptivo e i

Con un 38% consideran que es muy necesario la creacion de la empresa asesora en la ciudad

siendo un nimero alto que nos indica que si es factible la creacidn de la empresa en la ciudad de

Latacunga.

PREGUNTA N° 3

nterpretativo

3. ¢Harecibido su empresa o negocio capacitacién profesional?

Tabla 14-3: Su empresa a recibido asesoria

Frecuencia | Frecuencia

INDICADORES Absoluta Relativa
Sl 23 26%
NO 64 74%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Graéfico 12-3: Su empresa a recibido asesoria
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Analisis descriptivo e interpretativo

Con un 74% de las empresas encuestadas determinaron que no han recibido asesoria en su
empresa y a su vez comentaron que si les gustaria recibir la misma, ya que les permitiria estar a

la vanguardia y brindar un servicio que este apto a las necesidades de sus clientes.

PREGUNTA N° 4

4. (Posee su establecimiento manuales de procesos de produccion, administrativos vy

financieros?

Tabla 15-3: Su empresa tiene manual de procesos

Frecuencia | Frecuencia

INDICADORES Absoluta Relativa
Sl 18 21%
NO 68 79%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Graéfico 13-3: Su empresa tiene manuals de procesos
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Analisis descriptivo e interpretativo

En esta época es importante y necesario que las empresas tengan sus respectivos
manuales en las distintas areas o departamentos en las empresas encuestadas un 79% no
posee manuales es decir 68 empresas de 76 no tiene sus manuales, la empresa de

asesoria y eventos también se encarga de la creacion de manuales personalizados para

cada empresa dependiendo de sus necesidades.

PREGUNTAN°5

5.

Tabla 16-3: Le gustaria recibir asesoria

¢En qué areas o departamentos de su empresa le gustaria recibir asesoria?

(publicidad)

INDICADORES Frecuencia Frecuencia Relativa
Absoluta

Area de produccion (cocina) 12 14%
Area de requisicion y
almacenamiento (compras y 8 9%
bodega)
Area de servicio y atencion 99 250
al cliente
Area Administrativa 12 14%
(gerencia)
Area Financiera (costos) 9 10%
Departamento de Marketing 24 28%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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LE GUSTARIA RECIBIR ASESORIA
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Gréfico 14-3: Le gustaria recibir asesoria
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Analisis descriptivo e interpretativo

Las empresas gastronémicas siempre deben estar a la vanguardia para mantenerse en el

mercado y ser competitivo, 28% tiene marketing que sin duda es el &rea mas importante

ya que es el que nos permite progresar y cumplir los objetivos empresariales, 25% la

atencion al cliente es importante para mantener

al cliente fidelizado siempre es

importante que el producto vaya acompafiado de una buena atencion y servicio.

PREGUNTA N°6

6. De la siguiente lista marque los temas que Usted considere importantes recibir en

una asesoria gastronémica.
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Tabla 17-3: Temas de la asesoria

Frecuencia | Frecuencia
INDICADORES Absoluto Relativa
ASESORAMIE[\ITO Y CONSULTORIA EN 36 41%
GASTRONOMIA 0
COMO ABRIR UN RESTAURANTE 6 7%
GESTION INTEGRAL DE COCINAS 14 16%
CONSULTORIA EXPRESS 31 36%
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Grafico 15-3: Temas de la asesoria
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Anadlisis descriptivo e interpretativo

Los temas de la asesoria es lo mas importante ya que con ellos se puede determinar en qué area
0 departamento necesitan asesoria las empresas es importante decir que con un 41% asesoria y
consultoria en gastronomia que es una andlisis general de la empresa y un punto de partida para

la empresa su desarrollo y crecimiento y un cambio positivo para mejorar su actividad

comercial.
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PREGUNTA N° 7

7. ¢Qué valor econémico estaria dispuesto a cancelar por una asesoria gastronémica en su

establecimiento?

El precio es en relacion a los departamentos que requiera asesoria.

Tabla 18-3: Costo de la asesoria

orcADoRes [ Freckea Freend
De 100 a 500 26 30%
De 500 a 1000 33 38%
De 1000 a 1500 14 16%
De 1500 a 2000 11 13%
De 2000 a 2500 3 3%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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M Frecuencia Absoluta 26 33 14 11 3
M Frecuencia Relativa 30% 38% 16% 13% 3%

Grafico 16-3: Costo de la asesoria
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Analisis descriptivo e interpretativo

El valor que las empresas estan dispuestos a pagar por una asesoria es de 38% de 500 a
1000 dolares que es una valor que pagaria por un departamento o area asesorada hay
que tomar en cuenta que estos valores dependié mucho del tipo de empresa que se
encuesto, ya que segun sus caracteristicas y tipo de establecimiento y sus capacidad

econdmica determinaron el valor que estaria dispuestos a cancelar por el servicio.

PREGUNTA N° 8

8. ¢Posee su empresa colaboradores con titulo profesional para cada area o departamento?

Tabla 19-3: Posee su empresa colaboradores profesionales

Frecuencia | Frecuencia
INDICADORES Absoluta Relativa
Sl 14 16%
NO 73 84%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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POSEE SU EMPRESA COLABORADORES PROFESIONALES
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Gréfico 17-3: Posee su empresa colaboradores profesionales

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Andlisis descriptivo e interpretativo

En esta época estamos sufriendo un cambio en las empresas gastronémicas ya que exigen que
posea personal capacitado acorde al nimero de comensales que brinde servicio las empresas, es
sorprendente que un 84% de las empresas encuestadas no cuenten con personal de nivel

profesional laborando en sus empresas. Este es un punto clave para aplicar una asesoria a los

establecimientos.

PREGUNTA N°9

9. ¢Ddnde le gustaria recibir la asesoria gastronémica?
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Tabla 20-3: Recibia una asesoria gastronémica

Frecuencia | Frecuencia

INDICADORES | \psoluta | Relativa

Instalaciones de

0,
SU empresa 82 94%

En oficinas de la
empresa asesora

5 6%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

RECIBIRIA UNA ASESORIA GASTRONOMICA

90
80
70
60
50
40
30
20
10

0

|
Instalaciones de su empresa En oficinas de la empresa asesora

B Frecuencia Absoluta 82 5
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Gréfico 18-3: Recibia una asesoria gastronémica
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Andlisis descriptivo e interpretativo

Es importante el lugar en donde se realizara la asesoria y la encuesta determino con un 94% que
el lugar adecuado son las instalaciones de la empresa a asesorar ya que en el establecimiento se
puede observar y vivir la experiencia real y de esa manera generar el plan estratégico adecuado

para la empresa y ejecutar la asesoria gastrondémica.

PREGUNTA N°10

10. ¢A través de qué medios de comunicacion le gustaria recibir informacion sobre la empresa

de asesoria gastronomia?
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Tabla 21-3: Medio de comunicacion

Frecuencia | Frecuencia
INDICADORES Absoluta Relativa
TELEVISION 15 17%
CORREO PERSONAL 27 31%
FOLLETOS Y VOLANTES 13 15%
INTERNET (REDES SOCIALEYS) 32 37%
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
MEDIOS DE COMUNICACION
° 40
‘T 30
: e e —
10
‘_; 0 INTERNET
= . CORREO FOLLETOS Y
TELEVISION (REDES
PERSONAL VOLANTES SOCIALES)
B Frecuencia Absoluta 15 27 13 32
M Frecuencia Relativa 17% 31% 15% 37%

Gréfico 19-3: Medios de comunicacion
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Analisis descriptivo e interpretativo

La internet con un 37% es la fuente de difusion que los clientes prefieren para recibir
informacién sobre las asesorias, con un 31% el correo personal es el segundo medio que los
establecimientos quieren recibir informacién. Son los medios méas utilizados para la difusion y

marketing empresarial ya que es personalizado

PREGUNTA N°11

11. ;Como le gustaria que se brinde el servicio de atencion al cliente?
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Tabla 22-3: Servicio de atencion al Cliente

Frecuencia Frecuencia
INDICADORES Absoluta Relativa
En una oficina 29 33%
|\/|€:dIOS de comunicacidn (internet, 15 17%
teléfono, correos)
En su establecimiento 43 49%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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B Frecuencia Absoluta 29 15 43
H Frecuencia Relativa 33% 17% 49%

Grafico 20-3: Servicio de atencion al cliente
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Andlisis descriptivo e interpretativo

La atencion al cliente por parte de la empresa de asesoria gastrondmica es muy importante ya
gue mediante este se puede realizar un seguimiento del progreso de la asesoria realizada y
revisar si se cumple con el plan estratégico con un 49% las personas deciden que es mejor que

en su establecimiento se realice la atencion al cliente y con un 33% en una oficina de la empresa

asesora lo cual resulta conveniente y se adapta a las necesidades del cliente.

PREGUNTA N° 12

12. ¢Ha aplicado en su empresa marketing gastronémico?
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Tabla 23-3: Marketing gastronémico

Frecuencia| Frecuencia

INDICADORES Absoluta Relativa
SI 8 9%
NO 79 91%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Gréfico 21-3: Marketing Gastronémico
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Andlisis descriptivo e interpretativo

Que una empresa no aplique marketing gastronémico esta cerrando la puerta a futuros clientes,
91% es el porcentaje de las empresas que no aplican marketing gastronémico y este es un factor
que la empresa asesora debe tomar en cuenta ya que aqui se tiene un cliente potencial y una
posible asesoria con plan estratégico de marketing gastronémico para incrementar ventas y

darse a conocer en el mercado.

PREGUNTA N° 13

13. ¢Posee su establecimiento recetas estandar para controlar el proceso de compras, requisicion
y ventas, en el proceso de produccion?
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Tabla 24-3: Posee su establecimiento recetas estandar

Frecuencia | Frecuencia

INDICADORES Absoluta Relativa
Sl 11 13%
NO 76 87%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Gréfico 22-3: Posee su establecimiento recetas estandar
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Andlisis descriptivo e interpretativo

Un establecimiento de alimentos y bebidas debe poseer recetas estandar ya que esta es una
manera de controlar y llevar un proceso adecuado de produccion desde la compra de materia
prima hasta que se sirve al cliente, la encuesta dice que un 87% de las empresas no poseen
recetas estdndar por que no conocian de este proceso o no lo consideraban importante, pero
después de explicar la importancia de esto la mayoria de establecimiento desean adoptar este

sistema en su empresa.

62



PREGUNTA N° 14

14. ;Con que frecuencia Usted estaria dispuesto a solicitar una asesoria gastronémica en su

establecimiento?

Tabla 25-3: Frecuencia de uso de asesoria gastronomica

iorcApoRes | P | Freesnca
1 vez al afio 39 45%
2 veces al afo 36 41%
3 veces al afio 7 8%
4 veces al afio 5 6%

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Graéfico 23-3: Frecuencia de uso asesoria gastrondémica

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Analisis descriptivo e interpretativo

Las asesorias gastrondémicas son importantes en una empresa de alimentos y bebidas para poder
estar a la vanguardia en el mercado segin la encuesta se determina que con un 45% se debe
tener una asesoria al afio y con un 41% que deben ser dos asesorias anuales, el tiempo con el
gue se realice una asesoria a los establecimientos dependera de muchos factores principalmente
cuando sea solicitada por las empresas o cuando estas tengan algin problema en algln

departamento o area.
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Capitulo 4

4. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

4.1 ldentificacion de la Idea

4.1.1 Introduccién

La creacion de una empresa de asesoria & eventos gastronomicos en la ciudad de Latacunga es
necesaria, puesto que la ciudad posee varios establecimientos que brindan servicio de
restauracion que carecen de la parte técnica y teorica, para que puedan alcanzar un nivel de

excelencia en el proceso productivo, administrativo y financiero.

Es importante destacar que un emprendimiento nace para satisfacer una necesidad a la sociedad
de un determinado espacio geografico, de tal manera se realiza un analisis en varias
caracteristicas que debe cumplir un emprendimiento como son: el nivel de innovacion, el
impacto positivo en la poblacién, las necesidades que satisface, las barreras de entrada para la
creacion, la acogida que tendra la empresa y el mercado objetivo que posee como posibles

clientes en la ciudad.

Una empresa de asesoria & eventos gastronomicos engloba todo el conocimiento técnico,
debido que al aplicarlo en una empresa se debe empezar con un analisis interno para determinar
sus falencias y poder fijar la meta a la cual se aspira llegar, segun las necesidades de la empresa
que se va a asesorar, se elaborard un plan estratégico, el mismo que impulsard y activara de

manera econdémica para que pueda cumplir sus objetivos empresariales.
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4.1.2 Lluvia de ideas

CUADRO DE LLUVIA DE IDEAS PARA IDENTIFICACION DE PROYECTO

Para determinar el tipo 0 empresa que se va a crear se debe determinar qué necesidad satisface y
también la acogida que tendréa el proyecto en el mercado.

IDEAS DE NEGOCIOS

e Creacién de un bar restaurante con carta abierta.
e Creacion de una empresa de asesoria y eventos gastrondmicos.

e Creacién de un food-truck de comida rapida nutritiva.
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Tabla 1-4: Lluvia de ideas

IDEA

CARACTERISTICAS

PROBLEMA O NECESIDAD QUE SATISFACE

1.- Estudio de factibilidad para la creacién de
un bar restaurante con carta abierta en la
ciudad de Latacunga, Provincia de Cotopaxi.
2017.

Bar Restaurante especializado en la elaboracién de
carnes y bebidas con y sin licor, con la opcién de
carta abierta (cualidad en el que el restaurante posee
un menu ya elaborado y a su vez el cliente puede
armar su propio plato, con los ingredientes que posee

el restaurante)

El bar sera tematico estilo rustico.

En la ciudad de Latacunga no hay una empresa que brinde el servicio de
food&drinks, es por eso que nace la necesidad de crear una empresa con este

estilo de servicio

2.- Estudio de factibilidad para la creacion de

una empresa de asesoria y eventos

gastronémicos en la ciudad de Latacunga
Provincia de Cotopaxi. 2017.

Asesoria y eventos gastrondmicos es una empresa
dedicada al servicio de asistencias tedrico-técnico,
capacitacion en bares y restaurantes, y la realizacion
de eventos personalizados acorde a las necesidades y

exigencias de los clientes.

El servicio de alimentacidn y bebidas sin duda necesitan estar a la vanguardia,
para progresar y estar en nivel competitivo con el resto de empresas, es por eso
que necesitan de personas especializadas en el dmbito gastronémico para que
sean una guia en su desarrollo empresarial. Los eventos personalizados son la
nueva tendencia, ya que las personas no buscan solo un servicio de catering, sino
buscan que una empresa se encargue de la planificacién, organizacion, ejecucion
y evaluacion del evento y sobre todo que el evento sea acorde a las exigencias del

cliente.

3.- Estudio de factibilidad para la creacion de
un food trucks de comida rapida nutritiva
estilo ejecutivo en la ciudad de Latacunga.
2017.

Camion de comida especializado en comida rapida y
nutritiva estilo ejecutivo con especialidad en salsas

picantes con la opcion de carta abierta

La comida rapida es una necesidad eminente, ya que la sociedad por sus varias
ocupaciones no tiene tiempo para adquirir productos en restaurantes y en vez de
eso adquirir en un food truck que se ubicaria en un sector de alta afluencia

personal.

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.1.2.1 Seleccion y evaluacion de la idea

e Creacion de un bar restaurante con carta abierta.

e Creacién de una empresa de asesoria eventos gastronémicos.

e Creacion de un food-truck de comida rapida nutritiva.

Tabla 2-4: Seleccion de la idea

NIVEL DE | MERCAD TENDENC

IDEA INNOVACI 0 CONOCIMIEN | REQUERIMIE 1A TOTA

POTENCI | TOTECNICO | NTO CAPITAL | NACIONA L
ON
AL L

BAR
RESTAURANT 4 4 5 5 3 21
E
ASESORIA &
EVENTOS
GASTRONOMI 5 4 5 4 4 22
COoS
FOOD TRUCK 5 5 5 3 3 21

Fuente: Investigacion de campo.

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

En la seleccidn de idea se evallo varios parametros mediante varias caracteristicas valoradas en

un puntaje de 1 a 5 donde 5 es mayor, en este caso se ha observado que tiene un puntaje de 22

puntos asesoria & eventos gastrondémicos, cuyas ideas son factibles en la ciudad de Latacunga

por innovacion, tendencia nacional y sobre todo el mercado potencial.
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4.1.3 Evaluacion final de las ideas

Tabla 3-4: Evaluacion de las ideas

BARRERAS DE DISPONIBILIDAD DE COSTO DE
IDEA TOTAL
ENTRADA MATERIA PRIMA PRODUCCION
BAR RESTAURANTE 1 1 4 6
ASESORIA Y EVENTOS
. 1 1 3 5
GASTRONOMICOS
FOOD TRUCK 2 1 2 4

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

La Gltima tabla de la evaluacion de ideas se considera los datos de la siguiente manera: 5 es
menor y 1 es mayor, es decir que, el que menos valor posea, sera la idea que mayor expectativas

tiene para ser ejecutada.

Como podemos ver en las tres tablas realizadas tenemos como mayor alternativa la creacion de
una empresa de asesoria & eventos gastronémicos, la misma que va a ser seleccionada para la

gjecucion del presente proyecto.

4.1.3.1 Descripcion de la idea seleccionada

Después de un profundo analisis sobre las ideas se puede valorar que la idea con mas
indices de factibilidad es la de creacion de una empresa de asesoria & eventos
gastronomicos, ya que en la ciudad de Latacunga existen varios establecimientos de
alimentos y bebidas que necesitan de un impulso técnico para que lleguen al éxito
empresarial, y la ciudad carece de una empresa que brinde servicios de organizacion de

eventos personalizados.
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4.1.4 Nombre del emprendimiento

Tabla 4-4: Seleccion del nombre del emprendimiento

FACIL DE
IDEA DESCRIPTIVO | ORIGINAL | SIGNIFICATIVO | AGRADABLE | CLARO RECORDAR TOTAL
A B C GASTRONOMIA 5 5 4 3 5 4 26
SOLUCIONES

GASTRONOMICAS

AROME ASESORIA Y
EVENTOS 4 5 5 4 5 4 27
GASTRONOMICOS

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.1.5 Descripcion del emprendimiento

AROME Asesoria & Eventos Gastronomicos es una empresa dedicada a prestar servicio
técnico-tedrico a las empresas de alimentos y bebidas. En la actualidad existen diversos
establecimientos de restauracién, pero no poseen una asistencia profesional para una correcta

administracion.

Un asesor gastrondémico es la persona gque posee el conocimiento necesario para gestionar una
empresa de alimentos y bebidas, esta empresa trabajara en contacto directo con la empresa que
se va a asesorar y sus colaboradores, ya que es necesario observar las cualidades que el
establecimiento posee y realizar un estudio de la situacion actual de la empresa tanto a nivel
administrativo, produccion, financiero, estructural, maquinaria, equipos y utensilios, para poder
tener un enfoque de la empresa, y generar un punto de partida para dar soluciones a sus

dificultades y poder progresar.

