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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tuvo como finalidad realizar un estudio de factibilidad para la
creacion de un restaurante de mariscos en el Canton Riobamba, la investigacion es de tipo
descriptiva, bibliografica y de campo porque se utilizé6 como herramienta de recoleccion de datos
una encuesta de 11 preguntas la misma se aplicé mediante el estudio de mercado, y se pudo
recopilar la informacion en la que se conoce los gustos y preferencias, estableciendo un porcentaje
de poblacion insatisfecha del 60% de las personas que no estan satisfechas en el expendio de este
tipo de establecimiento es decir 21.610; también se aplico el estudio técnico donde se obtuvo que
la marisqueria tendré una disponibilidad de 70 personas, junto con un personal especializado, un
tamarfio, localizacion y disefio; el estudio administrativo se lo realizo mediante un organigrama
estructural se establecio el area de produccion y area de comercializacion, reclutamiento para el
establecimiento, seleccion, contratacion, induccion; en el estudio legal se verificaron los
requisitos necesarios para el funcionamiento; en el estudio ambiental para mitigacion y para
cuidado del ambiente; y en el estudio financiero los indicadores que el proyecto es factible ya que
el VAN positivo de $ 312.487.10 el periodo de recuperacion de la inversion es de 2 afios 8 meses
y 1 dias. El resultado del estudio demostrd que es viable, y es sostenible por su propia cuenta. Se
sugiere brindar un servicio de calidad de tal manera que sea atractivo para los clientes; El manual
de funciones llevarlo a cabalidad por los empleados en cada una de las areas del establecimiento.
Debido a la importancia del estudio financiero en el proyecto, se propone que se mantenga
renovado, por medio de indicadores financieros como: van, son importantes ya que se conoce la

situacion econdmica de la empresa.

Palabras clave: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>,
<EMPRENDIMIENTO>, <ESTUDIO DE MERCADO>, <ESTUDIO TECNICO>,
<MARISCOS>.
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SUMMARY

The present degree project is aimed at carrying out a feasibility study for the creation of seafood
restaurant in Riobamba Canton, this is a descriptive, bibliographic and field type research,
because a survey was used as data collection tools with 11 questions which were applied through
the marked study, and it was possible to gather information in which tastes and preferences are
known , establishing a percentage of unsatisfied population about 60% of people who are not
satisfied in the sale of this type of establishment that is 21,609,861; as well as a technical analysis
was applied where it was obtained that the seafood restaurant will have an availability of 70
people, together with a size, location, design and a specialized staff; The administrative study was
conducted through a structural organization chart, the production and commercialization areas,
personnel selection, hiring, induction and recruitment process for the business were verified; in
the environmental study for mitigation and environmental care; and the financial study the
indicators show the project as feasible since it presents a positive NPV(NET Present Value) of
$312,487.10 the payback period of investment is planned to last 2 years 8 months and 1 days.
The result of study demonstrated that it is viable, and sustainable on its own. It is recommended
to provide a quality service in such a way that it is attractive to customers; the function manual
should be carried out fully by the employees in all areas of the establishment. Due to the financial
study importance of this project it is proposed that it must be renewed through financial indicators

such as: npv, since the importance of the economic situation of the company is known.

Keywords: <MEDICAL SCIENCIES AND TECHNOLOGY>, <GASTRONOMY>,
<ENTREPRENEURSHIP>, <MARKET RESEARCH>, <TECHNICALSTUDY>,
<SEAFOOD>.
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CAPITULO1

1. ASPECTOS GENERALES

1.1. Introduccion

Riobamba es una ciudad rica en historia, arte, con su gente que es amable y cordial, el proyecto
de implementacion restaurante de marisqueria es una propuesta innovadora ya que no solo
brindara un servicio de alimentacion a la ciudadania riobambefia si no también contribuira a dar

empleo y crear fuentes de trabajo.

La comida costefia 0 mariscos tienen una extensa diversidad y se quiere implementar en la ciudad,
atrayendo a los clientes nacionales y extranjeros para que consuman nuestros alimentos nutritivos

y deliciosos.

La creacion de este restaurante nace de la falta de un lugar en donde se pueda disfrutar de una
comida rica y sana a la vez con un trato humano para los clientes como también para el personal

que labora.

La calidad del servicio es lo mas importante, mas ain en el area de la gastronomia que es un
objetivo complejo de alcanzar, pero no dificil de lograrlo, un buen servicio busca satisfacer las

expectativas de los comensales.

En el estudio de mercado se observo que existe una demanda insatisfecha del 60.6% en relacion
anegocios que se dedican al expendio de mariscos lo mismos que brindan un servicio inapropiado
como: Infraestructura inadecuada, insalubridad, mala manipulacion de la materia prima,
inocuidad de los alimentos, demora en el servicio, baja calidad en la materia prima, inadecuado

servicio en atencion al cliente, personal de servicio que no cuentan con una normativa para uso



de uniformes, maltrato del personal de servicio al cliente, utensilios inadecuados y en mal estado,
maquinaria y equipo obsoleto, el mismo que permitio la implementacion del establecimiento en

la ciudad.

Con esto se vio la necesidad de ofrecer un servicio de calidad donde el cliente o comensal siempre
tenga la preferencia con un trato justo, junto con cordialidad y amabilidad. Para poder ganar
posicionamiento en la poblacion riobambefia chimboracense en primera instancia, y abarcar con

el innovador servicio al sector turistico en el futuro.

Los restaurantes en la ciudad de Riobamba se encuentran en las calles céntricas de la misma por
lo cual se ha vuelto un problema el poder alimentarse, el sitio en que se determiné la ubicacion es
por el alto transito hacia los sectores de Chambo, Penipe o Guano, considerando que es una de

las principales avenidas de la ciudad.

Esta es una empresa de caracter familiar en el sector del barrio Juan de Velasco, en donde si un
cliente llega al establecimiento queda complacido regresa y se genera fidelidad del cliente, pero
si un cliente queda insatisfecho este vale por 10 clientes descontentos, en caso de tener un cliente
insatisfecho buscar aplicar un plan de contingencia para tratar de buscar la satisfaccion al mismo
con descuentos o promociones, lo importante es garantizar una experiencia culinaria unica a los

clientes.

Un beneficio importante que también se destaca es el socioecondmico, con la generacion de
nuevas plazas de trabajo, lo que se busca con la empresa es tener una sostenibilidad del negocio

y rentabilidad del mismo.



1.2. Objetivo

1.2.1. Objetivo general

Elaborar un estudio de Factibilidad para la creacion de un Restaurante especializado en mariscos

en la provincia de Chimborazo ciudad de Riobamba 2019.

1.2.2. Objetivos especificos

e Determinar la demanda insatisfecha con el estudio de mercado.

e FElaborar con los diferentes mentis una carta especializada en mariscos en el estudio

técnico.

e Desarrollar el plan de empresa con sus componentes: legal, administrativo, ambiental y

econdmico financiero.

e Demostrar la vialidad econdémica-financiera, ambiental del proyecto en estudio.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. Historia del restaurante

Se deriva de la palabra francesa restaurant que significa RESTAURAR, se refiere en principio a
un caldo hecho a base de carne y derivados condimentos que se servia en algunas hosterias de la
época el cual tenia la propiedad de vigorizar al consumidor del mismo. A los mismos se los
empez6 a llamar restaurantes, el primer restaurante francés fue inaugurado en paris en el afio
1765, su propietario fue el mesonero de apellido Boulangier, teniendo ya en forma una especie de
servicio, y para anunciarlo colgo afuera un cartel que decia en latin vulgar: “Veinte ad me omnes
qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos” que significaba “Venid a mi, hombre de estdbmago

cansado, y yo os restaurar¢”. (Barona, 2018, pag. 3)

2.2. Restaurante

Es un establecimiento comercial, donde se paga por la comida y bebida para ser consumidas en

el mismo local. Hoy en dia existe una gran variedad de modalidades de servicio y tipos de cocina
(Espatfiola, 2014, pag. 52)

2.2.1. Tipos de restaurante

Los restaurantes se pueden definir de acuerdo a las clases sociales, y de acuerdo a gustos de los

comensales, mismos que a continuacion detallo: (Andrews, 2007, pag. 616)



2.2.1.1. Restaurante buffet.

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

persona. (Andrews, 2007, pag. 616)

2.2.1.2. Restaurante de comida rapida (fast food).

Restaurantes informales donde se consume alimentos simples y de rapida preparacion

como hamburguesas, patatas fritas, pizzas, pollo, entre otros. (Andrews, 2007, pag. 616)

2.2.1.3. Restaurantes de alta cocina (gourmet).

Los alimentos son de gran calidad y servidos a la mesa. El pedido es "a la carta" o escogido de un

" I} : : L
menu", por lo que los alimentos son cocinados al momento. El costo va de acuerdo al servicio y

la calidad de los platos que consume. Existen mozos o camareros, dirigidos por un Maitre.