Los eventos personalizados son la nueva tendencia en ejecucion de eventos sociales, en donde
las personas ya no se limitan a la oferta sino que el criterio de los clientes es tomado en cuenta

para la realizacion del evento acorde a sus gustos y necesidades.
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4.1.5.1 Mision

Arome es una empresa que nace con el objetivo de ofertar y garantizar un servicio de asesoria &
eventos gastronémicos cumpliendo las normas, politicas y estrategias establecidas con el Unico

fin de satisfacer las necesidades que exigen nuestros clientes.

4.1.5.2 Vision

La vision de Arome es ser una empresa competitiva y alcanzar una posicién en el mercado de
asesoria & eventos gastrondmicos, mediante la aplicacion de estrategias de marketing para

llegar a ser una empresa conocida a nivel local y nacional.

4.1.5.3 Politicas

Las politicas empresariales son un compromiso que cada uno de los trabajadores se fija en el

inicio para que los objetivos se cumplan a cabalidad.

e Brindar una asesoria de calidad y calidez.

e Crear paquetes de eventos personalizados en donde su cumpla las necesidades del cliente y

se supere sus expectativas.

e Los trabajadores poseerdn un conocimiento técnico en las areas especificas (marketing,

cocina, servicio).
o EI secreto profesional se debe mantener en cada empresa asesorada para mantener su
identidad intacta.

4.1.5.4 Estrategias

o Dar un servicio con transparencia y de nivel profesional para garantizar la calidad del

servicio de asesoria & eventos gastrondmicos.
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e Tener colaboradores de tercer nivel y con un nivel de conocimiento adecuado para brindar

la asesoria & eventos gastronémicos.

e Capacitar al personal para que se brinde un servicio eficaz y eficiente.

e Se contara con instruccion superior de tercer nivel para las asesorias y en el area pertinente.

e Laempresa poseera un manual de funciones en el cual se determine las actividades que cada

empleado debera realizar en la empresa.

e Laempresa brindara una atencion personalizada.

e Se realizard un seguimiento a cada uno de los clientes para verificar si cumplen con los

parametros de la asesoria.

o Se fidelizard a los clientes mediante reconocimientos especiales por fechas 0 momentos

importantes.

e Cada empresa poseera su asesoria personalizada en donde se garantizard que cada asesoria

sera Unica para cada establecimiento.

4.1.5.5 Valores y principios

e TRABAJO

v" Respeto

v" Responsabilidad

v" Amabilidad

e AXIOLOGICOS

v" Honestidad
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v' Lealtad

v' Tolerancia

4.1.5.6 Distingos y ventajas competitivas

Distingos competitivos

e Se contara con personal capacitado para cada departamento de la empresa. (cocina,

administrativo, servicio, marketing gastronomico).

e Se garantizara la asesoria mediante la entrega de manuales de procesos de

produccidén, administrativos y financieros.

e Se realizara un estudio de situacién actual de la empresa para ver un punto de

partida y el objetivo o0 meta a alcanzar después de la asesoria.

e Se creara eventos personalizados en donde se satisfaga las necesidades vy

caracteristicas del cliente y se supere sus expectativas.

Ventajas Competitivas

e Es la primera empresa de asesoria & eventos gastronomicos en la ciudad.

e Ser brindara asesoria personalizada y completa para cada area o departamento de la

empresa.

e Los eventos se adaptardn a las necesidades de los clientes seguin sus gustos y caracteristicas

requeridos.
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4.1.6 Aplicacion del FODA

Tabla 5-4: Andlisis FODA

ANALISIS FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Personal de capacitado

Primera empresa de asesoria & eventos
gastrondmicos en la ciudad de Latacunga.

Ser una empresa nueva en el mercado
Insuficiente publicidad

Nuestro flujo de capital es pequefio ya que

esta recién empezando la  actividad
Bajos costos operativos empresarial
OPORTUNIDADES AMENAZAS

Existe apoyo por parte del Estado para los
emprendimientos.

Este tipo de negocios estd en auge ya que es
un impulsador de negocios privados.

Desarrollo y creacion constante de empresas
de Alimentos y Bebidas que pueden ser
asesoradas.

Precios en constante cambios por situacion
econdmica del pais.

Creacion de empresas que brinden el mismo
servicio.

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.2 Estudio de Mercado

4.2.1 Demanda

La demanda son todas las empresas de alimentos y bebidas que existen en la ciudad de

Latacunga y necesitan de una asesoria, para determinar la demanda se tomé informacion de la

encuesta que se ejecutd a 130 empresas, esta informacion es de caracter no histdrico ya que no

existe otra empresa que brinde el mismo servicio en la ciudad. Para levantar informacion sobre

los eventos gastronémicos se realizara una encuesta a 138 personas que son econémicamente

activos.

74




4.2.2 Oferta

La oferta es nuestra posible competencia, en este caso al ser una empresa con un Servicio

innovador en la ciudad no se tiene competencia directa, pero en la encuesta se elaboré una

pregunta que nos ayudo a determinar una posible la oferta indirecta, se realizo la encuesta a 138

empresas en donde se les preguntd si habian recibido capacitacion profesional en su

establecimiento y este resultado nos dara como valor una posible competencia.

4.2.3 Demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha son todos nuestros futuros clientes, es decir es el nimero de empresas

de alimentos y bebidas que en la ciudad de Latacunga no han recibido o requieren de una

asesoria & eventos gastronémicos, parar calcular la demanda insatisfecha se ha tomado los

datos que se obtuvo de los pardmetros anteriores y se realizé los calculos siguientes:

Tabla 6-4: Crecimiento poblacional

CRECIMIENTO

CRECIMIENTO

Ne ANO | POBLACION )
GEOMETRICO POBLACIONAL
0| 2010 92917 (| 1] +| 00216 )| ° 92917
1] 2011 92917 (| 1] +| o00216] )| ¢ 94924
2| 2012 92917 (| 1| +| o0216] )| ? 96974
3| 2013 92917 (| 1| +| o0216] )| 3 99069
4| 2014 92917 (| 1| +| o0216] )| * 101209
5| 2015 92917 (| 1] +| o00216] )| ° 103395
6| 2016 92917 (| 1] +| o00216] )| °© 105628
7| 2017 92917 (| 1] +| 00216 )| 7 107910
8| 2018 92917 (| 1] +| o00216] )| @ 110241
9| 2019 92917 (| 1| +| o0216| )| ° 112622
10 2020 92917 (| 1| +| o0216] )| ™ 115055
11| 2021 92917 (| 1] +| o00216] )| ™ 117540
12| 2022 92917 (| 1] +| o0216] )| = 120079

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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125000
110000
/
105000
100000
2017 2018 2019 2020 2021 2022
—o— CRECIMIENTO POBLACIONAL
Gréfico 1-4: Crecimiento poblacional
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
Tabla 7-4: Proyeccion de la demanda
PORCENTAJE
Ne | ANOS [ POBLACION DE PSSJLEA_‘I_?\I/%N CONSUMO | DEMANDA
ACEPTABILIDAD
0 2017 107910 45% | 48559,46384 17 801231
1] 2018 110241 45% | 49608,34826 17 818538
2 2019 112622 45% | 50679,88858 17 836218
3| 2020 115055 45% | 51774,57417 17 854280
4 2021 117540 45% | 52892,90498 17 872733
5| 2022 120079 45% | 54035,39172 17 891584

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Grafico 2-4: Proyeccion de la demanda
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.2.4 Mix de mercado

El mix de mercado es una herramienta que nos permite analizar factores internos y determinar la
situacion actual de la empresa, se detallara el producto, la plaza, el precio y la promocién, que
son los pilares fundamentales para el inicio de nuestra empresa, es de vital importancia poseer
un mix de mercado porque nos ayudara a impulsar y lograr un mejor posicionamiento en el

mercado.

4.2.4.1 Producto

Una empresa de asesoria & eventos gastrondmicos se dedica a brindar un servicio
profesional de capacitacion a empresas de alimentos y bebidas, el tipo de servicio que
Arome Asesoria & Eventos Gastrondmicos ofrece es de caracter tedrico y es
personalizado, para cada establecimiento de alimentos y bebidas. La empresa brindara
un servicio de capacitacion después de realizar un analisis interno elaborara un plan
estratégico para impulsar a la empresa asesorada en todas las areas o departamentos que
la requiera (produccion, administrativo y financiero), para cada area a asesorar se
contard personal nivel profesional. Y los eventos personalizados se encargaran de la
organizacion, planificacion, ejecucion y evaluacion de los eventos sociales en donde el
unico objetivo es crear para cada cliente un evento que se acople a sus necesidades y

caracteristicas y superar sus expectativas, es decir hacer sus ideas realidad.

4.2.4.2 Nombre de la empresa

Aroéme

4.2.4.3 Slogan

Superando expectativas
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e Coloresy significado del logo

Para el logo de la empresa se ha seleccionado una copa que se fusiona con un tenedor con las
puntas para arriba y media llena de vino tinto con este logo quiero identificar que la empresa se
dedica a las dos &reas que son alimentos por el tenedor y la copa por las bebidas.

Color rojo. Es el color de la pasion, energia, emocion y amor.- se ha considerado como el color

principal ya que es considerado como un incentivador por el poder.

Color negro. Es el color méas fuerte que significa poder, simplicidad y elegancia. Este color se

utiliza para resaltar la tradicion.
4.2.4.4 Logo

e Logo del emprendimiento

AROME

\29
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

Figura 1-4: Logo del emprendimiento
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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e Tarjeta de presentacion

LiC. RICARDO BUNGACHO
DIRECCION: URB. NUEVA VIDA, LATACUNGA

Figura 2-4: Tarjeta de presentacion
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.2.4.5 Precio

Para fijar un precio de una asesoria gastronomica se va a tomar en cuenta varios aspectos los
mismos que van a afectar directamente en el valor total es por eso que no se podra estimar un
costo fijo por asesoria ya que se iniciara con un analisis interno del establecimiento que se va a
asesorar y este serd nuestro punto de partida, se elaborara un plan estratégico con las areas o
departamentos que necesitan asesoria y en razon de todo esto se estimara un costo a cobrar por

la asesoria.

Para definir el precio de los eventos personalizados dependerdn de las caracteristicas que el
cliente elija para el evento pero se realizara paquetes de eventos con precios en donde seran un
punto de partida para el costo total del evento. EI costo POR PAQUETE BASICO sera 13
délares POR PERSONA
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e PAQUETE BASICO

*

ENSALADACAFPRICHOEA (LECHUGACRES PA, TOMATE CHERRY,
CEBOLLAPERLA ENAROS, QUESO FRESCO, MANZAMNA)

POSTRE

»

DU DE MCOUSEE [MORAMGALL ETADE CHOCOLATEVAINILLAY
o CULIZDE MORA

INCLUYE:

*
k3
*
k3
k3
k3

¥YYY¥YYY W

¥

AROME
)
—
EVENTOS £ ASESORIA
SUPERAMNDD EXNPECTATIVAS
PAQUETE BASICC

NUMERC DE PAX: MINIMC 100
TIPO DE SERVICIO: MEMU COMPLETO (4 TIEMPOE)/ SERVICID
DESCRIPCION:
Para dervaredsd de productos se ofrece uns proforme con distintesopciones
entre dulce y s8llas cusles proporcion sn equilibria en la degustacion.
ENTRADA

* SALPICON DE MARISCOS [CROCANTE, SALEA)
SORBET

*  FRESAY MENTA O MOJITO
PLATC FUERTE
CARBOHIDRATO

* PAPAPERA.

*  ARROZHIUNDU O ARROZ CURRY (A MESA).
FROTEINA

* MEDALLONDE POLLO.

o SALSAALASFINASHIERBAS O SALSADELCHEF.

* LOMO DE RES A LA STROGONOFF. [CHAMPONONES Y HONGOS
SECOS)

ENSALADA
* ENSALADABYB(ENSALADA RUSATROPICALY

SERVICIO DE PROTOCOLO.
SERVICIO DE ISLAS DE BEBIDAS.

ORGANIZACION DE EVENTO HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

FROYECCION DE VIDEDS CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE MESERCS PERSOMALIZADO.

VAJILLA, CRISTALERIAY CUBERTERIA FARA CADA TIEMPO DE
COMIDA.

ARROZ A MESA CON UNA REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEQSA Y AGUA DURANTE EL SERVICIO.
{COMIDA)

SERVICIO DE DESCORGHE (AGUA. HIELO) TODD EL EVENTO:
ARREGLO FLORALPOR MESA ¥ MESA PRINCIFAL

CAMING ILUMINADO VELAS.

CHAMPAGNE PARABRINDIS.

SERVICIO DE OJ MUSICA EQUNPOS AMPLIFICACIONY MAESTRO DE

CEREMOMIA.
DECORACION DE LOCAL TELAS AEREAS.

EXTRAS

>

DETALLE POR PARTE DE AROME ASESORIAY EVENTO

COSTO TOTAL: 12 por PAX

Figura 3-4: Paquete bésico ofrecido por AROME
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.2.4.6 Plaza

El lugar que se ha determinado para este proyecto es la provincia de Cotopaxi, ciudad de

Latacunga, el canal de distribucion que la empresa va a utilizar es directo el servicio ya que la

asesoria & eventos gastrondmicos se realizara directamente en las empresas de alimentos y

bebidas y los eventos se lo realizaran acorde al cliente puede ser el lugar que el seleccione.

4.2.5.7 Promocion

Como plan de promocién empresarial se empezara con la difusién de la empresa y de los

servicio que ofrece en el cual se detallara todas las cualidades y beneficios que posee el cliente
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al momento de elegir nuestro servicio, es importante detallar que el medio por el que la empresa

va a trabajar y mantener contacto con nuestros futuros clientes es mediante la pagina web.

Como promocidn a nuestros clientes vamos a crear tarjetas de fidelidad en el cual por el servicio
que el cliente adquiera recibird un descuento en el préximo evento o asesoria express en un area

o0 departamento del restaurante.

Se cred una pagina web para la facil conexién con nuestros futuros clientes, la misma que

contiene informacién sobre la empresa y los distintos servicios que presta.

e PAGINA WEB

AROME

HDsesoria ¥ Evondos

EVENTOS & ASESORA
SUPTRANDO DOTCTRINAS

BIENVENIDOS
& BUEN PROVECHO |§

ASESORIA & EVENTOS

fYP® Subscribe for updares

Dizecciln e email

Figura 4-4: Pagina web
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.2.5 Analisis del sector

El proyecto de factibilidad para la creacion de una empresa de Asesoria & Eventos
Gastrondmicos se lo hard en la ciudad de Latacunga, Provincia de Cotopaxi, ya que es una
ciudad que esta en pleno apogeo de empresas de alimentos y bebidas por lo que la vuelve un
sector con altos indices para satisfacer la demanda.

4.2.6 Cargos y funciones del area comercial

Las principales funciones del area comerciales son las de ventas, en las cuales se encargaran de
difundir informacion sobre la empresa y el servicio que oferta, es por eso que este puesto estara
gestionado por un experto en ventas ya que debe mantener contacto directo con los clientes,
atenderlo, gestionar un turno o cita a diario para ser atendido por un profesional a cargo, otra
tarea que realizara es de cerrar caja a diario y llevar la contabilidad de la empresa para que el

contador solo verifique las cuentas.

Tabla 8-4: Descripcion de puesto

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENTO | SOMBREDEL | FERIONALA | 1orRARIO  [JORNADA
MERCADEO CERaE EN 8:0016:00 | UNICA
MARKETING CEnERAT 13/06/2017

RESUMEN DEL CARGO

Es la persona encargada de las actividades de la fuerza de ventas, se encarga de los planes de
comercializacién y mercadeo con el fin de lograr el posicionamiento de la empresa, en base a
las politicas que se ha establecido por gerencia. Es decir debe lograr los objetivos propuestos
en ventas.
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FUNCIONES

Coordinar y aumentar el porcentaje en ventas en funcion del plan estratégico organizacional.
Conocer las necesidades de los distintos clientes.
Analizar los problemas para aumentar la eficiencia en ventas.

Impulsar y ejercer el presupuesto semestral de ventas.

PERFIL PROFESIONAL

Formacion Académica.

Titulo de tercer nivel en administracién mercadeo y publicidad

Experiencia previa

Minimo 1 meses de experiencia en posiciones similares de preferencia en mercado de
empresas de alimentos y bebidas.

Competencias

Elaboracion de estrategias comerciales.

Marketing.

Dominio de calculos numéricos y lenguaje.

Atencidn al cliente.

Comunicacion efectiva.

Desarrollo y ejecucion de nuevos proyectos comerciales.

Conocimientos basicos en areas contables.

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.2.7 Determinacion de inversiones y gastos del area comercial

El area comercial al ser el nexo entre el cliente y la empresa también tiene gastos especificos
para la promocion de la empresa y el mercadeo de los servicios que oferta para los mismos que

se detallan a continuacion en el siguiente cuadro.
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Tabla 9-4: Gastos de area comercial

GASTOS AREA COMERCIAL

COSTO

RUBRO CANTIDAD |[UNITARIO |TOTAL
Silla Oficina Ejecutiva Escritorio Ergondémica 89,00 89,00
Computadora Intel Core 13 3.7 6ta Gener 2 Teras

4gb Led 20 465,00 465,00
Silla Oficina Ejecutiva Escritorio Ergondmica 89,00 178,00
Escritorios, estaciones De Trabajo En L

Modulares De Oficina 200,00 200,00
TOTAL 843,00 932,00

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.3 Estudio Técnico

4.3.1 Determinacion del tamafio

Para determinar el tamafio de la empresa se ocupara factores importantes como son la

capacidad instalada de la empresa que es el nimero total de servicio que la empresa

puede producir y satisfacer al cliente el mismo resultado que se determina de la suma de

la capacidad real es el valor aproximado que se piensa brindar el servicio al cliente y la

capacidad ociosa es la valor que se estima que no se va a producir en un dia de

produccion.

Tabla 10-4: Determinar la capacidad de la empresa

Cl=CR+CO

CR=Capacidad Real

144 Eventos Anuales

CO=Capacidad Ociosa

48 Eventos Anuales

Cl=Capacidad Instalacién

192 Eventos Anuales

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.3.2 Capacidad del emprendimiento

Tabla 11-4: Capacidad del emprendimiento

N° ASESORIA CANTIDAD CANTIDAD COSTO PRECIO p\/P P. VENTAS VENTAS VENTAS
MENSUAL ANUAL POR PAX TOTAL TOTAL MENSUALES TRIMESTRALES ANUAL
1 | ANALISIS INTERNO DE LA
EMPRESA 3 36| 5000| 150,00| 50,00| 50,00 150,00 450,00 | 1.800,00
o | Disefioy desarrollo de 1 12| 3000| 30,00| 3000 3000 30,00 9000 | 360,00
restaurantes Yy bares.
3 | Disefio de cocinas y 1 12| 5000| 5000| 5000| 50,00 50,00 150,00 600,00
sistemas gastronomlcos.
4 | Especificacionesde 1 12| 2000| 20,00| 2000 2000 20,00 60,00 | 240,00
eqUIpamlento gastronomlco.
Desarrollo arquitecténico de
5 | o o do sorvicios 1 12| 2000| 20,00| 2000 2000 20,00 60,00 | 240,00
6 | Layout cocinay servicio 1 12 50,00 50,00 | 50,00 | 50,00 50,00 150,00 600,00
7 1 12| 1000| 10,00| 1000 10,00 10,00 30,00 120,00
8 Qrgi'l'oss's de costos y fijacion de 1 12| 5000| 50,00| 5000 50,00 50,00 150,00 | 600,00
9 | Desarrollo del mend 1 12| 8000 8000| 80,00| 80,00 80,00 240,00 | 960,00
10 | BPM 1 12| 30,00 3000| 30,00| 3000 30,00 90,00 | 360,00
11 | Marketing Gastronémico 3 36| 100,00 | 300,00 | 300,00 | 300,00 300,00 900,00 | 10.800,00
Seguimiento y control de fichas
12 | técnicas de platos y 2 24| 50,00| 100,00 | 100,00 | 100,00 100,00 300,00 | 2.400,00
preparaciones base
13 | Protocolos de compras y trato 1 12| 3000| 30,00| 3000 3000 30,00 90,00 | 360,00
con proveedores
14 | Control de inventarios 1 12| 3000| 3000| 30,00| 30,00 30,00 90,00 | 360,00
mensuales
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15 | Control de costes, inventarios,
escandallos, control de mermas, 1 12| 5000| 5000| 5000| 50,00 50,00 150,00 | 600,00
seguimiento de la cuenta de
explotacion, menu enginnering.
16 | Actualizaciones  de  oferta 1 12| 3000| 3000| 3000 30,00 30,00 90,00 | 360,00
gastronomlca
17 | Formacion de cocineros 1 12 30,00 30,00 | 30,00 | 30,00 30,00 90,00 360,00
18 | Seguimiento de sistemas de
sequridad alimentaria y calidad. 1 12 50,00 50,00 | 50,00 | 50,00 50,00 150,00 600,00
19 | Control de almacenes y neveras 1 12 30,00 30,00 | 30,00 | 30,00 30,00 90,00 360,00
20 | Organizacion de servicios 1 12 40,00 40,00 | 40,00 | 40,00 40,00 120,00 480,00
21 | Mejora de rentabilidad en tu 1 12| 3000| 3000| 3000| 30,00 30,00 90,00 | 360,00
restaurante y baja de costos.
22 | Disefio del mend y carta
(Ingenieria del mend) 4 48 50,00 | 200,00 | 200,00 | 200,00 200,00 600,00 | 9.600,00
23 | Como resolver la comunicacion 1 12| 3000| 30,00| 3000 3000 30,00 9000 | 360,00
externa e interna.
24 | Sistema de compras eficientes. 1 12 50,00 50,00 | 50,00 | 50,00 50,00 150,00 600,00
25 | Servicio y motivacion. 1 12 20,00 20,00 | 20,00 | 20,00 20,00 60,00 240,00
26 | EVENTOS
PERSONAL IZADOS 2 24 | 1300,00 | 2600,00 | 2600,0 | 2600,0 2600,00 7.800,00 | 62.400,00
TOTAL 35 420 2.310 4010 | 4010 4.110 12.330 96.120

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.3.3 Localizacién

Para determinar la ubicacién ideal para la empresa se debe tomar en cuenta varios aspectos que
afectan directamente con la empresa de manera positiva y negativa, entonces toca buscar un

lugar idoneo para que le permita crecer a la empresa en el mercado objetivo al cual esta dirigido.

Los parametros que vamos a evaluar en las distintas posibles ubicaciones para la empresa seran
de acuerdo a las necesidades que la empresa requiera en este caso la empresa al brindar un
servicio netamente profesional y personalizado es necesario que este ubicado en una area
céntrica de la ciudad o que tenga bastante movimiento de personas, locales comerciales y

gjecutivo.

Tabla 12-4: Determinacion de la localizacién

DETERMINACION DE LA LOCALIZACION
ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION

PARAMETROS . Av. Amazonas y | Av. Quijano 'y

Pasaje Tobar ) o .

Guayaquil Ordofiez y Tarqui

A) Disposicion de
MP. 18 20 18
B) Promm@ad_ al 25 29 24
mercado objetivo.
C)Servicios Basicos 10 10 10
D)Afluencia de 20 18 20
personas
E)Disponibilidad de 8 8 10
transporte
F)Seguridad 10 8 8
G)Vlas_ de . 5 5 5
comunicacion
TOTAL 96 91 95

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Tabla 13-4: Indicadores

A B C D E F G TOTAL

20 25 10 20 10 10 5 100

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

ANALISIS:

Después de valorar los parametros para las tres posibles ubicaciones del establecimientos
resulto con mayor puntuacion el Pasaje Tobar que esta ubicado en la Provincia de Cotopaxi,
Canton Latacunga, que sin duda alguna es un excelente lugar para la ubicacion de la empresa ya

que este lugar redne todo lo necesario para que la empresa pueda ganar mercado.

e MACROLOCALIZACION

Ecuador ’

Figura 5-4: Macrolocalizacion
Fuente: Google Maps
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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e MICROLOCALIZACION

Figura 6-4: Microlocalizacién
Fuente: Google Maps
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.3.4 Proceso de produccion

AROME

ASESORIA Y EVENTOS GASTRONOMICOS

e PROCESO PARA LA ASESORIA

1. Andlisis del establecimiento

2. Matrices y directrices

3. Desarrollo de plan estratégico para la asesoria

4. Ejecucion del plan estratégico

5. Seguimiento de la asesoria

6. Evaluacion final de la asesoria

89



1)

2)

3)

4)

PROCESO PARA LOS EVENTOS PERSONALIZADOS

PLANIFICACION

a) Concretar el tipo de evento con el cliente.

b) Definicion de mend, lugar. Numero de pax, etc. (FORMULARIO DE
EVENTOS PERSONALIZADOS).

ORGANIZACION

a) Definir actividades y cronograma y horarios para el evento. (programa del evento,

desarrollo de actividades).

b) Determinar funciones a los colaboradores de la empresa.

EJECUCION

a) Realizar las actividades a acorde a lo definido en los dos procesos anteriores.

EVALUACION

a) Autoanalisis del evento para determinar los puntos positivos y negativos.
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4.3.4.1 Diagrama de flujo

w Se registra
E El cliente o empresa solicitud y se
w solicita una asesoria planifica fecha
a para visita
Q
=
Q \
o e realiza un
o analisis interno y Se crea un plan
8 externo para stratégico acord
) determinar a las necesidades
14 situacion actual de la empresa a
o de la empresa asesorar.
; (FODA)
I'E Reunir todos los Se ejecuta el plan Seguimiento y
2 Areas a asesorar ——Si datos del clientey estrategico evaluacion de la
E reacion de manuale empresa (asesoria) asesoria
Valor y tiempo de la
asesoria
=
o
(8}
<
14
=
-t
<
w

Gréfico 3-4: Diagrama de flujo de la asesoria
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.3.4.2 Diagrama de proceso de eventos personalizados

PLANIFICACION

Concretar el tipo de evento con el cliente
Definicion de mend, lugar. Numero de
pax, etc. (FORMULARIO DE EVENTOS
PERSONALIZADOS).

-

EVALUACION

a.Autoanalisis del evento para determinar
los puntos positivos y negativos.

&

Gréfico 4-4: Proceso de eventos personalizados
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.3.5 Disefio de la planta

T

ORGANIZACION

Definir actividades y cronograma y
horarios para el evento. {programa del
evento, desarrollo de activides).
Determinar funciones a los
colaboradores de la empresa.

@<

EJECUCION

Realizar las actividades a acorde a lo
definido en los dos procesos
anteriores.

N

e e —— e e sz ——— ] b asi=

Figura 7-4: Disefio de la planta
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.3.6 Estructura de costos de produccion

Tabla 14-4: Costo de produccién

Costo

Costos Detalle U::S;(;:e uniégrio Cantidad Total

1. Materiales PAQUETE

Directos aguacates maduros  pero Kag. 3,50 108 $ 378,00
firmes
Camarones Kg. | 12,00 216 | $ 2.592,00
cebolla colorada Kag. 2,00 36 $ 72,00
Rabanos Kag. 2,50 18 $ 45,00
pimiento rojo Kg. 2,50 36 $ 90,00
tallos de apio Kg. 8,00 36 $ 288,00
huevos duros Kg. 6,00 108 $ 648,00
mayonesa de cilantro Kg. 2,50 72 $ 180,00
Limén Kag. 3,00 115 $ 345,60
Sal Kg. 0,60 36 $ 21,60
Pimienta Kag. 2,50 54 $ 135,00
papa Kg. 1,60 144 $ 230,40
miga de pan Kg. 2,50 79| $ 198,00
crema de leche L. 3,75 90 $ 337,50
Huevo Kg. 2,50 54 $ 135,00
Arroz Kg. 2,20 216 $ 475,20
Aceite Kg. 2,80 9| $ 252,00
Zanahoria Kg. 2,00 54 $ 108,00
Arveja Kg. 2,00 54 $ 108,00
Pasas Kg. 6,50 43| $ 280,80
Achiote Kg. 1,80 18 $ 3240
masa de hojaldre Kg. 6,00 72| $ 432,00
lomo fino Kg. 8,00 432 | $ 3.456,00
Moztasa Kg. 3,50 43 $ 151,20
Huevo Kg. 2,50 54| $ 135,00
palillos para brocheta Kg. 1,80 18 $ 32,40
cebolla perla Kag. 2,50 54| $ 135,00
pimiento rojo Kg. 2,00 54| $ 108,00
pimiento verde Kg. 2,00 54| $ 108,00
Ajo Kg.| 450 36| $ 162,00
vino tinto L. 6,80 65| $ 440,64
demi glace Kg. 3,00 43| $ 129,60
brandy o cofiac Kg. 8,00 43| $ 345,60
Brocoli Kag. 2,00 36 $ 72,00
Zanahoria Kg. 2,00 43 $ 86,40
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papa chola Kg. 1,60 72 $ 115,20
crema de leche L 3,10 50 $ 156,24
Huevo Kg. 2,50 54| $ 135,00
Azlcar Kg. 1,2 43 $ 51,84
Harina Kg. 2,50 90 $ 225,00
Mantequilla Kg. 2,50 65 $ 162,00
huevos Kg. 2,50 43 $ 108,00
cacao en polvo Kg. 2,50 65 $ 162,00
Nueces Kag. 2,50 36 $ 90,00
almendras Kg. 2,50 36 $ 90,00
helado de vainilla Kg. 2,50 216 $ 540,00
Frutilla Kg. 2,50 90 $ 225,00
hojas de menta para
decoracion Kg. 2,50 18 $ 45,00
2. Mano de | Nomina de fabrica
obra 6 650 | $ 3.900,00
Indirecta
LOCAL Unidad | 0 on 24| $ 480000
PERSONAL DE SERVICIO $
180,00 24 |'$ 4.320,00
3. Costos
_ PROTOCOLO 120 03 24|$ 2.880,00
Indirectos SERVICIO DE SONIDO , $
(CIF) (DJ) 100,00 24 | $ 2.400,00
BEBIDAS SOFT $
80,00 24 |'$ 1.920,00
AMBIENTACION DEL $
LOCAL 60.00 24 | $ 1.440,00
TOTAL $
36.511,62
Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
4.3.7 Determinacion de activos fijos para produccion
Tabla 15-4: Activos fijos
DETALLE VALOR
1. INVERSIONES EN ACTIVOS FIJAS
MAQUINARIA Y EQUIPO 1.362,97
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EQUIPO DE COMPUTO 1.485,00
MUEBLES Y ENSERES 1.571,00
MENAJE Y VAIJILLA 56,00
IMPREVISTOS (1%) 44,75
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS 4.519,72

Fuente: Investigacion de campo.
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.4 Estudio Administrativo, Legal y Ambiental

4.4.1 Organizacion

e DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

Este departamento es la cabeza de la empresa en donde se encuentra un director a cargo de
organizar, planificar, ejecutar y evaluar todas las actividades que se realizaran en la misma,

dentro de su jornada diaria; contaremos también con un secretario (a) que se sujetara a 6rdenes

directas de gerente.

e DEPARTAMENTO DE VENTAS O MARKETING

Este departamento se encarga de la venta y el &rea comercial de la empresa su principal funcion

es hacer un seguimiento del proceso de ventas desde su planificacion hasta su ejecucion para

determinar falencias y desarrollar nuevas estrategias para cumplir el objetivo de ventas.

e DEPARTAMENTO DE ASESORIA
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El departamento de asesoria se va encargar de la parte del desarrollo técnico de la empresa es
decir la ejecucion de las actividades laborales de la empresa, tendrd como objetivo principal el
de planificar las asesorias y desarrollar los esquemas o matrices que se van a aplicar en las

asesorias.

4.4.1.1 Organigrama Estructural

GERENCIA
GENERAL
SECRETARIA |
I I
DEPARTAMENTO i
DE VENTAS O CONSULTORIA
MARKETING

Gréfico 5-4: Organigrama estructural
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Tabla 16-4: Leyenda (Organigrama estructural)

LEYENDA
I NIVEL DE DIRECCION
I NIVEL DE OPERACION
—

Elaborado por: Bungacho Ricardo
Fecha de elaboracion: 13/06/2017
Aprobado por:
Fecha de aprobacion:

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.4.1.2 Organigrama Funcional

GERENTE GENERAL

Administrar, planificar,
controlar y ejecutar las
actividades que la empresa
realice

SECRETARIO

Realiza actividades
directamente relacionados
con el gerente

GERENTE EN VENTAS ASESOR GASTRONOMICO
Se encarga de las funciones comerciales Planifica, desarrolla y ejecuta las

de la empresa. ° .
] ) P asesorias gastronomicas a los
promueve la identidad de la empresa en establecimientos.

el mercado

Gréfico 6-4: Organigrama funcional
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Tabla 17-4: Leyenda (Organigrama funcional)

LEYENDA
I NIVEL DE DIRECCION
—I— NIVEL DE OPERACION
Elaborado por: Bungacho Ricardo
Fecha de elaboracion: 13/06/2017
Aprobado por:
Fecha de aprobacion:

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.4.1.3 Proceso de Seleccién y contratacién del talento humano

e PROCESO DE SELECCION

Para realizar el proceso de reclutamiento del personal que va a colaborar en le empresa se lo va
a realizar en un proceso que tendra 4 etapas: preseleccion, realizaciéon de pruebas o evaluacion,

entrevista, induccion y contratacion.

Para la contratacion de talento humano se utilizara los medios de comunicacion y los materiales

detallados a continuacion.

Tabla 18-4: Costos de reclutamiento del personal medios, de comunicacion

Medios de comunicacion Costos
Internet $10
Periddico (clasificados) $30
Radio $20
Total $ 60

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

Tabla 19-4: Costos de reclutamiento de materiales

Materiales Costos
Cuestionarios $20
Capacitadores $50
Entrevista $20
Total $90

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

e PRESELECCION O RECLUTAMIENTO
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Para el proceso de preseleccion del personal se lo realizara mediante la difusion por medios de
comunicacion la necesidad de contratar nuevo personal para nuestra empresa, 10s mismos que
deberan cumplir los pardametros establecidos en las fichas profesiogréficas elaboradas para cada

uno de los puestos vacantes.

e REALIZACION DE PRUEBAS Y EVALUACION.

Después de obtener una lista preliminar de los posibles candidatos al puesto de trabajo se les
tomara una pruebas en donde se tomaran en cuentas las actitudes y aptitudes personales, que nos
permitira conocer a las personas y saber quién de ellas cumple con los pardmetros técnicos,
fisicos y psicolégicos para incorporarse como un colaborador de la empresa, esto nos permitira

acortar la lista para la siguiente fase.

e ENTREVISTA

En esta fase tendremos ya personas que han cumplido los pardmetros establecidos por la
empresa, en esta etapa las personas tendran que demostrar su personalidad con el gerente
general quien sera el encargado de darle el paso a la etapa final, el objetivo principal de tener
una entrevista con el personal es de verificar si la informacion recopilada en las anteriores

etapas son veridicas.

e CONTRATACION

Una vez ya selecciono al personal se le extiende un contrato en el cual se exponen las clausulas
de las empresas las mismas que la persona contrata debe conocer y aceptar en el contrato, aqui

en este proceso se le determinara y se dara a conocer los horarios de trabajo.

e [INDUCCION
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En este proceso ya la persona entrevistada forma parte de la empresa y es obligacion de la

misma brindarla las recomendaciones e indicaciones para que se adapte de manera eficaz y

eficiente a la empresa para que pueda desempefiar sus funciones y cumplirlas a cabalidad acorde

al puesto que ha sido asignado.

Tabla 20-4: Fichas profesiograficas

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENTO ESE'V'S??)E DEL | pERSONAL A CARGO | HORARIO | JORNADA
SECRETARIO,

SEEEEQLA ggﬁggﬁ GERENTE DE VENTAS, |8:00 16:00 | UNICA
GERENTE ASESOR.

" A QUIEN | FECHA DE

AREA REPORTA ELABORACION SALARIO NETO

GERENCIA 13/06/2017

RESUMEN DEL CARGO

El gerente general es el encargado de la parte legal de la empresa, se encargara de que todas las
funciones de las personas que trabajan en la empresa se cumplan a cabalidad, es decir es la

cabeza de la empresa.

FUNCIONES

e Administrar y gestionar la empresa en todas las actividades que vaya a realizarse.

e Organizar a la empresa en aspectos internos.

o Delegar funciones a los trabajadores dentro del reglamento interno de la empresa.

o Elaborary ejecutar el presupuesto establecido por la empresa

e Aprobar y firmar contratos para que se ejecuten para las asesorias.

e Controlar todos los procesos econdmicos que se lleven a cabo en la empresa.

o Ejecutar el plan de negocios elaborados conjuntamente con el directorio.

PERFIL PROFESIONAL
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Formacion Académica.

Titulo de tercer nivel en administracidn o gestién de empresas.

o Experiencia previa
o Minimo 2 afios de experiencia en posiciones similares de preferencia en mercado de

empresas de alimentos y bebidas.