El servicio, la decoracion, la ambientacion, comida y bebidas son cuidadosamente escogidos.

(Andrews, 2007, pag. 616)

2.2.1.4. Restaurantes tematicos.

Son clasificados por el tipo de comida ofrecida. Los mas comunes son segun origen de la cocina,
siendo los mas populares en todo el mundo: Lacocina italianay lacocina china, pero
también cocina  mexicana, cocina  japonesa, cocina  espafiola, cocina  francesa, cocina

peruana, cocina colombiana, cocina tailandesa, restaurantes espectaculo, entre otros. (Andrews,
2007, pag. 616)
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2.2.1.5. Restaurante de especialidades

Este tipo de restaurantes ofrece una amplia variedad de platillos, teniendo uno o mas como
especialidad de la casa. Dentro de este tipo de restaurantes pueden encontrarse los que son de

mariscos, aves, carnes, pastas u otras especialidades. (Herrera, 2006, pag. 116).

2.2.1.6. Restaurante familiar

En este tipo de restaurantes el precio de los productos o platillos no es muy alto, siendo accesible
para todo el publico. Su caracteristica principal es que el servicio ya esta estandarizado. Por lo
general estos establecimientos son de cadena, franquicia, existiendo la posibilidad de que sean

manejados por los mismos duefios o su familia (Herrera, 2006, pag. 116)

2.2.1.7. Restaurantes de menu y a la carta

Los precios son moderados y los clientes tienen la opcion de elegir un platillo dependiendo su
gusto y presupuesto; estos a su vez pueden ser de lujo (comida internacional, servicio francés y
carta de vinos), de primera y tipo medio (comida internacional o nacional, con servicio americano)

y de tipo econdémico (Monroy, 2000, pag. 26)

2.2.1.8. Comida para llevar (take away).

Son establecimientos que ofertan una variedad de primeros platos, segundos, y una variedad de
aperitivos, que se exponen en vitrinas frias o calientes, segun su condicion. El cliente elige la
oferta y se confecciona un menu a su gusto, ya que la oferta se realiza por raciones individuales
o como grupos de ments. Dentro de los take away podemos encontrar establecimientos
especializados en un determinado tipo de producto o en una cocina étnica determinada. Al igual
que los fast food, la vajilla y el menaje que se usa son recipientes desechables. Un ejemplo son

las rosticerias, los asaderos de pollos, etc. Tipos de Servicios. (Andrews, 2007, pag. 616)
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2.3. Servicio

El servicio son todas las actividades que son intangibles, es el intercambio entre el prestador de

servicios y el cliente su principal necesidad es la atencion al cliente. (Wilian, 2004, pag. 56).

2.3.1. Clasificacion de los servicios

Existen varias formas del servicio al cliente, esto generalmente de acuerdo a los clientes y a la

categoria del establecimiento (Gallego, 2002)

2.3.1.1. Servicio francés.

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

y s6lo se emplea en los restaurantes de mas alto nivel. (Andrews, 2007, pag. 616)

2.3.1.2. Servicio a la rusa.

Pese a su nombre, parece ser que se originé en Francia a principios del siglo XIX, probablemente
como servicio de mesa del embajador ruso Alexander Kurakin. Al sentarse a la mesa, los
comensales encuentran con un plato vacio —el plato de servicio— sobre el que se coloca una
servilleta, asi como toda la cuberteria necesaria, a excepcion de cubiertos de postre y, en algunas
ocasiones, cubiertos especificos como lo son los cuchillos de carne o pescado. Se espera del
comensal que nada mas sentarse coloque la servilleta sobre su regazo. Tras elegir aquello que se

va a comer, se retira el plato de servicio y se van trayendo los platos encargados siguiendo un
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orden especifico, usualmente sopa y entremeses, primeros y segundos platos, postres. Los platos
son servidos totalmente preparados y presentados, sin requerir ninguna accién por parte del
servicio. Usualmente, segun se vaya acabando de comer un plato, este es retirado y sustituido por
el siguiente sin esperar al resto de comensales, aunque esto se vea afectado por los tiempos del
comedor y cocina; ademas, tradicionalmente se hace esperar para los entremeses y el plato
principal. El maitre acttia aqui de jefe de sala, pero no toma parte activa en servir platos, dado que

estos vienen ya preparados y presentados de cocina. (Andrews, 2007, pag. 616)

2.3.1.3. Servicio a la inglesa

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

para comensal, el servicio a la inglesa solo es empleado en algunos banquetes. (Andrews, 2007, pag.
616)

2.3.1.4. Servicio americano

Asi llamado al servicio sencillo asociado a los restaurantes estadounidenses, una simplificacion
del servicio a la rusa. La caracteristica que distingue este servicio americano es su rapidez, la
comida se prepara en la cocina y un camarero la lleva a la mesa de los comensales. Los entremeses
se reducen al maximo y las reglas del servicio son muy sencillas. Servir los alimentos por la

derecha, las bebidas por la derecha y retirar los platos por la izquierda. (Andrews, 2007, pag. 616)
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2.3.1.5. Servicio emplatado

Es el mas sencillo, ya que los manjares vienen emplatados desde la cocina y el camarero s6lo
tiene que pasar el plato al cliente. Se utiliza en los restaurantes corrientes, ya que el camarero
tiene gran numero de mesas que atender; de esta forma efectia un servicio rapido, que realmente
es lo que el cliente desea. En la actualidad, con la Nueva Cocina, se ha puesto de moda el servicio
emplatado. El objetivo es que la Cocina «monta» los platos de una forma mas creativa e
imaginativa, tratando de que lleguen al cliente sin cambios. Indiscutiblemente la presentacion y
temperatura del manjar gana al evitar los cambios de fuente a plato. El manjar se pasara al
comensal por la derecha del mismo, procurando el camarero que sirve no meter el dedo pulgar en
el plato, costumbre adquirida que denota una falta de cuidado e higiene en el servicio. El plato
debe quedar centrado ante el cliente, procurando que el anagrama, si lo tiene, quede frente ahi

mismo. (Gallego, 2002)

2.3.1.6. Servicio con gueridon o mesa auxiliar

También se le conoce con el nombre de servicio a dos manos, y normalmente se utiliza en los
restaurantes de lujo y algunos de primera categoria. El ayudante trac de la cocina los platos y
fuentes con manjares cubiertos con campanas. Deja éstas en el gueridon correspondiente a la mesa
que se va a servir, situando los platos a un lado. El camarero se proveera de pinzas, cuchara en la
mano derecha y tenedor en la izquierda, e irdn pasando los manjares a los platos. El ayudante, si
puede, pasara los platos a los comensales, haciéndolo por la derecha de éstos. Si las guarniciones
vienen aparte, se podran emplatar también de esta forma, o bien servirlas a la inglesa, es decir,

cogiendo la fuente o legumbrera y pasandolas al comensal por la izquierda del mismo. (Gallego,

2002)

2.3.1.7. Servicios de un restaurante

Una vez ya identificado el significado del servicio y sus caracteristicas se puede mencionar cuales
son las necesidades del servicio con el fin de cubrir las necesidades de los clientes para alcanzar

y lograr la satisfaccion plena de sus comensales. (Martini, 2007, pag. 52)



Los servicios que todos los restaurantes deberian tener son:

e Ubicacion y en zona estratégica

e Capacidad optima de infraestructura

e Atencion al cliente en 6ptimas condiciones
e Salubridad

e Decoracion tematica del restaurante

e Servicios adicionales, parqueadero, wifi

e Areas verdes

e Areas infantiles

e Menu (Berry, 1989)

2.3.2. Calidad del servicio

La calidad del servicio no es conformidad con las especificaciones si no todo lo contrario mas

bien la conformidad con las especificaciones de los clientes. (Berry, 1989)

Lo que los clientes desean del desempefio del servicio tiene cinco dimensiones globales que son:

Tangibilidad, que es la parte visible del servicio, donde fluyen en las percepciones sobre la calidad
del servicio de dos maneras primero ofrecen pistas sobre la naturaleza y calidad del servicio,

segundo afectan directamente las percepciones sobre la calidad del servicio. (Berry, 1989)

Confiabilidad, significa llevar a cabo la promesa del servicio de una manera precisa y segura,

mantener su promesa del servicio (Berry, 1989)

Tiempo de respuesta, es la prontitud para servir, es la voluntad para atender de una manera rapida
y eficaz, el tiempo de respuesta implica demostrar al cliente su preferencia y conservacion del

mismo (Berry, 1989)

10



Seguridad, se refiere a la actitud y aptitud del personal que las dos combinadas inspiren confianza
en los clientes, tenemos que recordar que si el personal es bien tratado pues este tratara bien a sus

clientes. (Berry, 1989)

Empatia, va mucho mas alla de la cortesia profesional, es la dedicacion al cliente la voluntad de
atender y entender las necesidades exactas del cliente y encontrar la manera correcta de

satisfacerlas. (Berry, 1989)

24. La industria alimentaria

Hoy por hoy, este sector, ocupa segun datos de ventas el sector de alimentos y bebidas con el 17%
del total de la produccion, la industria alimentaria, se ha modernizado al triplicar sus inversiones

en beneficio de su desarrollo (Lopez, 2001)

Ademas, se hace necesario un esfuerzo para garantizar la calidad alimentaria que han azotado al
lector. De ese modo se obliga a la implementacion de un sistema (APPCC), sistema de analisis

de peligros y control de puntos criticos (HACCP). (Lopez, 2001)

2.5. La hospitalidad

La hospitalidad, aunque se desconoce el origen el origen exacto de este simbolo, que la idea
pareciera que se tomo de las tribus de Brasil. Esta gente colocaba pifias en el exterior de sus casas

para indicar que las visitas eran bienvenidas. (Lopez, 2001)

2.6. Principios para lograr la satisfaccion del cliente

La satisfaccion del cliente consiste en cumplir sus deseos y Cumplir con sus expectativas, es la
prioridad del profesional de la hospitalidad. El trabajo esta hecho solo si el cliente queda

satisfecho.
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Aunque la calidad del servicio solo se puede definir en el contexto de las expectativas del cliente,

algunas normas funcionan de casi en forma universal. (Sparrowe, 2001)

Knutson propone estos 10 principios para satisfacer y conservar a los clientes:

2.6.1. Reconozca a su cliente

Personalizar la relacion llamando al cliente por su nombre no siempre es posible, pero la relacion

calida y sincera allana el camino. (Sparrowe, 2001)

2.6.2. Procure que la primera impresion sea positiva

Los clientes juzgan la publicidad en funcion de sus convicciones previas y aceptan solo la
informacion nueva que concuerda con sus ideas. Cambiar una primera impresion negativa es muy

dificil, si no imposible. (Sparrowe, 2001)

2.6.3. Cumpla con las expectativas de su cliente

Los clientes esperan un ambiente sin problemas. Lo Gnico que desean es satisfacer sus necesidades

sin que les irriten. (Sparrowe, 2001)

2.6.4. Reduzca el esfuerzo del cliente

Los clientes quieren hacer el menor esfuerzo posible para conseguir el servicio. Recuerde que

estan alli para relajarse. (Sparrowe, 2001)
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2.6.5. Facilite al cliente la toma de decisiones

Los clientes pueden no estar familiarizado con toda su oferta. Sus decisiones se pueden facilitar

con sutileza. (Sparrowe, 2001)

2.6.6. Céntrese en la percepcion del cliente

Sea o no exacta la percepcion del cliente, para él es la realidad. (Sparrowe, 2001)

2.6.7. Evite transgredir los limites del tiempo de espera

El tiempo parece cuatro veces mas largo de cuando se esta esperando. (Sparrowe, 2001)

2.6.8. Cree recuerdos que el cliente desee rememorar

Lo que vendemos en realidad son los buenos momentos y los recuerdos de dichos momentos.
Cuando el cliente abandona el establecimiento se lleva con él recuerdos, y son los buenos

recuerdos los que le hacen volver. (Sparrowe, 2001)

2.6.9. Cuente con que el cliente recordara malas experiencias

Cuente también con que el cliente contara estas malas experiencias, exagerandolas en cada
narracion. El resultado puede ser una mala impresion en gente que aun no ha visitado su

establecimiento. (Sparrowe, 2001)
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2.6.10. Haga que sus clientes se sientan en deuda

El objetivo es conseguir que sus clientes abandonen su negocio sintiendo que han recibido tanto

a cambio de su dinero que le deben otra visita. (Sparrowe, 2001)

Como conclusion podemos decir que haga feliz a sus clientes haciéndolo todo facil. A cambio de,
un cliente satisfecho es un cliente que vuelve y que trae dinero y da sentido a la profesion de la

hospitalidad. (Sparrowe, 2001)

2.7. Menu

El ment es un documento que se establece en los restaurantes, en el mismo que se ofrece variedad
en productos tanto para personas adultas y nifios, donde se encontraran los alimentos a la carta,

bebidas y postres, es una lista de las posibles opciones que tiene el comensal a escoger. (Cruz,
2015, pag. 45)

Es el punto de partida de todo servicio alimentario, pues afecta directa e indirectamente todas las
actividades, pues en base a ¢l se compran, almacenan y producen los alimentos necesarios para la
preparacion de los platillos, ademas de proporcionar lo cuidados sanitarios necesarios. Ademas,

a través de éste se establece el presupuesto y el equipo requerido por el personal. (Cruz, 2015, pag.
45)

La palabra ment fue usada por primera vez en Francia en el siglo XVIII (Cruz, 2015, pag. 45)

2.8. Costa Ecuatoriana

Bosques manglares, villas de pescadores y lo mas importante hermosas playas conforman 2000
km que barca la franja costera del Ecuador, considerada como uno de los paraisos que conforman
nuestro pais, su clima es calido y humedo llegando a una temperatura de 25 o 31 grados
centigrados, la estacion lluviosa va desde los meses de diciembre a mayo esta es la temporada
calida y por ende lodosa. Cinco provincias conforman la franja costera del Ecuador que es,

Esmeraldas, Manabi, Guayas; Santa Elena Y el Oro. Las provincias que son consideradas como
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region costa y no tienen salida al mar son Santo Domingo de los Tsachilas y los Rios. (Vivero, 2017,

pag. 12)

2.8.1. Esmeraldas

La Provincia de Esmeraldas es destacada por la variedad y sabor de sus platos siendo asi un gran
potencial para el Turismo en Ecuador, para ello se utilizan productos como pescados y mariscos,

carnes, frutas como coco, platano verde, maduro y la chillan gua. (Teran, 2018)

Entre sus platos tipicos se encuentran los ceviches, pescado frito con arroz y patacones, sopa
marinera, caldo de bagre, arroz con camaroén, arroz con concha, cangrejos encocados, arroz
marinero, encocados de guanta y otros muchos platos, con los que deleitar hasta los paladares mas

exigentes. (Teran, 2018)

Hay otros platos que se preparan y el visitante podra disfrutar de ceviches, pescado frito con arroz
y patacones, sopa marinera, caldo de bagre, arroz con camardn, arroz con concha, cangrejos

encocados, arroz marinero, encocados de guanta y muchas delicias mas. (Teran, 2018)

Apodada como la provincia verde, los primeros espafoles que tocaron por primera vez ecuador
lo hicieron precisamente en las playas de esta provincia, los conquistadores se quedaron
impresionados al ver a los indigenas que les recibieron en la costa engalanados con esmeraldas,
por aquello esta provincia fue llamada asi. Los productos que se usan frecuentemente en esta

gastronomia son: Platano, Coco, Pescados, Crustaceos, Moluscos. (Vivero, 2017, pag. 12)

e Ensumacado, Cevicangre, Tapado de pescado
e QGranizado

e Cocadas

e Arroz marinero

e (Ceviche de Concha

e Encocado de pescado
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e Boldon de Verde con queso y chicharron
e Bollo de pescado

e Ceviche de camaron (Teran, 2018)