. Competencias

° Vision de negocios

° Planificacién estratégica
° Negociacion

. Liderazgo

o Comunicacion efectiva

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Tabla 21-4: Ficha profesiografica

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENTO K OMBREDELIPERSONALA | HoraRIO [ 10RNADA
MERCADEO SR aE EN 8:0016:00 | UNICA
MARKETING A | 1310672017

RESUMEN DEL CARGO

Es la persona encargada de las actividades de la fuerza de ventas, se encarga de los planes de
comercializacién y mercadeo con el fin de lograr el posicionamiento de la empresa, en base a
las politicas que se ha establecido por gerencia. Es decir debe lograr los objetivos propuestos
en ventas.

FUNCIONES

e Coordinar y aumentar el porcentaje en ventas en funcion del plan estratégico
organizacional.

e Conocer las necesidades de los distintos clientes.

e Analizar los problemas para aumentar la eficiencia en ventas.

o Impulsar y ejercer el presupuesto semestral de ventas.

PERFIL PROFESIONAL

Formacion Académica.
e Titulo de tercer nivel en administracién mercadeo y publicidad
Experiencia previa
e Minimo 1 meses de experiencia en posiciones similares de preferencia en mercado de
empresas de alimentos y bebidas.
Competencias
Elaboracion de estrategias comerciales.
Marketing.
Dominio de calculos numéricos y lenguaje.
Atencion al cliente.
Comunicacion efectiva.
Desarrollo y ejecucién de nuevos proyectos comerciales.
Conocimientos basicos en areas contables.

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Tabla 22-4: Tabla de ficha profesiografica

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

NOMBRE DEL |PERSONAL A
DEPARTAMENTO PUESTO CARGO HORARIO [JORNADA

ASESOR

GASTRONOMICO 8:00 16:00 |UNICA

CONSULTORIA

B A QUIEN | FECHA DE

AREA REPORTA ELABORACION | SALARIO NETO
- GERENTE

CONSULTORIA CENERAL 13/06/2017

RESUMEN DEL CARGO

Es la persona que se encarga de la planificacion organizacion, ejecucién y evaluacién de
las asesorias gastronémicas que va a brindar la empresa, tendra como funcién principal
hacer los estudios y analisis a las empresas que se van a asesorar.

FUNCIONES

Analizar las empresas a asesorar

Elaborar una planificacion para la asesoria

Disefiar matrices para el estudio de las empresas a asesorar
Desarrollar las asesorias acorde a las necesidades de los clientes

Gestionar empresa de alimentos y bebidas.

PERFIL PROFESIONAL

Formacién Académica.
Titulo de tercer nivel en gestion gastronémica o asesor gastronémico
Experiencia previa

Minimo 2 afios de experiencia en posiciones similares de preferencia en mercado de
empresas de alimentos y bebidas.

Competencias

Elaboracion de estrategias y planificacion de asesoria.
Marketing gastronémico

Dominio de calculos numéricos y lenguaje.

Atencion al cliente.

Comunicacion efectiva.

Desarrollo y ejecucién de nuevos proyectos de asesoria.

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.4.1.4 Manual de funciones

Para organizar las funciones de cada personal de la empresa se ha decidido elaborar un manual

en el cual se detallara todos los procesos administrativos de la empresa. VER ANEXO

4.4.2 Marco Legal

AROME Asesoria & Eventos Gastronomicos, se constituira en una empresa estrictamente
limitada a las leyes vigentes de la Republica del Ecuador segun la constitucion aprobada el 28
de Agosto del 2008, de la cual tomamos como referencia los siguientes articulos para el
fundamento legal del proyecto.

» Articulo 66. Se reconoce y garantizara a las personas.

= Numeral 15.- El derecho a desarrollar actividades econdmicas, en forma individual o

colectiva, conforme a los principios de solidaridad, responsabilidad social y ambiental.

» Articulo 83. Son deberes y responsabilidades de los ecuatorianos, sin perjuicio de otros

previstos en la constitucion y la ley:

= Numeral 6.- Respetar los derechos de la naturaleza, preservas un ambiente sano y

utilizar los recursos de modo racional, sustentable y sostenible.

e Art. 319.- Se reconocen diversas formas de organizacion de la produccién en la economia,
entre otras las comunitarias, cooperativas, empresariales publicas o privadas, asociativas,

familiares, domésticas, autbnomas y mixtas.
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Al ser una empresa que brinda un servicio profesional se lo va a registrar como una persona
natural no obligada a llevar contabilidad en donde segun el Servicio de Rentas Internas
menciona que: Toda persona nacional o extranjera que inicie un negocio, es decir, empiece una

actividad econdmica, debe cumplir con los siguientes parametros.

No estdn obligadas a llevar contabilidad las personas naturales que realicen actividades

empresariales y que cumplan cualquiera de las siguientes condiciones:

e Operen con un capital propio menor a USD 60 000,00 al 1 de enero de cada ejercicio
impositivo,

e Obtengan ingresos anuales del ejercicio inmediato anterior, inferiores a USD 100 000,00.

e Cuyos costos y gastos anuales hayan sido menores o iguales a USD 80 000,00.

e Los profesionales, comisionistas, artesanos, agentes, representantes y demas trabajadores

auténomos.

No estan obligados a llevar contabilidad, pero deberan llevar una cuenta de ingresos y egresos

para determinar su renta imponible.

4.4.3 Permisos requeridos para su funcionamiento

El Registro Unico de Contribuyentes, conocido por sus siglas como RUC, corresponde al
numero de cédula més 001 al final. Identifica a las personas naturales que realizan una actividad
econdmica de manera legal. Se lo puede obtener en cualquier oficina del SRI, adjuntando los

siguientes requisitos:
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Obtener el RUC Ecuatorianos:

e Cédula de identidad o de ciudadania o pasaporte.

e Certificado de votacion o certificado de presentacion.

e Extranjeros residentes: Cédula de identidad o de ciudadania o pasaporte ecuatoriano.

e Extranjeros no residentes: Pasaporte y visa vigente (excepto 12-X); credencial o

certificado de refugiado (original y copia para inscripcion y solo original para

actualizacion).

Documentos personales

Ubicacion de matriz y establecimientos

o Debe presentar cualquiera de los siguientes documentos.

e Copias: Facturas de telefonia fija 0 movil, pago de impuesto predial, television por

cable o servicio de internet.

e Contrato o factura de arrendamiento o contrato de comodato.

e Estado de cuenta bancaria o tarjeta de crédito.

e Patente municipal.

e Permiso de bomberos.

e Escritura de compra venta del inmueble o certificado del registrador de la propiedad.
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» Originales:

e Certificaciones de uso de locales u oficinas, otorgadas por administradores de
centros comerciales, del municipio, de asociaciones de plazas y mercados u

otros.

¢ Planilla de servicio basico (agua, luz o teléfono).

e Certificacion de la junta parroquial mas cercana al lugar de domicilio. Carta de

cesion de uso gratuito del inmueble.

» También debera presentar los siguientes documentos, seguin el caso:

o Profesionales. El titulo profesional se verificara en la pagina web de SENESCYT.

4.4.4 Mitigar el impacto ambiental

Como una empresa consiente con cuidar el medio ambiente se realizara una matriz para poder

mitigar la afectacion causada por la empresa de asesoria en el medio ambiente.
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Tabla 23-4: Mitigacion del impacto ambiental

Darios
ocasionados por
los procesos de Medidas de I
< Impacto e Requerimientos Costo
produccién y por mitigacion
las actitudes pre
operativas
El agua Contaminacion | Medicion de flujos Letreros 25.00
por desechos de | de agua, sefialética
limpieza de las para evitar Valdés 20.00
instalaciones de | desperdicio de agua.
la empresa.
El suelo Contaminacion | Implementacion de | Basureros organicos. 60.00
por desechos basureros con sus
0organicos, respectivas _Basureros
inorganicos y clasificaciones. Inorganicos.
carton.
Basureros para
plasticos.
El aire Contaminacion Situacion de Norma para no 0.00
por particulas en calidad, clima contaminar el medio
el ambiente de dentro del ambiente.
produccién, establecimiento,
mejoramiento del
ambiente.
TOTAL 105.00

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

e SUELO

Una empresa de Asesoria & Eventos Gastrondmicos es netamente administrativa pero tenemos

como area de trabajo las oficinas las cuales para mitigar la contaminacién mas por la

contaminacion de papel, carton, entre otros productos que se realice la empresa tendra basureros

para cada tipo de desechos orgénicos inorgénicos, los mismo que serdn entregados a sus

depositos mas grandes para que la empresas recolectoras de basura haga el proceso

correspondiente.
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e AGUA

Dentro de la empresa el agua es un elemento indispensable pero no para labores de
produccion sino para limpieza del &rea de trabajo para lo cual se va a colocar letreros
para evitar el desperdicio de agua, de igual manera poseerd manuales de un correcto

lavado y desinfeccion de manos, equipos y muebles del establecimiento.

e AIRE

En condiciones del aire nuestro aspecto mas importante es evitar los olores y sobre todo
controlar la temperatura del establecimiento mediante aire acondicionado que nos ayude a

mantener una temperatura constante en las instalaciones.

4.4.4.1 Acciones remediales

Tabla 24-4: Acciones remediales del impacto ambiental

Detalle Reciclar Reducir Reutilizar
Fundas plésticas X X X
Cartones X X

Desechos de oficina X

Papel X X X

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

En la empresa de Asesoria & Eventos Gastronémicos se tomara acciones correctivas sobre los
desechos que el establecimiento llegue a tener, para lo cual nuestra principal accion remedial
serd reutilizar todos los desechos de esta manera la empresa reducird el impacto ambiental y

vera el modo para que la empresa lo emplee en las otras &reas y departamentos.
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4.5 Estudio Financiero

4.5.1 Analisis de la inversion

4.5.1.1 Fuentesy usos

Tabla 25-4: Fuentes y usos

FUENTES DE
RUBROS ggﬁ%gg FINANCIAMIENTO
REC.PROPIO BANCO PROVEEDORES
1. INVERSIONES FI1JAS
MAQUINARIA Y EQUIPO 1.362,97 1.362,97
EQUIPO DE COMPUTO 1.485,00 1.485,00
MUEBLES Y ENSERES 1.571,00 1.571,00
MENAJE Y VAIJILLA 56,00 56,00
IMPREVISTOS (1%) 44,75 44,75
2. ACIVOS DIFERIDOS
GASTOS DE ORGANIZACION | 214,26 214,26
GASTOS DE INSTALACION | 107,90 107,90
GASTOS DE PUBLICIDAD 222,33 222,33
GASTOSDE 25,00 25,00
EXPERIMENTACION
IMPREVISTOS (1%) 5,69 5,69
3. CAPITAL DE TRABAJO
MATERIA PRIMA - -
MATERIALES INDIRECTOS 50,67 50,67
MANO DE OBRA DIRECTA | 1.968,30 1.968,30
MANO DE OBRA INDIRECTA | 1.749,60 1.749,60
COMBUSTIBLES Y - -
LUBRICANTES
SERVICIOS BASICOS 267,00 267,00
GASTO ARRIENDO 600,00 600,00
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SUELDOS 3.499,20 3.499,20
ADMINISTRIT,)ATIVOS(sueIdos
SUMINISTROS Y 520,47 520,47
MATERIALES
CAJA - BANCOS 1.000,00 1.000,00
CONTINGENCIA (1%) 96,55 96,55
TOTAL 14.846,7 1.000,00 13.846,7 -
0 0
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
4.5.2 Presupuestos
Tabla 26-4: Presupuesto
RO I N S
REALIZAR
1. INVERSIONES FIJAS
MAQUINARIAY EQUIPO 1.362,97 1.362,97
EQUIPO DE COMPUTO 1.485,00 1.485,00
MUEBLES Y ENSERES 1.571,00 1.571,00
MENAJE Y VAIJILLA 56,00 56,00
IMPREVISTOS (1%) 44775 44775
2. ACTIVOS DIFERIDOS
GASTOS DE ORGANIZACION 214,26 214,26
GASTOS DE INSTALACION 107,90 107,90
GASTOS DE PUBLICIDAD 222,33 222,33
GASTOS EXPERIMENTACION 25,00 25,00
IMPREVISTOS (1%)
5,69 5,69
3. CAPITAL DE TRABAJO
MATERIA PRIMA 0,00 0,00
MATERIALES INDIRECTOS 50,67 50,67
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MANO DE OBRA DIRECTA 1.968,30 1.968,30
MANO DE OBRA INDIRECTA 1.749,60 1.749,60
LUBRICANTES 000|000
SERVICIOS BASICOS 267,00 267,00
GASTO ARRIENDO 600,00 600,00
i%llz\/ll_l?\lcl)SSTRATIVOS(sueldos) 3.499,20 3.499,20
SUMINISTROS Y MATERIALES 520,47 520,47
CAJA - BANCOS 1.000,00 1.000,00
CONTINGENCIA (1%) 96,55 96,55
TOTAL DE INVERSION 1.000,00 13.846,70 14.846,70
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
4.5.2.1 Presupuestos de costos de produccién
Tabla 27-4: Estructura de costo y gastos del proyecto
ESTRUCTURA DE COSTO Y GASTOS DEL PROYECTO
RUBRO ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5S
1.COSTOS DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA - - - - -
MANO DE OBRA DIRECTA 7.873,20 | 8.196,79 8.533,68 | 8.884,41 | 9.249,56
COSTOS INDIRECTOS DE
FABRICACION
MATERIALES INDIRECTOS 16,89 17,58 18,31 19,06 19,84
GASTOS GENERALES DE
FABRICACION
COMBUSTIBLES Y ] ] ] ] ]
LUBRICANTES
MANTENIMIENTO 100,00 104,11 108,39 112,84 117,48
SERVICIOS BASICOS 26,70 27,80 28,94 30,13 31,37
TS Y 52047 | 541,86 | 56413 | 587,32 | 611,46
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GASTO DE
EXPERIMENTACION 50,00 52,06 54,19 56,42 58,74
DEPRECIACION
MAQUINARIA Y EQUIPO 107,60 107,60 107,60 107,60 107,60
CONTINGENCIA 1% 96,55 96,55 96,55 96,55
TOTAL COSTOS DE
PRODUCCION 8.479,66 8.929,15 9.296,59 9.679,13 | 10.077,40
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
4.5.2.2 Presupuesto de gastos de administracion
Tabla 28-4: Gastos de administracion
GASTOS DE ADMINISTRACION
GASTO ARRIENDO 1.800,00 1.873,98 1.951,00 2.031,19 | 2.114,67
GASTO ORGANIZACION 214,26 223,07 223,07 232,23 241,78
SERVICIOS BASICOS 267,00 277,97 289,40 301,29 313,68
SUELDOS 13.996,80 14.572,07 15.170,98 15.794,51 | 16.443,66
DEPRECIACION MUEBLES Y
ENSERES 51,47 51,47 51,47 51,47
DEPRECIACION EQUIPO DE
COMPUTO 129,30 129,30 129,30 129,30
AMORTIZACION DE
GASTOS DIEERIDOS 1.047,27 209,45 209,45 209,45 209,45
IMPREVISTOS 1% 5,69 5,93 6,17 6,43 6,69
TOTAL GASTOS 17.331,02 | 16.981,70 | 17.669,30 | 18.394,33 | 19.149,16

ADMINISTRACION

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.5.2.3 Presupuesto de gastos de ventas

Tabla 29-4: Gastos de ventas

3. GASTOS DE VENTAS

PUBLICIDAD 667,00 694,41 722,95 752,67 783,60
SUELDOS 6.998,40 | 7.286,03 | 7.585,49 | 7.897,25| 8.221,83
DEPRECIACION
MUEBLES Y ENSERES 51,47 51,47 51,47 51,47
SERVICIOS BASICOS 267,00 277,97 289,40 301,29 313,68
IMPREVISTOS 1% 44,75 46,59 48,50 50,50 52,57
TOTAL GASTO DE
VENTAS 7.977,15| 8.253,54 | 8.594,87 | 8.950,24 | 9.320,21
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
4.5.2.4 Presupuesto de gastos financieros
Tabla 30-4: Gastos financieros
4. GASTOS FINANCIEROS
INTERES BANCARIO 1.661,60 1.107,74 553,87
TOTAL GASTOS 553,87
FINANCIEROS 1.661,60 1.107,74
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
4.5.3 Estado de Ganancias y Pérdidas
Tabla 31-4: Estado de pérdidas y ganancias
Periodos ANO 1 % ANO2 | % ANO 3 | %
VENTAS $57.600 | 100% | $63.360 | 100% | $69.696 | 100%
- | COSTO DE VENTAS $37.160 | 64,51% | $38.303 | 60,45% | $39.481 | 56,65%
= UTILIDAD BRUTA
EN VENTAS $20.440 | 35,49% | $25.057 | 39,55% | $30.215 | 43,35%
- GASTOS
OPERACIONALES
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GASTOS

0, 0, 0,
ADMINISTRATIVOS $5.220 | 9,06% $5.220 | 8,24% | $5.220| 7,49%
GASTOS 0 0 0
FINANCIEROS $923 | 1,60% $922 | 1,46% $922 | 1,32%
GASTOS DE . . .
VENTAS $5.400 | 9,38% $5400 | 8,52% | $5.400| 7,75%
= UTILIDAD ANTES 0 0 0
PARTICIPACION $8.898 | 15,45% | $13.515 | 21,33% | $18.672 | 26,79%
) 15% $1.335 2,32% $2.027 3,20% $2.801 4.02%
TRABAJADORES ' : ' : ' :
= UTILIDAD ANTES o o 0
DE IMPUESTOS $7.563 | 13,13% | $11.488 | 18,13% | $15.872 | 22,77%
- 25% IMPUESTO A
0, 0, 0,
LA RENTA $1.891 | 3,28% $2872 | 453% | $3.968| 5,69%
= UTILIDAD NETA $5672 | 9,85% | $8.616 | 13,60% | $11.904 | 17,08%
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
4.5.4 Estado de Situacion Financiera
Tabla 32-4: Balance general
DETALLE ANOO |ANO1 |ANO2 |ANO3 |ANO4 | ANOS5
ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE (Capital | g7c) 79 | 71501 68 | 70241,93 | 68994,67 | 72478,83 | 7608362
de trabajo)
ACTIVO FIJO 4519,72 | 451972 | 4519,72 | 4519,72 | 4519,72 | 4519,72
DEPRECIACION
PRI -339,85 -679,70 | -1019,55 | -1359,39 | -1699,24
gffl)R'DOS (Valor amortizacion | 00057 | g3781 | 62836 | 41891 | 20945 0,00
TOTAL ACTIVOS 15318,78 | 76609,36 | 74710,32 | 72913,75 | 75848,61 | 78904,10
PASIVOS
PASIVO CORRIENTE (Interés 110774 55387 0,00
Bancario)
PA,S'.VO LARGO/PLAZO ( 13846,70 | 9231,13 | 461557
Crédito Bancario)
TOTAL PASIVO 13846,70 | 10338,87 | 5169,43 0,00 0,00 0,00
PATRIMONIO
Capital 1472,08 | 1472,08 | 1472,08 | 1472,08 | 1472,08 | 1472,08
EZ?:)'tado del Ejercicio ( Utilidad 64798,41 | 68068,80 | 7144167 | 7437653 | 7743202
TOTAL PATRIMONIO 1472,08 | 66270,49 | 69540,88 | 72913,75 | 75848,61 | 78904,10
TOTAL PASIVO 15318,78 | 76609,36 | 74710,32 | 72913,75 | 75848,61 | 78904,10

+PATRIMONIO

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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4.5.5 Estado de Flujo del Efectivo

Tabla 33-4: Flujo de efectivo

Periodos ANOO | ANO1 | % | ANO?2 % ANO3 | %
Inversion Inicial $12.541.8
UTILIDAD NETA $5.672 | 90,85% | $8.616 93,78% | $11.904 | 9542%
+ | DEPRECIACIONES $648 | 10,38% $ 648 7,06% $648 | 520%
+ | AMORTIZACION $0 | 0,00% $0 0,00% $0 | 0,00%
i fg"ggggf ION DE $77 | -1,23% $77 -0,84% $77 | -0,62%
Flujo de efectivo $12541,8 | $6.244 | 100% | $9.187 | 100,00% | $12.475 | 100%

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.5.6 Evaluacion Econdmica

Tabla 34-4: Valor actual neto

TABLA VALOR ACTUAL NETO (VAN)

No FNE 1+ FNE /(1 4+1) ™
INVERSION - 14.846,70 - 14.846,70
1 5.604,30 1,12 5.003,84
2 7.636,05 1,25 6.087,41
3 8.724,19 1,40 6.209,70
4 14.440,68 1,57 9.177,32
5 15.010,23 1,76 8.517,21
TOTAL 20.148,78
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
Tabla 35-4: Tasa interna de retorno.
TASA INTERNA DE RETORNO(TIR)
TASA DE DESCUENTO VAN
0% S 36.568,75
8% $24.644,73
9% $23.444,41
10% $22.296,87
11% $21.199,22
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12% $20.148,78
13% $19.143,00
14% $18.179,51
15% $17.256,09

Elaborado por:

Tabla 36-4: Relacion beneficio costo

Ricardo Bungacho, 2017

RELACION BENEFICIO COSTO
TASA DE
DESCUENTO 12%
Ne INVERSION INGRESOS COSTOS
- 14.846,70
1 46.974,43 8.929,15
2 48.905,08 9.296,59
3 50.915,08 9.679,13
4 53.007,69 10.077,40
5 55.186,31 10.492,03
TOTAL INGRESO 150.855,98
TOTAL COSTO 28.677,42
(=) COSTO+INVERSION |13.830,72
Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
Tabla 37-4: Periodo de recuperacion de la inversion
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)
ANOS FLUJOS FLUJO DIFERENCIA ENTRE | PARCIAL | PRI
OPERATIVOS NETO FLUJOS E | DEL ANO
INVERSION
- 14.846,70
5.604,30
5.604,30 | 5.604,30
2 7.636,05
13.240,35 | 13.240,35 1,73 2,73
3 8.724,19
21.964,54 | 21.964,54 2,52 3,52
4 14.440,68
36.405,22 | 36.405,22 2,52 3,52
5 15.010,23
51.415,45 | 51.415,45 3,43 4,43
TOTAL 36.568,75
10,20 14,20

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017
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Tabla 38-4: Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

DETALLE VALOR

COSTO FINO 9.751,79

PRECIO 114,38

COSTO VARIABLE 31,56

PUNTO DE EQUILIBRIO 117,76

UTILIDAD 0

Elaborado por: Ricardo Bungacho, 2017

4.5.7 Evaluacion Financiera
Es importante determinar si el proyecto es rentable mediante una evaluacion financiera los
mismos que deben ser analizados y determinados mediantes los resultados obtenidos en la

utilidad neta y patrimonio:

Utilidad neta
Patrimonio neto

19252.17
15318.78

Mediante el célculo de esta férmula nos arroja un resultado de 1.26 que es un indice positivo de

que el presente proyecto es financieramente rentable

4.5.8 Evaluacion Social

La empresa Arome que se dedica a brindar servicios profesionales en el area de asesoria y
eventos gastrondmicos, con el objetivo de hacer crecer a los establecimientos de alimentos y
bebidas de la ciudad de Latacunga brindandole la oportunidad de ser negocios altamente

competitivos en el mercado.

Es importante detallar que la empresa Arome también es una fuente de trabajo para varios
sectores poblacionales y empresas de distintos servicios, porque es necesaria la colaboracion de
otras empresas de distintas ramas para ejecutar los distintos planificaciones en las asesorias y en

los eventos gastronémicos.
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4.5.9 Evaluacion Ambiental

La empresa Arome de asesoria y eventos gastronémicos no genera mucha contaminacion
ambiental ya que es una empresa que se dedica netamente al servicio profesional sin embargo si

se cred una matriz que nos ayudara a mitigar el impacto ambiental que la empresa provocara.

4.6 Conclusiones y Recomendaciones
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CONCLUSIONES

Después de realizar los estudios de mercado, técnico, administrativo, ambiental,
legal y financiero se determina que el proyecto es factible ya que las empresas
de alimentos y bebidas en la ciudad de Latacunga si requieren de un servicio de
asesoria profesional para crecer como empresa.

El proyecto es rentable porque la inversion no es muy costosa y el requerimiento
por la poblacion es alta, con un 75% en el servicio de asesoria gastronomica y
un 89% con los eventos personalizados.

La creacion de matrices para las asesorias gastronémicas nos permite analizar la
situacion actual de la empresa y el porcentaje que la empresa posee, para ser
competitiva en el mercado segun la Normativa 172 del ministerio de turismo y la
de buenas préacticas de manufactura del ARCSA.

Mediante el uso correcto de un plan de marketing podemos llegar a mas clientes
y mejor nuestra interaccion con los mismos, es importante buscar las nuevas
tendencias como son los medios de comunicacion mas usados internet y

aplicaciones para celulares.

RECOMENDACIONES

Se recomienda ejecutar el proyecto ya que no requiere de mucha inversion y los
ingresos son rentables lo que nos permite generar una fuente de ingreso propio y
brindar trabajo a la sociedad y una mejora en el servicio a los establecimientos
gastronémicos de la ciudad.

Es importante mantenerse siempre a la vanguardia en las asesorias
gastronomicas a los establecimientos ya que las tendencias van cambiando y la
sociedad busca satisfacer sus nuevas necesidades y las empresas deben adaptarse
a sus exigencias para superar sus expectativas.

Es necesario realizar un estudio econémico y financiero a los proyectos de
factibilidad ya que mediante estos nos permite tener valores reales del costo de
la empresa y también si es 0 no rentable como propuesta de negocio a futuro.

Es importante mantenerse a la vanguardia e innovacion con el plan de marketing

para captar mas mercado y asi tener mas clientes potenciales para la empresa.
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ANEXOS

ANEXO A: MANUAL DE PROCESOS
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MANUAL DE FUNCIONES
AROME
ASESORIA GASTRONOMICA

‘SUPERANDO EXPECTATIVAS”



PRESENTACION

En razown de mejorar el desempeino laboral en La
empresa AROME Asesorla Gastronbdmica como
ley interna lmpuesta por la Gereneln Genernl
de la misma Y en conjunto con las demds
areas de la empresa se vio en la wnecestdad de
establecer un wmanual de funclones en La
evapresa  para  poder  vealizar  todos  las
actividades de una manera estandarizada se
ha procedido a la creaciow de este manual en
las cuales se establecen las funclones, cargos
Yy actividades que cada personn dentro del
establecimiento debe rvealizar Y de qué manera
cada wno nterviene Yy opert cada una de sus

arens o desempemr.



RESUMEN
EL manual de funclones para AROME es una
eMPresa que se encargn de la Asesorla Gastronomica
s una herramienta indispensable parva el desarvollo
de las actividades diarias dentro de Lo empresa, ya
que es una gula para el personal que se Labora dentro
de Lo wmisma. Se lo ha elaboraco en el fin de
determinar las carncteristicas y genernlidades que
debe poseer cada miembro que Labora en Lo empresa Yy
a sw vez se detalla las funclones que cada wno del
personal debe realizar en sus jornadas laborales. En
este manual se detallara por arens de Lla empresa Y por
puestos en los cuales se determinara: Cargo que
ocupn, Avea ode Lo que depende, Jefe Lnmediato,

Requisitos para ocupar el cargo.

OBJETIVO DEL MANUAL

Deflnir las normas que se deben seguir en la empresa el Dlablo Dulee para asegurar
Lo eficlente Y oportuna prestacidn de los serviclos que Lla empresa brinda en la

vestauraclédn de nmuestros clientes Ya sea en altmentos Y bebidas.



AROME

Asesoria gastrondmica es wna empresa dedica a prestar servicio téemico tedrico
a las empresas de alimentos Yy bebidas. Bn la actualidad existen diversos
establecimientos de restawracion pero no poseen uni asistencia profesional

POV wad covrecta administracion.

Un asesor gastronomico es Lo persona gue posee el conoclmiento necesario parn
gestionar una empresa de alimentos Yy bebidas, esta empresa trabajara en
contacto divecto con Lo empresa que se va a asesorar Y sus colaboradores, ya
que es necesario observar Las cualidades que Lo empresa posea Y realizar un
estudio de la situacion actual de Lo empresa tanto a nivel adwministrativo,
produccidn, financiero, estructural, maguinaria, equipos Yy utensilios, para
podler tener un enfogque de Lo empresa, Yy generar wn punto de partida para dar

soluclones a sus dificultades Y podler progresar.

MISION

Ofertar Yy garantizar un serviclo de asesoria gastrondmica cumpliendo Las
normas, politicas y estrategias establecidas con el tunico fin de satisfacer las

necesioades que exigen nuestros cliemtes.

VISION
Ser Una empresa cowq:etiti\/a Y alcanzar wuna Pos’wiéw ene el wmercado de
asesoria gastrondmica wmediante Lo aplicacion de estrategins de marketing

pava llegar a ser una empresa conocidn a nivel Local Yy nactonal.



POLITICAS

Las potit’wag empresariales son un compromiso que cada uno de Llos

trabajadores se fija ew el tniclo para que los objetivos se cumplan a cabalioaol.

Brindar una asesoria de calidad y calidez.

Los trabajadores poseerin un conocimiento téenico en las dreas especificas
(marketing, cocina, serviclo)

EL secreto profesional se debe wmantener en cada ewpresa asesorada para

mantener su ldentidad tntacta.



FUNCIONES DE MIEMBROS/ TRABAJADORES

ARDOME Asesoria qastrondmica para desewmpeinar las funclones establecidas en el plan de
ventas diavias debert contar con clevtn cantidad de personal la wisma oue debe poseer
aptitudes Yy cualidades tnicas Yy sobre todo compaiierismo Yy velar no solo por st mismo sino

por Lo empresa o familia que conforman Arome.

UNIFORME

La empresa se caracteriza por La utilizacion de su uniforme completo, nitido Los mismos que
seréin revisados antes de empezar La jornada Laboral, es un aspecto muy) importante tomar en
cuentn que todos deberfin poseer el mismo wniforme con nuestros colores representativos

ROJO-NEGRO

Habitos Personales
En los lugares de trabajo se deben tener en cuentn Las sigulentes pricticas:

®  Notumar

e Nosalivar

e Nopeinar los cabellos

e Nosonar la nariz

®  No hablar, i toser por encima de los alimentos

e Lavar las manos Lluego de tr al baiio

e Mantener Limplos los armarios de Los vestuarios

®  Notoear objetos suclos Y luego manipular alimentos w objetos Limplos
e Trabajar con uniforme Limplo

® No secarse el sudor con el uniforme o el pairo de trabajo

e No degustar alimentos con las manos

®  Nodegustar diferentes tipos de allmentos con el mismo utensilio
e No salir del Local de trabajo con vopa de trabajo

e Np wmasticar chicles durante el servicio



Fljo grama para el lavado de Las manos

Enjuagar Las manos Y Los antebrazos

Ad’w’wwmiabéw Liquido (bactericida / desinfectante)

Jabdn wo bactericidn
(Frotar Las manos enjabonaolas por
Lo menos 1 minuto)

Jabow bactericida

(Frotar las manos enjabonaas por Lo

Menos 1 minuto)

Limpmr las unas Y manos con un cepLLLo de uinas pLﬁstLao
Enjuagar bien con agua
Secar con toallas de papel de wn solo uso o con aire caliente

Qe

cuando

Como

Lavado de manos

Antes de tnlelar

cada ’cmbajo

e Lavar las manos Y

antebrazos con
desinfectante

o Escobillar las manos Y
winas

o Enjuagar con agua

e Secar con toallas de papel
de un solo uso

Frecuencia oel
Lavado de manos

Al inlelar
cualguier
actividad

Luego de tr al

bano o
vestidores
Desputs de
manipular:
enNVaSES,
enbalajes,
desperdicios
ya Llmentos
crudos

e Luegoode

pelnarse o
sonarse Lo
wariz

o Antes de

tocar
utenstlios

e lgual al procedimiento
anterior




higlenizados

Uso de Uniformes

Awntes de tnlelar
cada trabajo Y hasta
finalizar el mismo

Se usartn uniformes
Limplos Y de acuerdo a las
funciones

Todo el personal usard
oorvos o coflas

Practicas
sSanitarias
Correctas

Durante La
elabovacton

No deben usarse joyas,
anillos Y velo)

Degustar Las preparaciones
con utensilios de wn solo
Uso

No se debe fumar ni ingert
alimentos

No se debe toser, gritar,
hablar wi estornudar sobve
Los preparaciones

No wezcelar Las vopas con
los allmentos

Higlene Personal

Ewn todo momento

Bano diario, antes de las
actividades

Los varownes tendrin
cabellos cortos Y la barba
rasuwraoa

Las uiras deben estar sin
esmalte Y cortas

Mawntener La higiene bucal
Evitar el uso oe perfuumes Y
utilizar maguillajes suaves
No sallr del contrato con
ropas ole trabajo




ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Para una wejor organizaclén la empresa va a poseer tres departamentos los mismos que
tendrdn a cargo clertas funclones que sertin desempeiradas por personal capacitado para ese

puesto.
DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

Este departmmento es la cabeza de la empresa en donde se encuentra un director a cargo de
organizar, planificar, gecutar Y evaluar todas las actividades que se realizaran en la
misma, dentro de sw jornada diarvia; contaremos también con wn secretario (a) que se

swjetarn a drolenes divectas de gerente.
DEPARTAMENTO DE VENTAS O MARKETING

Este departamento se encarga de la venta y el drea comercial de la empresa su principal
funcion es hacer un seguimiento oel proceso oe vewtns desde sw planificacion hasta su
ejecucion para determinar falencias y desarvollar nuevas estrategias para cumpli el objetivo

de ventas.
DEPARTAMENTO DE ASESORIA

EL departamento de asesoria se va encargar de La parte del desarvollo téenico de la empresa es
declr La gjecucion de Las actividades Laborales de la empresa, tendrd como objetivo principal el
de planificar las asesortas y desarrollar los esquemns o matrices que se van a aplicar en Las

asesortas.



ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

GERENCIA GENERAL

SECRETARIA

DEPARTAMENTO DE

VENTAS CONSULTORIA

ORGANIGRAMA FUNCIONAL

GERENTE GENERAL

Administrar, planificar,
controlar y ejecutar las
actividades que la empresa
realice

SECRETARIO
Realiza actividades directamente

relacionados con el gerente

GERENTE EN VENTAS >
) ASESOR GASTRONOMICO
Se encarga de las funciones

comerciales de la empresa. Planifica, desarrolla y ejecuta

_ _ las asesorias gastronomicas a los
promueve la identidad de la establecimientos.

empresa en el mercado




PROCESO PARA CONTRATACION DEL PERSONAL

ﬂ R OA ms PROCEDIMIENTO
"' ADMINISTRACION Fecha: 15/06/2017
- CONTRATACION DE
versibn: 001
\Q a,/ll e PERSONAL
g GASTRO,
EXPECTA
/
Phgina: 1
unbdad administrativa: Avea responsable:
AROME Administrativa

1,1 Propbsito del procedimiento
Cownocer Los pardwetros para La selecclon del personal.
1,2 Alcance

Avea Administrativa.

1,3 Referencia

Experiencia laboral
Tttulos obtenido
Referencias Laboral

1,4 Responsabilidades

Gerente
Recursos Humanos

1,5  Definiciones

Recepelon de documentos Legales
Mangjo total de La empresa

Desempeiio en freas




PROCEDIMIENTO

ADMINISTRACION

CONTRATACION DE

PERSONAL

Fechi: 15/06/2017

verstbén: 001

Phgina: 2

wnldad administrativa:

AROME

Avea responsable:

ADMINISTRATIVA

POLITICAS Y LINEAMIENTDS

e Tener un titulo de acuerdo al drea a ocupar

. Experiencin laboral

. Cumeplir con Los itinerarios establectoos por Los altos mandos

o renlizar el control del personal tanto de jefes de drea como el personal total

Ver por el blen de toda La empresa Yy cumpliv con Los valores Y devechos.




PROCEDIMIENTO

PR -DO-01

ADMINISTRACION

CONTRATACION DE

PERSONAL

Fecha: 158/06/2017

verstbén: 001

Phgina:

wnload administrativa:

AROME

Avea responsable:

AREBA ADMINISTRATIVA

DIAGRAMA DE FLYO




PROCESO DE CONTRATACION




DETERMINACION DE PUESTOS, FUNCIONES Y

RESPONSABILIDADES DE LOS EMPLEADOS,

PERSONAL ADMINISTRATIVO

aeneralidacles

cualilades

o Anlmo de superacién |y gusto por el trabajo.

*  Atentoy amable: escuchar, orlentar, vespetar, saber interpretar, saber comunicar Y

Ser cortes.

e Colaborador com sus companeros Y COMPrEnsivo.

e Dilscreto

® Hownesto

o ([ {der

e Np tempemmewtat

o  Ovydenndo

o  Ppclente.

* Responsable

®  Slncero PAYA EXPrESAY dudas o solicttar agw&m.

o Tolerante



e Habilidades especiales

o Agilidad mental

o Diligente y eficoz.

® Tyatocon personas

o  Toma de declslones acertadas

Modales

o  Puntual Y cqusL'wio.

®  RLSPLLUOSO COW SUS COMPAREYDS Y con los mandatos superiores.

o  Senctllo.

o Lo de un adecuado vocabulario con Locucelon clava.