2.8.2. Manabi

Es una magica provincia la cual posee montafias, cascadas, lagos, rios, humedales. Bosques
humedos y tropicales, tiene 350 km de playa, es conocida por la hospitalidad de su gente, por su
trabajo y por su gastronomia, en estas zonas se encontraba esmeraldas, oro entre otros, al saber
de la riqueza existente en esta provincia la conquista fue violenta, se destrozo todo buscando
esmeraldas, pero lo que mas afecto fueron las enfermedades que trajeron consigo, esto fue lo que
mato a mucha de la poblacion nativa. Sus principales alimentos a consumir en su gastronomia
pueden ser mani, pescado, crustaceos, platano, también son famosos los dulces como los alfajores,

turrones, cocadas, galletas. (Tamayo, 2013, pag. 22)

Los platos tipicos de Manabi son un emporio en cuanto a ment u ofertas de especialidades
culinarias, si tuviéramos que establecer cuales son los principales ingredientes que se utilizaron
en su cocina, sin duda son el platano y el mani, son los mas utilizados y con ellos se preparan los
mas diversos, deliciosos y apetecibles bocados, como el caso del mani quebrado o la sal prieta,
esta ultima preparada con mani y una menor dosis de maiz molido, estos bocados no faltan en la
mesa de los manabitas, ambos platillos se los acompafia con platano, que se los saborea con un
buen café pasado que surge de una rica esencia, otro plato muy tipico es el “viche” es una sopa
que tiene como principal insumo al mani que se lo adereza con cualquier marisco: langosta,
guariche o cangrejo, camar6n de rio o de mar, pescado de diversas especies, a ellos se agregan
otros ingredientes propios de la region, yuca, camote, bolas de platano verde, choclo, maduro (a
unos les gusta agregar arroz blanco), otro bocado muy tipico son las empanadas de platano que

se las rellena con queso, carne molida o mariscos como el camaroén y el guariche. (Teran, 2018)

El mani es tan utilizado que se lo usa incluso en ciertos cantones para agregarlo a un ceviche.
También son muy propios de la region los llamados “bollos” preparados con platano y mani a los
que se le acompana normalmente carne de chancho, igualmente la cazuela o torta de mani es un
plato a base de platano, mani y algtin tipo de pescado, también son muy sabrosas las torrejas de

platano. (Teran, 2018)
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base de platano y mani se preparan los “corviches” que son muy apetecibles para acompafiar un
buen café, el tamal manabita lleva maiz y mani, al igual que el “grefioso” que se lo prepara en la
zona Sur de la provincia, del platano también se elabora el caldo de bolas que se las rellena con

queso manabita. Al campesino manabita no le falta en su “pandao” o “tonga” (Teran, 2018)

2.8.3. Santa Elena

Este lugar estuvo poblado desde la prehistoria, esta fue la primera cultura que se asent6 en los
actuales territorios del ecuador, la ciudad es de clima arido desértico debido a un ramo de corriente
de Humboldt pasando por la peninsula, la economia se basa en el comercio y el turismo, su

principal actividad comercial y los beneficios que brindan. (Stothert & Dolores R. Piperno, 2004, pag. 12)

De las Comidas Tipicas de la Provincia Santa Elena Ecuador hay que destacar productos como
los pescados y mariscos, con los que se elaboran platos tipicos de esta zona como los Ceviches
de camardn, concha, langosta, pescado, pulpo, calamar, ostion, almeja, mejillones, etc.; Sancocho
de pescado, que es un caldo de pescado, yuca verde. Pescado, ya sea frito, asado, horneado,

sudado, adornado con patacones. (Teran, 2018)

Otro de los platos tipicos es el Verde, bolones con relleno de camaroén, corviche, empanadas,
chifles, y café con verde asado, ademas de la empanada de camarones, que consiste en una masa

de harina rellena de salsa de camarones con especias y vegetales, y frita en aceite. (Teran, 2018)

Otros de los platos que se pueden degustar en esta ciudad son el Seco de Chivo, Caldo de Pata,

Seco de Gallina, ademas de ricos Dulces y bebidas como Mistela.- una bebida dulce de frutas.

(Teran, 2018)

Las Comidas Tipicas de la Peninsula de Santa Elena se basan generalmente en productos del mar

como pescados y mariscos. Deliciosos ceviches de camaron, concha, langosta, pescado, pulpo,

calamar, ostion, almeja, mejillones, etc., bolones de verde rellenos del marisco de su eleccion,
corviches y muchos otros deliciosos platos como el seco de chivo, caldo de pata, seco de gallina,

ademas de ricos dulces y bebidas como el agua de coco y batidos de frutas. (Teran, 2018)
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e Cazuelas de mariscos: Sopa de platano con especies y variedad de mariscos.

e Camarones al ajillo: Es un plato exquisito, viene acompafiado de camarones, arroz y

una deliciosa ensalada.

e Sancocho de pescado: Caldo de pescado, yuca y verde.

e Mistela: Una bebida dulce de frutas.

¢ Empanada de camarones: Consiste en una masa de harina rellena de salsa de camarones

con especias, vegetales, y frita en aceite.

e Natilla de maiz: Es de textura y sabor delicioso que se realiza a base de maiz, leche,

huevo y panela. (Teran, 2018)

2.8.4. EL Oro

Una de las 24 provincias que conforman la Republica del Ecuador, esta provincia es uno de los
principales centros administrativos, econdmicos, financieros y comerciales el Ecuador su rica
regios esta basado en la produccion agricola esta el arroz, banano, café, cacao, choclo, por esto es

también llamada la capital bananera del mundo. (Stothert & Dolores R. Piperno, 2004, pag. 12)

2.85. Guayas

Guayas, oficialmente Provincia del Guayas, es una de las 24 provincias que conforman la
Republica del Ecuador, localizada en la region litoral del pais, al suroeste del mismo. Su capital
es la ciudad de Guayaquil. Es el mayor centro comercial e industrial del Ecuador. Con sus 3,8
millones de habitantes, es la provincia mas poblada del pais y contiene el 24,5% de la poblacién
de la Republica. La provincia toma el nombre del rio mas caudaloso e importante de su territorio,
el rio Guayas. Con sus 2,5 millones de habitantes (mas del 68% de la poblacion provincial), la
ciudad de Guayaquil no es s6lo la mayor ciudad de la provincia, sino también la mayor ciudad de

Ecuador.

(Aviles Pino, 2002)
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Guayas posee una gran variedad gastrondmica fruto de la fusiéon con otras culturas y subgrupos
comunitarios, obteniendo asi una mezcla de costumbres, tradiciones, mitos y leyendas reflejados
en sus productos gastronémicos, incorporando sabores y aromas propios de esta tierra y marcando

el ritmo de una evolucidon permanente. (Aviles Pino, 2002)

La gastronomia guayasense es conocida por la excelente calidad de sus pescados y mariscos, por

la gran variedad hortalizas y vegetales, y por sus deliciosas frutas. (Aviles Pino, 2002)

Existe una gran cantidad de platos autoctonos y Unicos entre los 25 cantones con que cuenta
Guayas; estos platillos mezclan muy bien todos sus ingredientes los cuales han permanecido de
generacion en generacion creando de esta forma una identidad gastrondmica bien definida en

Guayas y reflejando todo su encanto folklérico en un plato de comida. (Aviles Pino, 2002)

Entre los principales insumos o ingredientes tenemos: El mani, el platano verde y maduro, los

mariscos, el arroz, las aves de corral; todos estos de muy facil obtencion. (Aviles Pino, 2002)

De esta manera se elaboran platillos gastronomicos tales como: arroz con menestra y carne, secos
(pollo, gallina, pato, etc.), la fritada, el bollo de pescado, bolones, cebiches, chicha resbaladera,
guatita, cangrejos, el arroz marinero, encebollado de albacora, el ceviche mixto, ostra asada, entre

Otros. (Aviles Pino, 2002)
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2.8.6. Los Rios

La Provincia de Los Rios es una de las 24 provincias que conforman la Republica del Ecuador,
situada en el centro del pais, en la zona geografica conocida como region litoral o costa. Su capital
administrativa es la ciudad de Babahoyo, mientras la urbe mas grande y poblada es Quevedo.
Ocupa un territorio de unos 6.254 km?, siendo la décimo quinta provincia del pais por extension.
Limita al norte con Santo Domingo de los Tséchilas, por el este con Cotopaxi y Bolivar, al

noroccidente con Manabi y al oeste y al sur con Guayas. (Rios, 2015)

La provincia de Los Rios se caracteriza por poseer gran riqueza en cuanto a la produccion de
productos agricolas, entre esos encontramos: arroz, banano, cacao, maiz, yuca, frutas tropicales,
entre otros. Por tal motivo en todos los cantones de la provincia encontramos platos de comida
que son elaborados a base de los mismos productos o en muchos casos las comidas tipicas son

similares. (Rios, 2015)

Entre las comidas tipicas de Los Rios se encuentran:

e Arroz con menestra y carne asada
e Quatitas

e Sancocho de bocachico
e Seco de gallina criolla
e Gallo pinto

e Cazuela

e (aldo de salchicha

e (Caldo de gallina criolla
e Bollo de pescado

e Hallacas

e Humitas

e Mazamorra

(Rios, 2015)
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De todas las provincias que hemos citado anteriormente todas coinciden en los alimentos que se
producen y que se consumen como son el banano, arroz, los mariscos como los crustaceos,

pescados, moluscos etc.

2.9. Mariscos

2.9.1. Historia del marisco

Hay varios investigadores que aseguran que el primer alimento que probo el hombre fue la carne,
que le incoo el diente luego procedié a cocinarlo, otros creen que fueron las hierbas, frutos o
semillas, aun asi no faltan los expertos que se cree que fueron los mariscos, porque se han
encontrado conchas de moluscos consumidos por los neandertal y por los Sapiens, en todo el
planeta a menos de 150.000 afios atras, hoy por hoy alimentarse es algo imprescindible para la
vida, incluso la alimentacion se basaba en la zona en la que vivian asi como en las costas

aprovechaba los moluscos o crusticeos de manera global mariscos en la sierra carnes. (Yubero,
2014, pag. 68)

De ello se encontraron varias ventajas de alimentarse con pescado y también surgio los
inconvenientes de adquirirlo. Surgieron leyendas en las que se atribuian las propiedades
nutricionales, curaciones, pero de ello también podemos decir intoxicaciones porque no todos

pueden ser tolerantes a los tipos de mariscos, pero la gran mayoria de las personas si lo son.
(Yubero, 2014, pag. 68)

Los mariscos en la materia de gastronomia es un animal marino invertebrado infinidad de
mariscos divididos por grupos de crustaceos, moluscos. En los cuales se pueden incluir,

langostinos, camarones, mejillones, conchas, pulpos, caracoles, almejas. (Yubero, 2014, pag. 68)

Se pueden encontrar por toda la zona costera tanto de América como de Asia y Europa. Asi como
en Sur América tenemos los paises como Argentina, Colombia, Chile, Costa Rica, Cuba,
Ecuador, Perti, México en los cuales en cada uno de los paises tienen diferente manera de
prepararlo, en el pais de Argentina son mas consumidos en la Patagonia alli es conocida la empana

de mariscos, en Colombia en las costas del océano pacifico y del mar caribe se consumen diversos
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mariscos y platos como la cazuela , langosta, cocteles de camaron, ostras, pulpo asado, calamar,
cangrejos, y en nuestro pais el cual es muy variado el marisco ya sea por sus diversas
preparaciones, esto generalmente se da en la zona costera del océano pacifico desde la provincia

verde esmeraldas hasta el sur con limite del pais vecino Peru, en la zona del canton Huaquillas.
(Yubero, 2014, pag. 68)

En nuestro pais un lugar mégico en el cual su gastronomia es variada y en mariscos podemos
decir que tenemos variedad ya sea en platos, asi como cazuelas de mariscos, arroces, ceviches,

cangrejos, conchas, calamares, caracoles, langostas, langostinos, camarones. (Yubero, 2014, pag. 68)

2.9.2. Tipos de mariscos

Los mariscos se pueden dividir en grupos como:

2.9.3. Crustdiceos

Son aquellos que tienen un caparazén duro los cuales tienen patas y dos o principales llamadas
tenazas como por ejemplo la langosta, jaiba, cangrejos, los moluscos de cuerpo blando con o sin
concha como el ostion, almeja mejillon calamar y pulpo, todos los mariscos son considerados
manjares por lo que tienen alto contenido de proteinas y minerales principalmente el yodo.
(Yubero, 2014, pag. 68) El precio generalmente para los mariscos depende que tan dificultoso sea
su captura o pesca del mismo por su alto valor nutritivo y cero calorias. Una manera de comprobar
que sea buen marisco o pescado son por su color caracteristico y su olor, generalmente tienen el

color blanco sin olor (Yubero, 2014, pag. 68)

2.94. Los moluscos

Poseen un cuerpo blando por una concha calcificada. Poseen una concha segmentada en dos partes
como las ostras las vieiras el mejillon las almejas, conchas su caparazéon debe estar sellado sin
roturas ni abiertas, las mismas que si de adquieren sin concha estas deben estar debidamente

empacadas, enlatadas o en refrigeracion. (Yubero, 2014, pag. 68)
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En lo general los mariscos son debajo contenidos en grasa con apenas 1,5 de grasa por cada 100

gramos. (Yubero, 2014, pag. 68)

2.9.4.1. Cefalopodo

Estos incluyen a los mas grandes invertebrados de la tierra, los mismos que significa cabeza con
pies, es decir que de su cabeza se desprenden los tentaculos las mismas que tienen ventosas para
atraer su comida o sus presas, ellos se alimentan de otros animales y muchos tienen la capacidad
de camuflarse ya sea por la tinta que expulsan o por su cuerpo que tiende a cambiar, estos se
dividen por el nimero de tentaculos es decir Octdpodos que posee ocho tentaculos llamados pulpo

y los decapodos 10 tentaculos llamados calamares. (Yubero, 2014, pag. 68)

2.9.5. Elpescado como alimento

Es seguro que la pesca inicial se limit6 al aprovechamiento de los recursos que ofrece el mar, que
son bastantes, porque con las mareas altas son muchos los peces y mariscos que se acercan al
litoral y, cuando llega la bajamar, muchos quedan atrapados en pozas o esteros, de donde son

facilmente recolectados. (Yubero, 2014, pag. 68)

Hay un cierto paralelismo entre el desarrollo de la caza y de la pesca, que en ambos casos fue
ocupacion de hombres, en tanto que la agricultura y la consecuente cosecha de granos y frutos fue
desde el principio actividad femenina. Pero como en todo hay grados, enseguida se diferencio la
recoleccion de los pescados y mariscos, que traia el mar y que por lo tanto eran de facil captura,
de las piezas de mayor tamafio, que generalmente se extraian de las aguas mediante la utilizacioén
de lanzas, flechas y arpones. El anzuelo es de invencion muy antigua, porque se han encontrado
algunos de la Edad de Piedra con forma muy parecida a la actual, que estaban hechos con distintos
minerales, como cuerno, hueso o madera; pero la realidad es que, examinados en la actualidad,
era dificil que con tales utensilios se consiguiera sacar algin pez del agua por mucha paciencia

que tuviera el pescador. (Yubero, 2014, pag. 68)
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2.10. Alimentos

Los alimentos son productos que, crudos, procesados, o formulados se consumen oralmente por
los hombres y animales, para su desarrollo el poder mediante la alimentacion mantenerse sanos y
satisfechos, la cual no existe limitacion de la cantidad de alimento que deberia consumir el

hombre.