FICHAS PROFESIOGRAFICAS PARA CADA PUESTO DE TRABAJO

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

NOMBRE
PERSONAL A
DEPARTAMENTO DEL HORARIO JORNADA
CARGO
PUESTO
SECRETARIO,
GERENTE DE
GERENCIA GERENTE ,
VENTAS, 2:00 16:00 UNICA
GENERAL GENERAL
GERENTE
ASESOR.
. A QUIEN FECHA DE
AREA , SALARIO NETO
REPORTA | ELABORACION
GERENCIA 13/06/201%

RESUMEN DEL CARGO

El gerente general es el encargado de La pavte Legal de Lo empresa, se encargara de que todas
las funciones de Las personas que trabajan en La empresa se cumplan a cabalidad, es decir es

Lo cabeza de la empresa.

FUNCIONES

o Adwministrar Y oestlonar La emapresa en todas las actividades que vaya a vealizarse.
Y9 P qQ Y

®  Organizar o la empresa en aspectos bnternos.

o Delegar funclones a los trabajaclores dentro del veglamento tnterno de La empresa.

e Elaborar Y ejecutm el presupuesto establecioo por Lo empresa

o Aprobar Y flrmar contratos para que se gjecuten para Las asesorias.

e Controlar todos los procesos econdmicos que se Lleven a cabo en la empresa.

®  Ejecutar el plan de negocios elaborados conjuntamente con el divectorio.

PERFIL PROFESIONAL

o  Formaclon Académica,

o Titulo de teveer nivel em adwministracion o gestibn de empresas.

*  Experiencia previa

e Minlmo 2 aios de experiencin en posiclones similares de preferencia en wercado ole

empresas de alimentos Y bebidas.

*  Cowpetencias

e Vislow de negoclos

e Planificacion estratégica

® Negoclacion

e Liderazogo

*  Comunicaclbn efectiva




FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENT NOMBRE PERSONAL A | HORARI
JORNADA
o) DEL PUESTO CARGO o)
GERENCIA SECRETARI g:00 ,
UNICA
GENERAL O (A) 16:00
, FECHA DE
. A QUIEN ,
AREA ELABORACIO SALARIO NETO
REPORTA
N
GERENTE
GERENCIA 12/06/201F
GENERAL

RESUMEN DEL CARGO

Tmbajm divectmmente con el Gerente Geweral enm el drea adwinistrativa, es la personn
encargada de Lo documentacidn de la empresa y de La atencton del piblico, efectuando esto
durante La jornada de trabajo.

FUNCIONES

®  Seencarga de tomar notas, apuntes de las indicaciones que seran entregadas a su
Jefe tnmedinto.

* Creary disenar documentos como: cartas, certificados Y otros documentos que Las
personas dentro de Lo evapresa reouieran.

o Reclbir y notificar sobre Lo docwmentacion que Llega a la empresa.

o Atencidn al cliente en forma personal, teléfono, correos o por cualguier medio de
comunicacton que el cliente acceda a la empresa.

PERFIL PROFESIONAL

o  Formacidén Académica,

o Titulo de tercer nivel en secretariado gjecutivo o general

e Experiencia previa

®  Minlmo & meses de experiencia en posiciones similares de preferencia en mercado de

empresas de alimentos Y bebidas, pudiendo vealizar cursos de perfeccionamiento
técnico st Lo requiere.

*  Cowpetencias
e Planificacion de actividades.

®  Solucibn efectiva de problemas.

e Dominio de chleulos numéricos y lenguaje.

o Atenclin auditiva Y visual

*  Comunicaclbn efectiva




FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

NOMBRE
DEPARTAMENT PERSONAL A | HORARI
DEL JORNADA
o) CARGO )
PUESTO
GERENTE
MERCADED EN 2:00 16:00 UNICA
VENTAS
, FECHA DE
) A RUIEN ,
AREA ELARORACIO SALARIO NETO
REPORTA
N
GERENTE
MARKETING GENERA | 13/06/2017
L

RESUMEN DEL CARGO

Es Lo persona encargada de las actividades de la fuerza de ventas, se encarga de Los planes
de comercializaclén Y wmercadeo con el fin de lograr el posiclonamiento de la empresa, en
base a las politicas que se ha establecido por gerencia. Es declr debe Lograr Los objetivos
propuestos en ventas.

FUNCIONES

*  Coordinar Y awmentar el porcentaje en ventas en funcion del plan estratégico
ovoanizacional.

o Conocer Las necestdades de Los distintos clientes.
e Awnalizar los problemas para awmentar la eficlencin en ventas.
. !mpmtsm Y ejevcev el presupuesto semestral de ventas.

PERFIL PROFESIONAL

Formactdén Académica,
o Titulo de tercer nivel en administraclon mercadeo Y publicidad

e Experiencia previn
e Minlmo 1 meses de experiencin en posiclones similares de prefevencia en wmercado ole
empresas de alimentos Yy bebidas.

*  Cowpetencias

e Elaboracion de estrategias comerciales.

o Marketing.

e pominio de chleulos numéricos Y lenguaie.

o Atenclén al cliente.

*  Comunicacién efectiva.

e Desarrollo Yy @ecuc’uﬁw de nuevos proyectos comerciales.
o Conoclmientos basteos en dreas contables.




FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

DEPARTAMENT | NOMBRE DEL | PERSONAL A | HORARI
JORNADA
O PUESTO CARGO o
ASESOR oo
CONSULTORIA | gASTRONOMIC w“oo UNICA
- :
, FECHA DE
) A QUIEN ,
AREA ELABRORACIO SALARIO NETO
REPORTA
N
) GERENTE
CONSULTORIA 13/06/2017
GENERAL

RESUMEN DEL CARGO

Es la personn que se encarga de La planificacion organizacion, gjecucion y evaluacion de
las asesorias gastronbmicas oue va a brindar Lo empresa, tendrd como funcion principal
hacer Los estudios |y andlisis a las empresas que se van a Asesorar.

FUNCIONES

* Awnalizar las empresas a asesorar

e Elaborar una planificacion parva La asesoria

® Diseirar matrices pava el estudio de Las empresas a asesorar

o Desarvvollar las asesorins acorde a las necesidades de Los clientes
o Gestionar empresa de alimentos Y bebidas.

PERFIL PROFESIONAL

Formacion Académica,
o Titulo de tercer nivel en gestion gastrondmica o asesor gastrondmico

e Experiencia previa

e Minlmo 2 airos de experiencia en posiciones similares de preferencin en mereaolo ole
empresas de alimentos Yy bebidas.

*  Cowpetencias

* Elnboracién de estrategios y planificacton de asesoria.

e Marketing gastrondmico

o Dominio de chleulos numéricos Y lenguaie.

o Atencion al cliente.

®  Comunicacién efectiva.

e Desarvollo y gjecucion de nuevos proyectos de asesoria.




ASESORIA GASTRONOMICA

INTRODUCCION

La asesorin es wn serviclo prestaclo por una empresa o profesionales especializados e wn
sector determinado que consiste en asesorar a otvas empresas o personas sobre determinaclos
aspectos de un negoclo. Cuando se habla de asesorin gastrondwmica, engloba este concepto

general hacia el sector de La gastronomia Y todas las empresas de alimentos Yy bebidas.

Normalmente cualauier asesoria gastrondmica sigue wn procedimiento general con el que se

consiguen Los resultados que Lo empresa desea.

Este serviclo de asesoria estd encabezado por una empresa consultora que cuenta en su frente

con profesionales con gran experiencia ew el sector.

una asesoria gastrondmica puede serviv para difeventes aspectos, pero siempre va a estar
adaptada y enfocada a vesponder a las necesidades de un restaurante, bar o cualguier

negocto relactonado con La gastronomin.

OBJETIVOS DE UNA ASESORIA GASTRONOMICA

* Asesorar en la apertura de vestaurantes. Apoyo ew la creacion, diseio Yy puesta en
marcha de proyectos gastrondmicos Y de restauracion.

o Disponer de un buen equipo profesional y divectivo de operaciones en cocina Y sala.

o Rentnbilizar Lo cuenta de vesultados a través del conocimiento del dia a dia de Los
establecimientos Y La experiencia en La diveccidn Y gestion tanto de alta vestauracion,
PYymes o como oe negoctos de gran volumen.

o Adaptar la carta a la tipologia del cliente. Aplicar la dentidad de restauwracion en
diferentes formatos adaptados a cada cliente, a coda establecimiento y a cada
momento en todos Y eada uno de Los espactos diferencindos.

o Aprender las hervamlentns necesarios para transformar Y corregiv los errores
commetiolos en negocios Ya estableciodos en hosteleria.

*  Ayudar a los wnuevos emprendedores a rentabilizar su wnegocio. Capacidad de
desarrollo de proyectos empresariales.

o Visibn multidisciplinar del negoclo.



o Estudior una oferta bien culdada, cocinada y servida en un entorno aproplado
o Desarrollar un sistema de trabajo Yy control gue asegure vesultados en el tiempo.

o Cyrear los herramilentas wecesavias, diavios de tmbajo, escandallos, Y plan de

formacion para Los equipos.

PROCESOS PARA REALIZAR UNA ASESORIA GASTRONOMICA

w Se registra
E El cliente 0 empresa solicitud y se
W solicita una asesoria planifica fecha
3 para visita
8]
ﬁNO_@

z
0
[V] M
0 analisis interno y Se crea un plan
g externo para ico acorde
0 determinar —w|a las necesidades |
4 situacion actual de laempresa a
[ de la empresa asesorar.
> {FODA)
]
"E Reunir todos los Se ejecuta el plan Seguimiento y
2z Areas a asesorar i datos del cliente y| estrategico evaluacion de la
g reacion de manuale empresa (asesoria) asesoria

Valor y tiempo de la

asesoria

z RN S
0
[¥]
< Cobrar asesoria
x
2
=4
g
w

ETAPA PRINCIPAL

¢  SOLICITUD DE ASESORIA GASTRONOMICA
O La empresa o persona solictta a Arome una asesoria gastrondmica.
o Sereglstra solicttud de la asesoria.
o Planificacion de fecha para visita de La empresa.
o Explicactén del serviclo que presta Arome Yy los beneficlos que obtendrd su

evpresa al vealizar unn Asesoria gastronsmica personalizada.

¢ PROCESO DE ASESORIA GASTRONOMICA
oS¢ realiza un andlisis interno Yy externo de La empresa para determinar La
sttuacton actual (FODA)
o Ejecucion de las watrices de andlisis intermo Y extermo elaboradas por La
empresa Arome basaoas en La categorizacion de restaurantes Yy bares segin

la wormativa 172 del Ministerio de Turismo del Ecuador, de las buenns



pricticas de manufactwa segun el wmanual del ARCSA Yy sobre La
categorizacion internacional de empresas de alimentos y bebidas de Torruco

Y Ramlrez. (VER ANEXO)

* EJECUCION DE LA ASESORIA GASTRONOMICA

o Planificacién estratégica para La empresa acorde a Los vesultadlos arvojados en
las watrices aplicadas para determinar las wecesidades de las daveas,
departamentos Y procesos que requieren Lo asesoria.

O Creacion de un cronograma de actividades que se van a realizar el tiempo Yy
mejoras a vealizar.

o Fijaclén de costo de la asesoria gastrondmica a la empresa.

o Bvaluacion de la asesoria realizada Yy entrega de manuales de procesos Y

funclones de la evpresa asesoraola.

EVENTOS PERSONAULIZADOS

Los eventos personalizaolos es una actividad que tiene como principal objetivo brindar
al cliente un serviclo que se ajuste a sus wecesiolades, gustos Y preferencias en sus
eventos sociales, corporativos Y publicos, los eventos personalizados tiemen como
finalidad no Limitar al cliente con wna oferta st no que La empresa se adapte Y realice

el evento acorde a sus wecestadades Y puULdn superar sus expectativas.

Aungue no es una actividad exenta de inconvenlentes, Lo vapida evolucton del sector
Y la creclente demanda de este tipo de servicios han hecho que la organizacién de
eventos se convierta en una excelente oportunidad de negocto, este negoclo puede ser
muy rentable & muy corto plazo, si tienes una buena cartern de clientes Yy wn gran
conoclmiento del sector que te permita responder a todas las demandas y adelantarte

a los pmbLemas.

Los eventos soclales son sucesos bmportantes Yy programados gque pueden abarcar
cualquier avea soclal, artistica, deportiva Y los mismos pueden presentarse como

seminarios, talleres, conferencias, inauguraciones, exposiciones emtre otros.



EL tipo de evento determinara la finalidao del mismo, aunque generalmente los
eventos sociales se organizan con el principal objetivo de que la gente invitada se

relactone entre si.
CLASIFICACION DE LOS EVENTOS

SOCIAL Principalmente destinado a la diversion de los lnvitados como Lo son bodas,

bautizos, flestas de cumpleniios, despedidas de solteros Yy solteras.

CORPORATIVOS Ewncaminados a vincular, lncentivar, coapacitar promover,
pPromoclonar, comunicar, a las empresas con sus asoctados, tmbajador@s, cliemtes Y al

publico en general.

EVENTOS PUBLICOS Mejor conoclolos como evemtos maslvos como conclertos,

festivales, desfiles, concursos Yy culturales
PROCESO PE LOS EVENTOS PERSONAULIZADOS EN AROME

DIAGRAMA DE PROCESO DE EVENTOS PERSONALIZADPOS

PLANIFICACION ORGANIZACION

Definir actividades y cronograma y
77777 =l horarios para el evento. (programa del
evento, desarrollo de activides).
Determinar funciones a los
colaboradores de la empresa.

- <

Concretar el tipo de evento con el cliente
Definicion de mend, lugar. Numero de
pax, etc. (FORMULARIO DE EVENTOS
PERSOMNALIZADOS).

T
|
|
k. 4
EVALUACION EJECUCION

_| Realizar las actividades a acorde a lo
definido en los dos procesos
anteriores.

a.Autoandlisis del evento para determinar|™ ~
los puntos positivos y negativos.

& \

La organizacién de eventos es el proceso de diseiro, planificacién y produccion de
congresos, festivales, cevemontas, flestas, convenciones u otro tipo de reunlones, cada

Una oe las cuales puede tener diferentes finalidades.



e Matrices para eventos personalizados acorde al tipo de evento.
o valoraclow de las actividades Y requerimientos seleccionados por el cliente
e Elaboracion de una proforma con los requerimientos del cliente en la cual se
detallava: (VER ANEXO)

o Tipo de evento

o Fecha de evento

o Numero de pax

o Fecha del evento

o  Tewdtica del evento

o  Menu del evento

O Requerimientos del cliente

O Extras por parte de Lo emapresa

O Cortesia de AROME

O Valor por persona

o Valor total.
PASOS PARA LA PLANIFICACION

Produceion EL conjunto de gestiones previas al iniclo de La reunion Yy que tienen como
objetivo principal la preparacion de los vecursos Y equipos que componen el evento. Un
buen sistema organizador de eventos es SISOE eventos, que facilita la planeacion y
gjecucion de los mismos, em todos los procesos que el evento wnecesite. * Proolucir
consiste en disponer una serie de factores que pueden ser controlados, proyectados y

ordenados con antelacion, mediante procedimientos puntuales.

Mowtaje Disposlciéw del equipo Y Los recursos téenteos, humanos Y materinles que se

utilizaran en el lugar donde se vealizara el evento.

Bjecucion Fase en la que, estando Los participantes del evento rewnioos en el mismo

lugar y al mismo tiempo, comparten las actividades planificadas

Desmontgje Ordlen del equipo para retiro de los wmateriales Yy elementos que fueron

utilizados en el evento.



Evaluacion de resultados Momento en el que se establece el graolo de cumplimiento de
los objetivos establecidos y La eficlencia de las prestaciones. La Evaluacion oe
resultados es wnn de Las partes mas lmportante del post-evento. Conocer st se han

cumplico, como minimo, Los objeti\/os previstos Y el rendimiento producido con ellos.

Post-gvento Recopilacion de todas las acclones realizadas en el evento. Seguimiento
que ayudan a la evaluacidn del mismo. Bn esta fase se incluivd Lo documentacién
grificn del wiswmo; Fotografias, montajes de videos, clipping de prensa, seguimientos

ete.



CONCLUSIONES

o La elaboracion de un manual de funclones es de vital
bwportancia  pava el desempeino  adecuado ode  Llos
colaboradores de la empresa.

o En el manual de funciones se detallan las distintas
actividades que Las personas deben realizar en su jornada
Laboral.

o EL wmanual de funciones posee linemmientos que deben

cumpLLdos a caballdad por Los colabovradoves de La EMPpresa.



ANEXO B FORMATOS PARA EVENTOS

AROME
S,

EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS MATRIMONIO

Procedimiento de ejecucién del formato
e Seleccionar formato acorde al evento

e Llenar datos del cliente

e Marcar las caracteristicas y necesidades del evento

o Realizar los costeos del evento en la base de datos de la empresa

o Elaborar la proforma con todos los datos y requerimientos del cliente.
PROFORMA N° FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS

Sl

NO

OBSERVACIONES

LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccion del cliente )

A

LIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)




SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.

MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Eleccion del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccién del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO
ECLESIASTICO/CIVIL

SERVICIO DE MUSICA
DURANTE LA CEREMONIA
ECLESIASTICA/CIVIL

CORDINACION DE PUESTOS
EN LA IGLESIA O CAPILLA

SERVICIO DE PROTOCOLO.




ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.
PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.
SERVICIO DE DJ MUSICA

EQUIPOS AMPLIFICACION

MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTR

ETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW  DE  ANIMACION
PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE  ANFITRION

(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias

del cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS BABY SHOWER

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS Sl NO OBSERVACIONES
LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )
ALIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccién del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.

PROYECCION DE  VIDEOS
CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE DJ MUSICA




EQUIPOS AMPLIFICACION

MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTRETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccién del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW DE ANIMACION

PERSONALIZADA (HORA
LOCA))

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE  ANFITRION
(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ACTIVIDADES PARA BABY SHOWER

FIESTA TEMATICA ACORDE A
ELECCION DEL CLIENTE
(DISNEY, MARVEL, ETC.).

PINTANDO A MI BEBE
(PINTANDO LA PANCITA DE
MAMA)

PONIENDO NOMBRE A Ml
BEBE

PONIENDO EL BIBERON AL
BEBE

CASTILLO INFLABLES

BIBERON DE MAYORES
CARRERA DE BIBERONES

EL PRECIO DE LAS COSAS DEL
BEBE (ADIVINAR EL COSTO
EN UNA LISTA)

COSAS DE BEBE. (ADIVINAR
CON TACTO 0OJOS CERRADOS)

YO DE PEQUENO

JUEGOS INFANTILES
(ELECCION DEL CLIENTE.)