(Shafiur, 1995, pag. 1)

2.10.1. Conservacion de los alimentos

Son aquellas acciones tomadas con el fin de mantener los alimentos para el consumo humano,
con sus propiedades deseas o en su naturaleza por durante el mayor tiempo posible. (Shafiur, 1995,

pag. 3)

2.10.2. Principales causas de la alteracion de los alimentos

Durante su almacenamiento y distribucion los alimentos estdn expuestos a condiciones
ambientales como la presion temperatura humedad oxigeno luz pueden desencadenar diversos
mecanismos de reaccion, las fuentes de contaminacion pueden ser antes del proceso los mismos
que son el suelo, el agua del mar, agua dulce, el campo la huerta recolectados y almacenados. Y
durante y después del proceso, asi como son el equipo utilizado en el procesado los ingredientes

el agua utilizada y los procesos, envasado almacenado y distribucion. (Shafiur, 1995, pags. 3-24)

2.10.3. Manipulacion tras su obtencion de los alimentos de origen animal

2.10.3.1. Manipulacion post- morten del pescado y marisco.
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El pescado estd compuesto por una piel que secreta compuestos antimicrobianos, como la
lisozima y por los anticuerpos de la sangre. El pescado blanco contiene un 20% de proteinas,
menos de un 5% de lipidos con pequeiias cantidades de carbohidratos, mientras que el pescado

azul 10-30% de lipidos. (Gibson, 1994, pags. 58-72)

El deterioro del pescado fresco se debe principalmente a la accion de las bacterias, algunas de
ellas son las responsables de la produccion de los malos olores desagradables, la apariencia y los

cambios de en la textura que dan lugar al pescado alterado. (Gibson, 1994, pags. 58-72)

Los peligros principales del pescado y el marisco son las bacterias patdgenas, la principal causa

de intoxicacion es a causa de comer el pescado crudo. (Gibson, 1994, pags. 58-72)

2.10.3.2. Cambios de color

El pescado fresco presenta una apariencia traslucida debido a que la luz incidente refleja de
manera uniforme. Con el avance de la alteracion, hay una desintegracion gradual de las
miofibrillas que da como resultado una distribucion intracelular expandida, la superficie del
pescado da como resultado un color opaco, debido a que la luz incidente no se refleja de forma

uniforme. (Gibson, 1994, pags. 58-72)

El color de la carne cambia durante su almacenamiento as bajas temperaturas y en congelacion,

el musculo se vuelve amarillo debido a la oxidacion. (Gibson, 1994, pags. 58-72)

2.10.3.3. Cambios en la textura

La textura del pescado cambia de firme y humeda a pulposa y mojada a lo largo del
almacenamiento, este cambio en la textura se debe a un ablandamiento del tejido como resultado

de la desintegracion. (Gibson, 1994, pags. 58-72)

2.10.34. Tratamientos del pescado y marisco tras la recogida
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Los pescados de aguas frias y de aguas calidas no siempre reaccionan de la misma manera a la
manipulacion y a menudo es necesario realizar tratamientos diferentes para lograr los efectos
deseados, muy al contrario de la carne el pescado la captura de este es de unos métodos muy

tradicionales lo que hace que se tenga un menor margen para manipular las condiciones presentes.

(R.G.Poulter. R.-W.H.Parry, 1988, pag. 72)

2.10.3.5. Lavado

El pescado debe ser eviscerado, es decir, deben eliminarse sus intestinos, esto es esencial en
algunas especies, ya que las enzimas digestivas y las bacterias del intestino pronto atacarian al
musculo. En otras especies esto no es necesario debido a la localizacion anatomica de la cavidad
intestinal en relacion a las partes comestibles, es de costumbre. Es de costumbre lavar al pescado
para eliminar la sangre y cualquier resto de intestinos, sin embargo, el lavado puede eliminar

algunas de las secreciones antimicrobianas naturales y puede no ser beneficioso para su vida util.

(R.G.Poulter. R.-W.H.Parry, 1988, pag. 65)

2.10.3.6. Refrigeracion o almacenamiento en hielo

La mayoria de los pescados son refrigerados en hielo tras su captura a no ser que se destinen
unicamente mercados locales. El hielo es un buen agente refrigerante. También es barato y puede
fabricarse a partir de agua pura, sin contaminantes y libre de bacterias, la refrigeracion disminuye

la temperatura del pescado hasta 0°C. (Gibson D. , 1994, pag. 64)

2.11. Gastronomia Ecuatoriana

El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronomica. Somos afortunados
de vivir en un pais donde tenemos extensa la variedad de frutas, verduras, hortalizas, carnes y
mariscos etc. Una comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos
y ahumados peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos y en la que se han
fundido o mejor se han cocido sustancias, condimentos y experiencias del propio y de lejanos
continentes. Nuestros antepasados inmigrantes se plantaron aqui precisamente porque hallaron un
medio generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de frutos, valles

interandinos templados y benignos para la agricultura, caceria abundante. (Sisa, 2017, pag. 9)
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2.11.1. Gastronomia de la costa ecuatoriana

La gastronomia de la costa es muy variada y saludable ya que se basa principalmente en pescados,
como la trucha y la corvina. Se suman también los mariscos como camarones, conchas y

cangrejos. Los platanos hacen parte importante de la culinaria tipica. (Figueroa, 2013, pag. 5)

Nuestro pais acoge a personas de otros lugares que vienen a disfrutar y degustar de nuestra comida

ecuatoriana ya que posee una gran variedad de platos tipicos. (Figueroa, 2013, pag. 5)

Entre los platos mas importantes tenemos el encebollado de pescado, muchines de yuca patacon,

sopa marinera, arroz guayaco, ceviche, corviche, sancochado. (Figueroa, 2013, pag. 5)

La comida de la costa ecuatoriana se caracteriza por sus deliciosas carnes, la variedad de ellas le
brinda a su cocina una personalidad muy especial, ademéas de los complementos con los que se
sirven. En la costa no so6lo se degusta el famoso maiz, también se deleitaras con la yuca, el mani,

los camotes, asi como el cacao y el coco, las frutas tropicales son deliciosas. (Figueroa, 2013, pag. 5)

Las clases de pescados son variadas en la costa ecuatoriana, asi como los mariscos, podras
encontrar camarones grandes y con mucha carne, ideales para una Cazuela que suele
condimentarse con picante de achiote y aji. La carne de ternera también es muy consumida en la
costa, el Bistec es la mejor forma de prepararla, se acompaiia con papas, cebollas y se sazona con

el infaltable aji, puedes complementar el plato con una porcion de arroz. (Figueroa, 2013, pag. 5)

Otros platos que solo encontraras en la costa son el Bollo de pescado, es masa verde con trozos
de pescado envueltos en una hoja de platano, las Conchas Asadas, preparadas con cebollas,
tomates y limones que previamente se asaran sobre la parrilla. Y si deseas deleitarte con un dulce
las Cocadas son la mejor receta en base a coco que probaras, hechas en base a coco rallado, agua

de coco, leche y azucar. (Figueroa, 2013, pag. 5)
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2.11.2. Platos tipicos mds representativos de la costa ecuatoriana.

Ecuador es un pais pequefio en extension, pero su diversidad gastrondmica supera estas fronteras

aqui nombro los platos mas representativos.

2.11.2.1. Platos Tipicos de Esmeraldas

Ensumacado: Caldo de mariscos con leche de coco y mani, que fue creado en el afio 1978 por

Omar Mufioz Montafio y que tiene su origen en la tradicion afrodescendiente. (Teran, 2018, pag. 2)

Cevicangre: El famoso “Cevicangre” es fruto del trabajo de la “Asociacion de Turismo Vuelta
Larga”, representativa para los esmeraldefios. Elaborado a base de coco y cangrejo azul, servido
en platos soperos, con un enorme cangrejo, un ceviche de camarén pomada, una porcion de arroz,
una de patacones y un coco tierno. Se puede disfrutar de este plato en la localidad Vuelta Larga,
ubicada a 3 kilometros de Rio verde, donde hace tres afios aposto al turismo, convirtiéndose ahora

en su principal actividad econdmica. (Teran, 2018, pag. 2)

Tapado de pescado: Se compone de platano y pescado. El primero aporta carbohidratos y el
segundo fosforo, entre otras proteinas y vitaminas. Si se prefiere carnes, igualmente se ingesta
proteinas y calorias. Este plato hecho en una misma olla le proporciona la alimentacion basica

para subsistir. (Teran, 2018, pag. 2)

Cocadas: La cocada se ha convertido en el sello que distingue a los esmeraldefios como uno de
sus principales dulces ancestrales. También, es una fuente de ingresos econémicos. (Teran, 2018,

pag. 2)
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Encocado de pescado: El en cocado, también llamado ‘encocado’, suele servirse acompafiado
con arroz y patacones o con maduro. Segln los entendidos, este plato naci6 en la Provincia de

Esmeraldas y sunombre se debe a que el principal ingrediente para prepararlo es el coco. (Teran,
2018, pag. 2)

Su origen se remonta incluso a recetas ancestrales que provenian del continente africano. Se sabe
que los mariscos son la base de la gastronomia esmeraldefia y quienes viven en esta region han
aprendido a prepararlo. Aun asi, Perea indica que muchos turistas, en su mayoria provenientes de
la Sierra ecuatoriana suelen preguntarle como prepararlo en sus casas. Segun ella, la mejor manera
es con cocos frescos. Esta esmeraldena licuia el agua y la carne del coco rallada, pero si la persona
que lo quiere preparar vive en un lugar donde no se encuentran cocos frescos, o si simplemente

quiere preparar un encocado lo mas rapido posible, entonces puede usar leche de coco enlatada.

(Teran, 2018, pag. 2)

Encocado: Plato tradicional de la provincia de Esmeraldas hecho a base de coco, mariscos y
servido con arroz, patacones, tomate, aguacate y limén. La historia del encocado esmeraldefio
data hace aproximadamente 200 afios y su receta original emplea una gran diversidad de carnes
silvestres (guanta, guacharaca, venado, etc.) combinado con la pulpa fresca del coco y los

mariscos. (Milon, 2016)

Las variedades que se obtienen de este plato son:

e Encocado de camaron
e Encocado de pescado
e Encocado de cangrejo

e Encocado de langostinos

(Milon, 2016)
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2.11.2.2. Platos tipicos de Manabi

Bolon de Verde con queso y chicharron: Esta receta tipica ecuatoriana se sirve tradicionalmente
en el desayuno, pero también es ideal como entrada o acompafante. Lo que no puede faltar es la

taza de café negro caliente y un huevo frito. (Teran, 2018, pag. 3)

El bolon de verde con queso y/o chicharrén es una receta deliciosa que forma parte de la
gastronomia ecuatoriana, en especial de la zona costera del Ecuador, consiste basicamente
del platano verde machacado mezclado con queso criollo y chicarrén. Se da la forma de una “bola
0 bolén” casi del tamaiio del pufio de la mano, la masa consiste de platano verde frito y luego
majado, se amasa firmemente con las manos afiadiéndole algo de sal. Finalmente se adiciona el
ingrediente de relleno a gusto de los comensales hasta dejarlo como una pelota casi redonda. Listo
el bolén de verde se puede comer directamente o también ponerlo a freir o calentar en un horno

unos minutos hasta que quede ligeramente tostado en el exterior. (Teran, 2018, pag. 2)

Bollo de pescado: El bollo de pescado es uno de los platos tipicos de la costa ecuatoriana y es
muy popular con la gente que vive alli. Se parecen a los tamales, pero el principal ingrediente es

el verde. Es una receta sencilla de hacer y se come en toda época del afio. (Teran, 2018, pag. 2)

Ceviche de camaron: Ceviches ecuatoriano son considerados inigualable en el mundo, no solo
por la excelente calidad de los mariscos de nuestros mares, sino por la sazéon de la mujer y hombre
manabita, transmitida desde generaciones. Una excelente opcion para degustar un exquisito
ceviche de camaron es Manta, uno de los destinos preferidos del turista nacional e internacional.
Se prepara con camaroén, jugo de limon, jugo de naranja, salsa de tomare, cilantro, pimienta, vino

blanco y cebolla colorada. Puedes acompaiiarlo con chifles, tostado o canguil. (Teran, 2018, pag. 2)

Seco de gallina criolla: Es un plato fuerte, consiste en un estofado de carne de gallina cocinada
lentamente en los jugos de una bebida fermentada (tradicionalmente la chicha de jora, actualmente

la cerveza). Se acompana rigurosamente con arroz amarillo o colorado y platanos maduros fritos.
(Teran, 2018, pag. 2)
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Aunque hay quienes llaman a este plato “seco de pollo”, bien dicen los paladares conocedores
que el sabor de la gallina criolla es clave para esta preparacion. El seco de pollo se prepara con
aves de galpén, de carne muy inferior. En algunos locales comerciales hacen la diferencia,

vendiendo el seco de gallina mas caro que el de pollo. (Teran, 2018, pag. 2)

Hallaca: son pasteles a base de harina de maiz, pollo, huevo y verduras, envueltas en una hoja de

platano y cocidas al vapor. (Teran, 2018, pag. 2)

Corviche: Entrada o aperitivo. Esta hecho de verde asado, molido en piedra, relleno de peces y
mariscos, frito o asado a fuego lento. En Manabi se puede encontrar el corviche de pescado o

corviche de mariscos puede ser camaron, calamar y otros frutos del mar, segun el relleno.

Cazuela de pescado: Esta cazuela de verde mas pescado, tipica de la cocina costena en especial
en la Provincia de Manabi, es de un sabor espectacular y se logra con la base de platano verde,

refrito y mani. (Teran, 2018, pag. 2)

2.11.2.3. Platos tipicos Santa Elena

Cazuelas de mariscos: Sopa de platano con especies y variedad de mariscos.

Camarones al ajillo: Es un plato exquisito, viene acompafiado de camarones, arroz y una
deliciosa ensalada.

Sancocho de pescado: Caldo de pescado, yuca y verde.

Empanada de camarones: Consiste en una masa de harina rellena de salsa de camarones con
especias, vegetales, y frita en aceite.
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Natilla de maiz: Es de textura y sabor delicioso que se realiza a base de maiz, leche, huevo y
panela. (Go, 2019)

2.11.2.4. Platos tipicos de El Oro

Tigrillo : Plato de origen criollo, preparado con platano verde majado (cocinado y aplastado)

mezclado con huevo y queso, también se puede agregar chicharrén. (Teran, 2018, pag. 5)

Su historia proviene de los antepasados zarumefios, quienes asaban los platanos en brazas. En ese
proceso de contacto directo con el fuego, la textura del producto quedaba mas tostada y quemada
por partes. Luego, lo chancaban (aplastaban) con una piedra sobre una batea de madera; al final,

se observaban manchas negras que se imponian al color normal del platano, (Teran, 2018, pag. 5)

Actualmente, el tigrillo se encuentra en toda la Provincia de El Oro, principalmente en el Canton

Zaruma, se puede servir acompafiado de una taza de café pasado. (Teran, 2018, pag. 5)

Langostinos: Si bien El Oro es mundialmente conocido por el banano, no es menos cierto que su
fama es también muy grande por los emblematicos langostinos. El langostino (Penaeus
kerathurus) es un crusticeo de diez patas, de color rosado con vetas amarronadas y caparazén
semiduro. Su cuerpo alargado mide entre 12 y 15 cm, donde se destaca su cabeza grande, sus 0jos

sobresalidos y su abdomen aplanado. (Teran, 2018, pag. 5)

Se lo prepara al ajillo, cocinado, gratinado, rebozado, frito y apanado. También se los prepara en
pinchos y empanadas rellenas solo o combinado con otros mariscos. Sin embargo, el ceviche de
langostinos, preparado con sencillez y pocos ingredientes, expone con excelencia el delicioso

sabor, colorido y tamaio de este fino marisco. (Teran, 2018, pag. 5)
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Chocolate: Contiene 50% de grasa en forma de manteca, entre 11 y 12% de proteinas, 7 y 8% de
almidon, y lo demas esta constituido por agua, fibra, acidos organicos esenciales y en menores

cantidades tiene azicar, teobromina, cafeina, y 300 sustancias mas. (Teran, 2018, pag. 5)

Encebollado: Para muchos costefios, el encebollado es el plato insignia del pais. Consiste
en un caldo hecho a base de pescado (albacora preferiblemente) con yuca, tomate, cebolla,
pimientos, limon y hierbitas. Lo puedes acompaiar con chifle, tostado, canguil o pan, y
se lo consume preferiblemente como desayuno o en la madrugada tras una noche de farra

con limén y servido con cebolla, pimiento y cilantro. (Milon, 2016)

Cangrejos: Comida hecha especificamente con cangrejo rojo. Su preparacion consiste en colocar
los cangrejos dentro de una olla que previamente le fue afiadida una mezcla de agua con cebolla,

ajo, sal en grano, perejil, especies, cerveza y maduros. (Milon, 2016)

El cangrejo criollo va acompafnado de una salsa de cebolla con limén y sal. Son muy populares

como almuerzo familiar los domingos, y consumirlo con cerveza. (Milon, 2016)

Sango: Este plato puede ser de camardn o de pescado, y consiste en una especie de "mouse" o
caldo espeso hecho con platano verde, mani, crema de leche, y el refrito del marisco con achiote,

cebolla, ajo, tomate, pimienta y perejil. El sango se lo sirve con arroz blanco y listo. (Milon, 2016)

2.11.2.5. Platos tipicos Guayas

Ceviche: Este plato tipico tiene como ingredientes principales productos marinos, vinagre y jugo
de limon. A modo general se puede decir que este platillo llega a incluir camarones, calamares,

filetes de pescado y mejillones. (Tipicas, 2019)