INCLUYE MATERIAL DIDACTICO PARA CADA ACTIVIDAD SELECCIONADA

NO INCLUYE LOS PREMIOS PARA LAS ACTIVIDADES

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias del cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS BAUTIZO

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS Sl NO OBSERVACIONES
LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )
ALIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccidn del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO
ECLESIASTICO/CIVIL

SERVICIO DE MUSICA
DURANTE LA CEREMONIA
ECLESIASTICA/CIVIL

CORDINACION DE PUESTOS
EN LA IGLESIA O CAPILLA

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del




cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.
PROYECCION DE  VIDEOS
CONMEMORATIVOS.
SERVICIO DE DJ MUSICA

EQUIPOS AMPLIFICACION

MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTR

ETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW DE ANIMACION
PERSONALIZADA (HORA
LOCA))

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE  ANFITRION

(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias d

el cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS COMUNION

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS

SI NO

OBSERVACIONES

LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )

A

LIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccién del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO
ECLESIASTICO/CIVIL

SERVICIO DE MUSICA
DURANTE LA CEREMONIA
ECLESIASTICA/CIVIL

CORDINACION DE PUESTOS
EN LA IGLESIA O CAPILLA

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS




SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.
PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.
SERVICIO DE DJ MUSICA

EQUIPOS AMPLIFICACION

MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTR

ETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW  DE  ANIMACION
PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE _ ANFITRION

(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias del cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS CONFIRMACION

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS Sl NO OBSERVACIONES
LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )
ALIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccidn del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO
ECLESIASTICO/CIVIL

SERVICIO DE MUSICA
DURANTE LA CEREMONIA
ECLESIASTICA/CIVIL

CORDINACION DE PUESTOS
EN LA IGLESIA O CAPILLA

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS




PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.

PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE DJ MUSICA
EQUIPOS AMPLIFICACION

MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTRETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW DE ANIMACION

PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE  ANFITRION
(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias del cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS CUMPLEARNOS

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS Sl NO OBSERVACIONES
LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )
ALIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccion
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O

SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccidn del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.

PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE DJ MUSICA
EQUIPOS AMPLIFICACION




MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTRETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW DE ANIMACION

PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE  ANFITRION
(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ACTIVIDADES PARA EL EVENTO (DEPENDERA DEL TIPO DE FIESTA)

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias del cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS CENAS NAVIDENAS

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS

SI

NO

OBSERVACIONES

LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )

ALIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccidn del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.

PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE DJ MUSICA
EQUIPOS AMPLIFICACION




MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTR

ETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW  DE  ANIMACION
PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE _ ANFITRION

(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ACTIVIDADES PARA EL EVENTO (DEPENDERA DEL TIPO DE FIESTA)

INTERCAMBIO DE REGALO

PONLE LA NARIZ A RODOLFO

FIESTA DE
NAVIDENOS

PERSONAJES

PAPA NOEL Y MAMA NOEL
DEL ANO

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias del cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS RENOVACION DE VOTOS
MATRIMONIALES

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS

Sl

NO

OBSERVACIONES

LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccion del cliente )

A

LIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la temética del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccidn del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO
ECLESIASTICO/CIVIL

SERVICIO DE MUSICA
DURANTE LA CEREMONIA
ECLESIASTICA/CIVIL

CORDINACION DE PUESTOS
EN LA IGLESIA O CAPILLA

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS




PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.

PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE DJ MUSICA
EQUIPOS AMPLIFICACION

MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTRETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW DE ANIMACION

PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE  ANFITRION
(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ASPECT

OS VARIOS (Su

gerencias del cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS FERIAS

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS

SI NO

OBSERVACIONES

LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )

A

LIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccidn del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.

PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE DJ MUSICA
EQUIPOS AMPLIFICACION




MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTRETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW DE ANIMACION

PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE  ANFITRION
(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ACTIVIDADES PARA EL EVENTO (DEPENDERA DEL TIPO DE FIESTA)

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias del cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS FIESTAS CORPORATIVAS

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS Sl NO OBSERVACIONES
LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )
ALIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccidn del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.

PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE DJ MUSICA
EQUIPOS AMPLIFICACION




MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTR

ETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW  DE  ANIMACION
PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE _ ANFITRION

(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ACTIVIDADES PARA EL EVENTO (DEPENDERA DEL TIPO DE FIESTA)

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias del cliente)




AROME

J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS GRADUACIONES

PROFORMA N° FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS SI NO OBSERVACIONES

LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )

ALIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccion
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccidn del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.

PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE DJ MUSICA
EQUIPOS AMPLIFICACION




MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTR

ETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW  DE  ANIMACION
PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE _ ANFITRION

(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ACTIVIDADES PARA EL EVENTO (DEPENDERA DEL TIPO DE FIESTA)

ASPECT

OS VARIOS (Su

gerencias del cliente)




AROME
J))
EVENTOS & ASESORIA
SUPERANDO EXPECTATIVAS

FORMATO PARA EVENTOS PERSONALIZADOS REUNIONES EMPRESARIALES

PROFORMA N°

FECHA:

A PETICION DE:

TIPO DE EVENTO:

NUMERO DE PAX:

HORARIO:

TEMATICA DEL EVENTO:

TIPO DE SERVICIO:

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS Sl NO OBSERVACIONES
LUGAR DE EVENTO (Salén,
Casa, Locales, quintas, hacienda o a
eleccién del cliente )
ALIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de mend.

Tiempos de mend.

MESA DE BOCADITOS (Eleccién
del cliente)

MESA DE IMPACTO. (Eleccion
del cliente)

ARROZ A MESA CON UNA
REPOSICION.

BEBIDAS SOFT GASEOSA Y
AGUA DURANTE EL SERVICIO.
(COMIDA)

SERVICIO DE DESCORCHE
(AGUA, HIELO) TODO EL
EVENTO.

ISLA DE BEBIDAS SOFT
CALIENTES Y FRIAS Café, té,
aguas, etc.)

CHAMPAGNE PARA BRINDIS.




MENAJE PARA EL EVENTO

VAJILLA, CRISTALERIA Y
CUBERTERIA

MESAS, SILLAS. (Elecciéon del
cliente: mesas rectangulares, mesas
cuadradas, mesas redondas, cristal o
madera; sillas tiffany).

MANTELERIA  (Tipo, color,
bordado y disefio a eleccion del
cliente).

AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON (Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL
TELAS AEREAS.

DECORACION
PERSONALIZADA DEL LUGAR
DEL EVENTO (Arco de globos,
flores, etc. Sugerencia del cliente)

ARREGLO FLORAL POR MESA
Y MESA PRINCIPAL. (Varios
disefios a eleccidn del cliente)

CAMINO ILUMINADO VELAS.
(depende horario del evento)

ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO DE PROTOCOLO.

ORGANIZACION DE EVENTO
HORARIO, CRONOGRAMA
ACTIVIDADES.

MESAS PERSONALIZADAS
(Plano de ubicacion de invitados).

IMPRESION DE MENU

COLOCACION DE RECUERDOS
EN LA MESA (Decision del
cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS
PERSONALIZADO

SERVICIO DE BARRA
DURANTE EL EVENTO.

PROYECCION DE VIDEOS
CONMEMORATIVOS.

SERVICIO DE DJ MUSICA
EQUIPOS AMPLIFICACION




MAESTRO DE CEREMONIA.

ENTRETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del
cliente).

MUSICA INSTRUMENTAL
DURANTE EL SERVICIO DE
ALIMENTACION

SHOW DE ANIMACION

PERSONALIZADA (HORA
LOCA.)

JUEGO DE LUCES
PIROTECNICA

INGRESO DE  ANFITRION
(Limosina, carrosas, etc.)

LLUVIA DE BURBUJAS

FIESTA DE LUZ DE NEON

ACTIVIDADES PARA EL EVENTO (DEPENDERA DEL TIPO DE FIESTA)

ASPECTOS VARIOS (Sugerencias del cliente)




ANEXO C: COSTOS DE EVENTOS

CARACTERISTICAS GENERALES DEL EVENTO

ASPECTOS PRECIO APLICA A MINIMO DE 100

COSTO POR PAX

LUGAR DE EVENTO

SALON 2.50
CASA 1.50
HACIENDA 4.00
QUINTA 3.50
ALIMENTACION Y BEBIDAS

Tipo de menu. 3 TIEMPOS 6.00
Tiempos de mend. 4 TIEMPOS 7.00
MESA DE BOCADITOS (Eleccion del cliente) 1.50
MESA DE IMPACTO. (Eleccion del cliente)

GARNISH ESCULTURAS DE HIELO ETC 2.50
BEBIDAS SOFT GASEOSA Y AGUA DURANTE EL

SERVICIO. (COMIDA) 0.50
SERVICIO DE DESCORCHE (AGUA, HIELO) TODO

EL EVENTO. 0.50
ISLA DE BEBIDAS SOFT CALIENTES Y FRIAS

Café, té, aguas, etc.) 1.00
CHAMPAGNE PARA BRINDIS. 0.25
MENAJE PARA EL EVENTO

VAIJILLA, CRISTALERIA'Y CUBERTERIA 2.50
MESAS, SILLAS. (Eleccion del cliente: mesas

rectangulares, mesas cuadradas, mesas redondas, cristal

0 madera; sillas tiffany). 4.50
MANTELERIA (Tipo, color, bordado y disefio a

eleccion del cliente). 1.00
AMBIENTACION DEL LOCAL O SALON

(Dependera de la tematica del evento)

DECORACION DE LOCAL TELAS AEREAS. 0.25
DECORACION PERSONALIZADA DEL LUGAR

DEL EVENTO (Arco de globos, flores, etc. Sugerencia

del cliente) 0.50
ARREGLO FLORAL POR MESA Y MESA

PRINCIPAL. (Varios disefios a eleccion del cliente) 0.50
CAMINO ILUMINADO VELAS. (depende horario del

evento) 0.25
ORGANIZACION DEL EVENTO

SERVICIO ECLESIASTICO/CIVIL 0.25
SERVICIO DE MUSICA DURANTE LA

CEREMONIA ECLESIASTICA/CIVIL 0.25

CORDINACION DE PUESTOS EN LA IGLESIA O

0.25




CAPILLA

SERVICIO DE PROTOCOLO. 0.50
ORGANIZACION DE EVENTO HORARIO,

CRONOGRAMA ACTIVIDADES. 0.50
MESAS PERSONALIZADAS (Plano de ubicacion de

invitados). 0.25
IMPRESION DE MENU 0.15
COLOCACION DE RECUERDOS EN LA MESA

(Decision del cliente)

ENTREGA DE RECUERDOS

SERVICIO DE MESEROS PERSONALIZADO 0.50
SERVICIO DE BARRA DURANTE EL EVENTO. 0.75
PROYECCION DE VIDEOS CONMEMORATIVOS. 0.25
SERVICIO DE DJ MUSICA EQUIPOS

AMPLIFICACION 8 HORAS DE PROGRAMACION 4.00
MAESTRO DE CEREMONIA. 1.00
ENTRETENIMIENTO EN EL EVENTO

MUSICA EN VIVO (eleccion del cliente). DEPENDE

EL GRUPO 1.50
MUSICA  INSTRUMENTAL  DURANTE  EL

SERVICIO DE ALIMENTACION 1.00
SHOW DE ANIMACION PERSONALIZADA (HORA

LOCA)) 1.00
JUEGO DE LUCES PIROTECNICA 0.80
INGRESO DE ANFITRION (Limosina, carrosas, etc.) 1.50
LLUVIA DE BURBUJAS 0.75

FIESTA DE LUZ DE NEON

1.00




ANEXO D: COSTOS DE ASESORIA

COSTO

N° ASESORIA POR

PAX
1| ANALISIS INTERNO DE LA EMPRESA 150
2 | Diseio y desarrollo de restaurantes y bares. 50
3| Disefio de cocinas y sistemas gastrondmicos. 80
4 | Especificaciones de equipamiento gastronomico. 60
5| Desarrollo arquitecténico de necesidades de servicios. 50
6 | Layout cocina y servicio 50
7| Creacién de manual de Procesos 100
8 | Analisis de costos y fijacion de precios 50
9 | Desarrollo del menu 80
10| BPM 60
11 | Marketing Gastronémico 100
12 | Seguimiento y control de fichas técnicas de platos y preparaciones base 50
13 | Protocolos de compras y trato con proveedores 60
14 [ Control de inventarios mensuales 30
15 Cont_rol_ de costes, inventarios, e_s,candallqs, c_ontro_l de mermas, 50

seguimiento de la cuenta de explotacion, mend enginnering.

16 | Actualizaciones de oferta gastronémica 60
18 | Seguimiento de sistemas de seguridad alimentaria y calidad. 50
19 | Control de almacenes y neveras 30
20| Organizacion de servicios 40
21 [ Mejora de rentabilidad en tu restaurante y baja de costos. 50
22 [ Disefio del menu y carta (Ingenieria del menu) 50
23 [ Como resolver la comunicacion externa e interna. 30
24 [ Sistema de compras eficientes. 50
25 [ Servicio y motivacion. 40
TOTAL 1,420.00




ANEXOS E: MATRICES DE ASESORIA GASTRONOMICA

FICHA N° 1 DATOS GENERALES DE LA EMPRESA

Procedimiento de ejecucion de matrices de asesoria gastronémica

e Llenar datos del cliente

0 empresa a asesorar.

e Selecciona si 0 no posee y poner puntaje acorde a la tabla de valoracion de la empresa

AROME.

o Completar los espacios requeridos y tomar evidencia para realizar el anélisis interno de

la empresa.

e Calcular el porcentaje por area de la empresa y detallar las observaciones.

e Elaborar una ficha detallada de la valoracién de la empresa a asesorar segun los

porcentajes obtenidos e

n las matrices.

e Realizar la planificacion estratégica para la empresa.

AROME ASESORIA Y EVENTOS GASTRONOMICOS

MATRIZ PARA ANALISIS INTERNO DE UNA EMPRESA | POSEE
ALIMENTOS Y BEBIDAS
1. DATOS INFORMATIVOS Sl NO | PUNTAJE

1.1 NOMBRE DE LA EMPRESA

1.2 PROPIETARIO
EMPRESA

DE

LA

1.3 DIRECCION

1.4 TELEFONO

1.5 ANTECEDENTES

1.6 HORARIO DE ATENCION

1.7 PERSONA DE CONTACTO

1.8 FAX

1.9SERVICIO QUE PRESTA

1.1 ASPECTOS GENERALES (10%)

1.1.1 NOMBRE (Ipts)

1.1.2 LOGO (1pts)

1.1.3 ESLOGAN (1pts)

1.1.4 MISION (1pts)

1.1.5 VISION (1pts)

1.1.6

VALORES




EMPRESARIALES (1pts)

1.1.70BJETIVOS
EMPRESARIALES (1pts)

1.1.8POLITICAS
EMPRESARIALES (0.5pts)

1.1.9UBICACION (0.5pts)

1.1.10ACCESIBILIDAD (0.5pts)

1.1.11 ESTACIONAMIENTO
(0.5pts)

1.1.12 PAGUINA WEB (0.5pts)

1.1.13 CORREO EMPRESARIAL
(0.5pts)







FICHA N° 2 CATEGORIZACION DEL ESTABLECIMIENTO SEGUN NORMATIVA N° 172 VIGENTE

CATEGORIZACION DEL RESTAURANTE

ESTABLECIMIENTOS DE COMIDAS Y BEBIDAS

2.1. INSTALACIONES (10%) POSEE

AREAS CARACTERISTICAS OBSERVACIONES Si NO | PUNTAJ
E

21.1. ENTRADAS (Ipts)

Entrada para los clientes independiente de la del personal
de servicio y mercaderias.

2.1.2.  VESTIBULO (1pts)

Con guardarropa, teléfono y servicios higiénicos,
independiente para hombres y mujeres. En el vestibulo
pobra instalarse un bar.

2.1.3. COMEDOR (1pts)
Superficie, capacidad y categoria adecuada al servicio.

214. COCINA (2pts)

Con elementos acorde a su capacidad, office, almacén,
camaras frigorificas y cuartos frio para carnes, pescados y
verduras, mesa caliente, fregaderos, extraccién de humos y
olores.




2.1.5. MOBILIARIO (1pts)

Alfombras, lamparas, tapiceria, vajilla, cristaleria,
manteleria y servilletas de tela acorde a la categoria

2.1.6. AIRE ACONDICIONADO (1pts)

2.1.7.  ASCENSOR (lpts)

Si el establecimiento estuviese situado en planta cuarta o
superior de un edificio.

2.1.8. ESCALERA DE SERVICIO (1pts)

Si el establecimiento tuviese més de una planta interior.

2.1.9. DEPENDENCIA DEL PERSONAL DE
SERVICIO (1pts)

Comedor, vestuarios, servicios higiénicos independientes
para personal masculino y femenino.

2.2. SERVICIOS (5%)

POSEE

CARACTERISTICAS

OBSERVACIONES

SI | NO

PUNTAJ
E

2.2.1. CARTAS DE PLATOS

2.2.2. PRIMER GRUPO Entradas, con diez variedades
y cuatro sopas o cremas. (1pts)

2.2.3. SEGUNDO GRUPO

Verduras, huevos y fideos con cinco variedades. (1pts)

224. TERCER GRUPO (1pts)

Pescados con cinco variedades.

2.25. CUARTO GRUPO (1pts)

Carnes y aves con cinco variedades.

2.26. QUINTO GRUPO (0.5pts)




Postres, compuesto de dulces, helados, queso y frutas con
cinco variedades.

22.7. CARTA DE VINOS (0.5 pts)

Con cinco variedades para cada grupo de vinos blancos,
rosados, tintos, licores, whiskies, cofiac y champagne. Asi
como aguas cervezas colas refrescos café e infusiones.

2.3. PERSONAL (5%)

POSEE

CARACTERISTICAS

OBSERVACIONES

Sl

NO

PUNTAJE

23.1. JEFEDE
COMEDOR (2.5pts)

Un Maitre o jefe de comedor
con conocimientos del idioma
inglés.

2.3.2. PERSONAL
(2.5pts)

Personal suficiente y
uniformado, con estaciones de
cuatro mesas por salonero.




FICHA N° 3 CONSTITUCION DEL EQUIPO DE TRABAJO

CONSTITUCION DEL EQUIPO DE TRABAJO

NO

Cargo

Nombre del colaborador

Funciones dentro del grupo

Puesto en la organizacion

Titulo profesional




FICHA N° 4 FICHA DE ANALISIS INTERNO AREAS O DEPARTAMENTOS DE LA EMPRESA

ANALISIS INTERNO

4 AREAS O DEPARTAMENTOS DE LA EMPRESA

4.1 AREA ADMINISTRATIVA (10%)

ASPECTOS

411 PERSONAS
COLABORADORES (1pts)

PROFESIONAL | EMPIRICO | FUNCIONES OBSERVACIONES

PUNTAJ
E

4.1.20RGANIZACION
DEPARTAMENTO
ADMINISTRATIVO (2pts)

DEL

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

4.1.3FUNCIONES
DEPARTAMENTO
ADMINISTRATIVO (2pts)

DEL

ORGANIGRAMA FUNCIONAL DEL DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

4.1.4 DISENO DE INSTALACIONES
DEL DEPARTAMENTO

ADMINISTRATIVO (2pts)

IMAGEN, PLANO O DISENO DE INSTALACIONES DEL DEPARTAMENTO
ADMINISTRATIVO

4.1.5 IMAGEN DE HORARIO (1.5pts)

4.1.6 IMAGEN DE UNIFORME (1.5pts)




4.2 DEPARTAMENTO DE SERVICIO O RESTAURANTE (10%)

ASPECTOS POSEE
4.1.1 PERSONAS O COLABORADORES | PROFESIONAL | EMPIRICO FUNCIONES OBSERVACIONES S [N | PUNTAJ
(1pts) I O |E
4.2.3 CAPACIDAD DEL RESTAURANTE NUMERO DE NUMERO DE

MESAS SILLAS

424 LAYOUT DEL DEPARTAMENTO
DE SERVICIO O RESTAURANTE (2pts)

IMAGEN, PLANO O DISENO DE DEL DEPARTAMENTO DE SERVICIO O

RESTAURANTE




425 CARACTERISTICAS DEL
DEPARTAMENTO DE SERVICIO O
RESTAURANTE (2pts)

4.2.6 ORGANIZACION DEL
DEPARTAMENTO DE SERVICIO O
RESTAURANTE (2pts)

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL DEPARTAMENTO DE SERVICIO O
RESTAURANTE




427 FUNCIONES DEL | ORGANIGRAMA FUNCIONAL DEL DEPARTAMENTO DE SERVICIO O
DEPARTAMENTO DE SERVICIO O | RESTAURANTE
RESTAURANTE (2pts)

4.2.8 IMAGEN DE HORARIO (1.5pts)

4.2.9 IMAGEN DE UNIFORME (1.5pts)




4.3DEPARTAMENTO DE PRODUCCION O COCINA

ASPECTOS POSEE
411 PERSONAS O [ PROFESIONAL | EMPIRICO FUNCIONES OBSERVACIONES SI [ NO | PUNTAJE
COLABORADORES (1pts)
ASPECTOS LISTA NOMBRE MARC | CARACTERISTICA | OBSERVACIONES (ES
A S NECESARIO)

4.3.2 EQUIPOS (2pts) 1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

=Y
o

[uny
ol




16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

LISTA

NOMBRE

MARC

CARACTERISTICA
S

OBSERVACIONES
NECESARIO)

(ES

4.3.3 UTENSILLOS (2pts)

O©| O Nl o O | W| N =~

[EY
o

[N
[N

[y
N

[E
w




14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

434 CARACTERISTICAS
DEL DEPARTAMENTO DE
PRODUCCION O COCINA

(1pts)




435 ORGANIZACION DEL

DEPARTAMENTO DE
PRODUCCION O COCINA
(1pts)

4.3.6 FUNCIONES DEL

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL DEPARTAMENTO DE PRODUCCION O COCINA

DEPARTAMENTO DE
PRODUCCION O COCINA
(1pts)

ORGANIGRAMA FUNCIONAL DEL DEPARTAMENTO DE PRODUCCION O COCINA




4.3.7 IMAGEN DE HORARIO (1pts)

4.3.8 IMAGEN DE UNIFORME (1pts)




4.5 DEPARTAMENTO DE PRODUCCION O COCINA (10%)

ASPECTOS POSEE
451 CARTA (3pts) SI'[NO | PUNTAJ
E
452 IMAGEN (3pts)
453 ENTRADAS (1pts) POSEE
N° | NOMBRE DEL | CARACTERISTICAS DEL | RECETA ESTANDAR | INGREDIENTE COST [PRECI |SI[NO | PUNTAJ
PLATO PLATO SI/NO PRINCIPAL o) o) E
1
2
3
4
5




45.4 SOPAS O CREMAS (1pts) POSEE

N° [ NOMBRE DEL | CARACTERISTICAS DEL | RECETA ESTANDAR | INGREDIENTE COST [PRECI |SI|NO | PUNTAJ
PLATO PLATO SI/NO PRINCIPAL o) o) E

1

2

3

4

5

455PLATOS FUERTES (1pts) POSEE

N° [ NOMBRE DEL | CARACTERISTICAS DEL | RECETA ESTANDAR | INGREDIENTE COST [PRECI |SI|NO | PUNTAJ
PLATO PLATO SI/NO PRINCIPAL o) o) E

1

2

3

4

5

4.5.6 POSTRES (1pts) POSEE

N° [ NOMBRE DEL | CARACTERISTICAS DEL | RECETA ESTANDAR | INGREDIENTE COST [PRECI | SI|NO | PUNTAJ
PLATO PLATO SI/NO PRINCIPAL o) o) E

gl | W[ N| -




4.4 DEPARTAMENTO DE VENTAS 10%

ASPECTOS POSEE

411 PERSONAS O [ PROFESIONAL | EMPIRICO FUNCIONES OBSERVACIONES S [N | PUNTAJ
COLABORADORES (1pts) Il lo |E

442 ORGANIZACION DEL | ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DEL DEPARTAMENTO DE VENTAS

DEPARTAMENTO DE VENTAS (2pts)

443

FUNCIONES

DEL

DEPARTAMENTO DE VENTAS (2pts)

ORGANIGRAMA FUNCIONAL DEL DEPARTAMENTO DE VENTAS




444 LAYOUT DEL | IMAGEN, PLANO O DISENO DE INSTALACIONES DEL DEPARTAMENTO DE VENTAS
DEPARTAMENTO DE VENTAS (1pts)

4.45 PUBLICIDAD (2pts)




4.4.6 IMAGEN DE HORARIO (1pts)

4.4.7 IMAGEN DE UNIFORME (1pts)




FICHA N° 05 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (20%)

Ne ASPECTOS PROCEDIMIENTO METODO DE | TEMPERATUR | PROVEEDOR POSEE
CONTROL A
5.1 RECEPCION S |N PUNTAJ
| O] E
5.1.1 RECEPCION DE
CARNES (2pts)
5.1.2 | RECEPCION DE
ENLATADOS (2pts)
5.1.3 | RECEPCION DE
ALIMENTOS SECOS

(2pts)




ASPECTO PROCEDIMIENTO METODOS DE | TEMPERATUR | SISTEMAS DE
CONTROL A ALMACENAMIENT
o)
5.2 ALMACENAMIENTO
(2pts)
ASPECTO PROCEDIMIENTO METODOS DE | TEMPERATUR SISTEMAS DE
CONTROL A MANIPULACION DE
ALIMENTOS
5.3 MANIPULACION  DE

ALIMENTOS (2pts)




ASPECTO PROCEDIMIENTO METODOS DE | TEMPERATUR |SISTEMAS  DE
CONTROL A PREPARACION DE
ALIMENTOS
5.4 PREPARACION DE
ALIMENTOS (2pts)
ASPECTO PROCEDIMIENTO METODOS DE | SISTEMAS DE HIGIENE PERSONAL
CONTROL
55 HIGIENE PERSONAL

(2pts)




ASPECTO PROCEDIMIENTO METODOS DE | SISTEMAS DE HIGIENE PERSONAL
CONTROL
5.6 MANTENIMIENTO DE
INSTALACIONES Y
EQUIPOS (2pts)
ASPECTO PROCEDIMIENTO METODOS DE | SISTEMAS DE CONTROL DE PLAGA
CONTROL
5.7 CONTROL DE PLAGAS
(2pts)
ASPECTO PROCEDIMIENTO METODOS DE | SISTEMAS DE AGUA SEGURA
CONTROL
5.8 AGUA SEGURA (2pts)




FICHA N° 06 PROCESOS DE PRODUCCION

AREA DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO

POSEE

PUNTAJ
E

SI

NO

DIAGRAMA DE PROCESOS DE RECEPCION

ASPECTO

CARACTERISTICAS

METODO

ORDEN DE REQUISICION DE COMPRAS

CONTROL DE INVENTARIOS

CONTROL DE RECEPCION DE MERCADERIA

CONTROL DE (TEMPERATURAS, PESO, HORA)

NORMAS DE HIGUIENE EN BODEGA

NORMAS DE SEGURIDAD EN BODEGA

NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN BODEGA




DIAGRAMA DE PROCESOS DE ALMACENAMIENTO

ASPECTO

CARACTERISTICAS

METODO

CONTROL DE KARDEX

FICHAS DE PROVEEDORES

LIMPIEZA DE PRODUCTOS

PRE PRODUCCION

PORCIONAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

CONTROL DE TEMPERATURA

CONTROL DE LUGAR DE ALMACENAMIENTO

DISTRIBUCION DE MERCADERIA

REVISICION DE CAMARAS Y LUGARES DE ALMACENAMIENTO

AREA DE PRODUCCION

SI

NO

PUNTAJ
E




DIAGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCION

ASPECTO

CARACTERISTICAS

METODO

REQUISICION DE PRODUCTOS

MANEJO DE RECETAS ESTANDAR

MANIPULACION DE ALIMENTOS

CONTROL DE TEMPERATURAS EN PRODUCCION

METODOS DE COCCION

CONTROL DE RENDIMIENTO Y MERMA

SALIDA DE PLATOS A RESTAURANTE

NORMAS DE HIGUIENE EN PRODUCCION

NORMAS DE SEGURIDAD EN PRODUCCION

NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN PRODUCCION




AREA DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

Sl

NO

PUNTAJ
E

DIAGRAMA DE PROCESO DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

ASPECTO

CARACTERISTICAS

METODO

METODO DE SERVICIO

MANEJO DE COMANDAS

REQUISICION DE PRODUCTOS

NORMAS DE HIGUIENE EN SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE

NORMAS DE SEGURIDAD EN SERVICIO Y ATENCION AL
CLIENTE

NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN SERVICIO Y ATENCION
AL CLIENTE

AREA DE MARKETING Y VENTAS

Sl

NO

PUNTAJ
E

DIAGRAMA DE PROCESO DE MARKETING Y VENTAS

ASPECTO

CARACTERISTICAS

METODO

PLAN MARKETING

PROCESO DE VENTAS

PROMOCION DE PRODUCTOS POR TEMPORADA

SALIDA DE PRODUCTOS POR STOCK




ANEXOS F: MATRIZ DE VALORACION DE ANALISIS INTERNO DE UNA
EMPRESA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

AROME ASESORIA Y EVENTOS GASTRONOMICOS

MATRIZ DE VALORACION DEL ANALISIS INTERNO DE UNA EMPRESA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. DATOS INFORMATIVOS

1.1 NOMBRE DE LA EMPRESA

1.2 PROPIETARIO DE LA EMPRESA

1.3 DIRECCION

1.4 TELEFONO

1.5 ANTECEDENTES

1.6 HORARIO DE ATENCION

1.7 PERSONA DE CONTACTO

1.8 FAX

1.9 SERVICIO QUE PRESTA

2. ASPECTOS GENERALES 10%
2.1 NOMBRE 1
2.2 LOGO 1
2.3 ESLOGAN 1
2.4 MISION 1
2.5 VISION 1
2.6 VALORES EMPRESARIALES 1
2.70BJETIVOS EMPRESARIALES 1
2.8POLITICAS EMPRESARIALES 0,5
2.9UBICACION 0,5
2.10ACCESIBILIDAD 0,5
2.11 ESTACIONAMIENTO 0,5
2.12 PAGUINA WEB 0,5

2.13 CORREO EMPRESARIAL 0,5




FICHA N° 2 CATEGORIZACION DEL ESTABLECIMIENTO SEGUN
NORMATIVA N° 172 VIGENTE 20%

2.1. INSTALACIONES 10%
AREAS
2.1.1. ENTRADAS 1
2.1.2.  VESTIBULO 1
2.1.3. COMEDOR 1
2.1.4.  COCINA 2
2.15.  MOBILIARIO 1
2.16.  AIRE ACONDICIONADO 1
2.1.7.  ASCENSOR 1
2.1.8.  ESCALERA DE SERVICIO 1
2.1.9. DEPENDENCIA DEL PERSONAL DE |1
SERVICIO
2.2. SERVICIOS 5%
2.2.1.  CARTAS DE PLATOS 0
2.2.2.  PRIMER GRUPO 1
2.23.  SEGUNDO GRUPO 1
2.2.4.  TERCER GRUPO 1
2.25.  CUARTO GRUPO 1
2.26.  QUINTO GRUPO 0,5
2.2.7.  CARTA DE VINOS 0,5
2.3. PERSONAL 5%
2.3.1.  JEFE DE COMEDOR 2,5
2.3.2.  PERSONAL 2,5
FICHA N° 3 CONSTITUCION DEL EQUIPO DE TRABAJO
3.1. CONSTITUCION DEL EQUIPO DE TRABAJO




FICHA N° 4 FICHA DE ANALISIS INTERNO AREAS O DEPARTAMENTOS
DE LA EMPRESA 50%

4.1 AREA ADMINISTRATIVA 10%

4.1.1 PERSONAS O COLABORADORES 1

4.1.20RGANIZACION DEL DEPARTAMENTO | 2
ADMINISTRATIVO

4.1.3FUNCIONES DEL DEPARTAMENTO | 2
ADMINISTRATIVO

414 DISENO DE INSTALACIONES DEL |2
DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

4.1.5 IMAGEN DE HORARIO 1,5

4.1.6 IMAGEN DE UNIFORME 1,5

4.2 DEPARTAMENTO DE SERVICIO O RESTAURANTE 10%

4.1.1 PERSONAS O COLABORADORES 1

4.1.20RGANIZACION DEL DEPARTAMENTO | 2
ADMINISTRATIVO

4.1.3FUNCIONES DEL DEPARTAMENTO | 2
ADMINISTRATIVO

414 DISENO DE INSTALACIONES DEL |2
DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

4.1.5 IMAGEN DE HORARIO 1,5

4.1.6 IMAGEN DE UNIFORME 1,5

4.3DEPARTAMENTO DE PRODUCCION O COCINA 10%

4.3.1 PERSONAS O COLABORADORES 1
4.3.2 EQUIPOS 2
4.3.3 UTENSILLOS 2
4.3.4 CARACTERISTICAS DEL DEPARTAMENTO |1

DE PRODUCCION O COCINA

4.35 ORGANIZACION DEL DEPARTAMENTO DE |1
PRODUCCION O COCINA




43.6 FUNCIONES DEL DEPARTAMENTO DE |1
PRODUCCION O COCINA

4.3.7 IMAGEN DE HORARIO 1

4.3.8 IMAGEN DE UNIFORME 1

4.4 DEPARTAMENTO DE VENTAS 10%

4.4.1 PERSONAS O COLABORADORES 1

4.4.2 ORGANIZACION DEL DEPARTAMENTO DE |2
VENTAS

443 FUNCIONES DEL DEPARTAMENTO DE |2
VENTAS

444 LAYOUT DEL DEPARTAMENTO DE VENTAS

4.4.5 PUBLICIDAD

4.4.6 IMAGEN DE HORARIO

R R N e

4.4.7 IMAGEN DE UNIFORME

4.5 DEPARTAMENTO DE PRODUCCION O COCINA 10%

45.1 CARTA 3

4.5.2 IMAGEN

4.5.3 ENTRADAS

4.5.4 SOPAS O CREMAS

45.5PLATOS FUERTES

Rl R R R W

4.5.6 POSTRES

FICHA N° 05 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 20 %

RECEPCION

RECEPCION DE CARNES

RECEPCION DE ENLATADOS

RECEPCION DE ALIMENTOS SECOS

ALMACENAMIENTO

MANIPULACION DE ALIMENTOS

PREPARACION DE ALIMENTOS

N N N N NN DN

HIGIENE PERSONAL




MANTENIMIENTO DE  INSTALACIONES Y |2
EQUIPOS

CONTROL DE PLAGAS 2
AGUA SEGURA 2

FICHA N° 6 FICHAS DE PROCESOS DE PRODUCCION 100%

AREA COMPRAS RECEPCION Y ALMACENAMIENTO 20%

DIAGRAMA DE PROCESOS 5

RECEPCION

RECEPCION DE CARNES

RECEPCION DE ALIMENTOS SECOS

3
3
RECEPCION DE ENLATADOS 3
3
3

ALMACENAMIENTO

AREA DE RECEPCION Y ALMACENAMIENTO 20%

DIAGRAMA DE PROCESOS DE RECEPCION

ORDEN DE REQUISICION DE COMPRAS

CONTROL DE INVENTARIOS

CONTROL DE RECEPCION DE MERCADERIA

CONTROL DE (TEMPERATURAS, PESO, HORA)

NORMAS DE HIGUIENE EN BODEGA

NORMAS DE SEGURIDAD EN BODEGA

NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN BODEGA

NI N e I LS

DIAGRAMA DE PROCESOS DE
ALMACENAMIENTO

CONTROL DE KARDEX

FICHAS DE PROVEEDORES

LIMPIEZA DE PRODUCTOS

PRE PRODUCCION

PORCIONAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

CONTROL DE TEMPERATURA

CONTROL DE LUGAR DE ALMACENAMIENTO

DISTRIBUCION DE MERCADERIA

A e

REVISICION DE CAMARAS Y LUGARES DE
ALMACENAMIENTO




AREA DE PRODUCCION 20%

DIAGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCION 2
REQUISICION DE PRODUCTOS 2
MANEJO DE RECETAS ESTANDAR 2
MANIPULACION DE ALIMENTOS 2
CONTROL DE TEMPERATURAS EN PRODUCCION |2
METODOS DE COCCION 2
CONTROL DE RENDIMIENTO Y MERMA 2
SALIDA DE PLATOS A RESTAURANTE 2
NORMAS DE HIGUIENE EN PRODUCCION 2
NORMAS DE SEGURIDAD EN PRODUCCION 1
NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN|[1
PRODUCCION

AREA DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE 20%
DIAGRAMA DE PROCESO DE SERVICIO Y |3
ATENCION AL CLIENTE

METODO DE SERVICIO 2
MANEJO DE COMANDAS 3
REQUISICION DE PRODUCTOS 3
NORMAS DE HIGUIENE EN SERVICIO Y |3
ATENCION AL CLIENTE

NORMAS DE SEGURIDAD EN SERVICIO Y |3
ATENCION AL CLIENTE

NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN SERVICIO Y | 3
ATENCION AL CLIENTE

AREA DE MARKETING Y VENTAS 20%

DIAGRAMA DE PROCESO DE MARKETING Y |4
VENTAS

PLAN MARKETING 4
PROCESO DE VENTAS 4
PROMOCION DE PRODUCTOS POR TEMPORADA |4
SALIDA DE PRODUCTOS POR STOCK 4