En algunas zonas de la ciudad de Guayaquil tienen por costumbre como parte del proceso de
preparacion de este platillo marinar en vinagre todos estos ingredientes y servirlos crudos,

mientras que en otros lugares se cocinan antes de ser marinados. Resulta comun que cuando el
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plato se sirva vaya acompaiado de platano verde frito, granos de maiz tostados y mazorcas

hervidas. (Tipicas, 2019)

Encebollado: El encebollado representa una sopa tradicional, cuya preparacion data de las zonas
costeras del Ecuador. Este delicioso platillo suele se ingerido en el desayuno y su ingrediente
principal es el pescado, al respecto se puede decir que los pescados preferidos para su preparacion

es el atin y la albacora. (Tipicas, 2019)

Seco: Bajo la denominacion de “seco” se le llega a conocer a un platillo que representa una serie
de estofados tradicionales que son preparados no so6lo en la ciudad de Guayaquil, sino en muchas
localidades del Ecuador. Como parte de este rico plato tipico se destacan dos secos muy populares,

estos son el seco de pollo y el seco de chivo. (Tipicas, 2019)

En el caso del seco de pollo este se sazona muy bien con varias especias y se sirve con maduros,
que son rebanadas fritas de platano maduro y el aji, este tltimo un ingrediente muy comun en la
cocina tipica ecuatoriana. Por su parte el seco de chivo se prepara con carne de cabra, jugo de

naranja o limoén y cerveza, se acompaiia con arroz amarillo. (Tipicas, 2019)

Arroz con menestra y carne: El arroz con menestra y carne constituye un plato tradicional en
Guayaquil y es preparado con distintos tipos de carnes, estas pueden ser de pollo, res y cerdo. A
Este plato se le pueden afiadir varios tipos de granos, ya sean frijoles blancos o negros, lentejas,

Por s6lo mencionar algunos. (Tipicas, 2019)

Patacon con queso: Respecto a este plato se puede decir que los patacones representan rodajas

de platano verde que se preparan friéndolas dos veces. (Tipicas, 2019)
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Caldo de salchicha: El caldo de salchicha conocido popularmente como “caldo de manguera”,
es una sopa y su principal ingrediente son las visceras del cerdo. En su preparacion también
constan ingredientes como sangre de cerdo, cebolla, pimiento, arroz, orégano, perejil, ajo y

hierbabuena.

Es en la década de los afios cincuenta del Siglo XX cuando esta sopa alcanzo popularidad, ya que
las amas de casa solian llevarsela a los bomberos en el periodo de fiestas de independencia de

Guayaquil. (Tipicas, 2019)

Cangrejos: Dentro de la amplia variedad de platos tipicos y populares que ofrece la ciudad de

Guayaquil se destacan los cangrejos, especificamente la especie “Ucides occidentalis”. Algunos
de los ingredientes que no pueden faltar para la elaboracion de este rico plato son la cebolla, el

cilantro, el comino, la pimienta y el ajo. (Tipicas, 2019)

En lo que se refiere al consumo de cangrejos en el area del Golfo de Guayaquil se puede decir
que es una costumbre antigua. Existen vestigios arqueologicos donde dicho consumo se realizaba
hace mas de 9 mil afios por parte de la cultura Las Vegas y los Sichos, en la época precolombina.

No obstante, su declaracion como plato tradicional de esta ciudad fue en el afio 1950. (Tipicas, 2019)

En la actualidad los restaurantes que existen en la ciudad de Guayaquil y se especializan en ofertar
este plato tradicional son conocidos popularmente como “cangrejales”. En lo que se refiere a la
venta de este maravilloso crustaceo, asi como su distribucion, se pueden hallar con facilidad en
el Mercado Caraguay, localizado en el sur de la ciudad. A causa de la gran popularidad que tiene
este platillo, desde el afio 2009 se realiza anualmente el Festival de Cangrejo del Litoral, donde

se reune una gran cantidad de personas, para capturar cangrejos. (Tipicas, 2019)

Bollo de pescado: Otro de los platos tipicos que se ofertan en Guayaquil es el rico bollo de
pescado, este a la vez resulta ser uno de los platos mas conocidos de la costa ecuatoriana, donde
el ingrediente principal es el platano verde transformado en masa, y que se mezcla con otros
ingredientes. Este plato tipico representa el resultado de la fusidon de varias culturas que habitan

en la costa ecuatoriana. (Tipicas, 2019)
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En lo que respecta a la presentacion de este plato, se puede decir que, la envoltura de la masa de
verde con el pescado en hojas de platano resulta ser una excelente carta de presentacion que esta

delicia puede ofrecer para un desayuno e incluso la cena. (Tipicas, 2019)

La guatita constituye un plato tipico del Ecuador, especificamente del litoral costero, y resulta
muy popular en la ciudad de Guayaquil. Su preparacion es a base de mondongo, también conocido
como librillo, estdbmago o panza de la res o ganado vacuno, callos, menudo, por s6lo mencionar

algunas denominaciones. (Tipicas, 2019)

En el proceso de elaboracion se cocina este mondongo con papas y una rica salsa de mani o
cacahuetes. En este sentido, vale resaltar que la guatita es uno de esos platos que genera reacciones

previsibles, o sea te gusta o no te gusta. (Tipicas, 2019)

El bolén de verde: El bolon de verde es un platillo tipico de la costa ecuatoriana, y muy popular
en la ciudad de Guayaquil. Es una costumbre popular consumir este platillo principalmente en el
desayuno, pero también puede servirse como entrada o acompaiiante. Su preparacion consta de
platano verde o platanos machos, como también se le conoce, lo cuales deben ser cocinados y

aplastados hasta llegar a formar una especie de masa. (Tipicas, 2019)

Esta masa se rellena con chicharrén o queso, en dependencia de los gustos, incluso se le puede
llegar a poner chorizo. Hay que destacar que en la costa nada se compara con un buen desayuno
donde el boldn de verde sea el protagonista, este va acompaiiado de un huevo frito, aji y una taza

de café. (Tipicas, 2019)

El corviche: El corviche se trata de una masa que es preparada con platanos, especias, mani y
relleno de pescado. No obstante, con el transcurso de los afios el relleno ha variado y en la
actualidad este plato puede ser degustado con relleno de pescado, camarén, pollo y queso

montubio. (Tipicas, 2019)
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Este plato se consume principalmente en el desayuno, pero también puede brindarse en las
meriendas. Respecto a la forma de comerlo se puede decir que varia, donde algunos lo prefieren

con aji y jugo y otros con una taza de café. (Tipicas, 2019)

El caldo de bolas de verde: El caldo de bolas es una sopa tipica de la costa ecuatoriana, y muy
popular en la ciudad de Guayaquil. Este plato cuenta con alto valor alimenticio y su elaboracion
parte de una base de consomé de carne, hueso de carne, con un toque de sabor a mani y donde el
complemento perfecto son las bolas de platano verde, las cuales a la vez tienen un relleno de carne
cocida, cebolla picada, achiote, cilantro, mani, aceitunas y huevo duro. Como parte del

acompaiado es comun que lleve aji o limon. (Tipicas, 2019)

2.11.2.6. Platos tipicos Los Rios

Encanutado de Bocachico: Es un estofado de pescado en cafia tierna o semidura; en una cafia
guadua se coloca el bocachico alifiado con cebolla, pimiento, sal, mani y achiote artesanal que es
cocido previamente en lefia, por un dia, hasta obtener una masa de achiote utilizada unicamente

en el encanutado.

Cacao Fino de Aroma: El cacao, la “Pepa de Oro”, es sin lugar a dudas su mas destacado

referente, ya que Los Rios es la mayor productora del pais.

Tapao de pescado en caifia guadia: Una Cafia guadta tierna de unos 50 cm de largo, sin
perforaciones, antes de rellenar se le sumerge en agua por un periodo de 45 minutos. Este plato

es popular en la Provincia de Los Rios.

Chicha de Chontilla: El fruto de la chontilla es rico en vitaminas y minerales.

2.12. Recetas de preparaciones de la costa ecuatoriana

2.12.1. Bolén con estofado de camaron
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Ingredientes:

e (Camardn

e Verdes
e C(Cebolla
e Ajo

e Mantequilla
e Pimiento rojo
e Pimiento verde

e Tomate

Preparacion:

1. Pelamos y cocinamos los verdes previa su limpieza.
2. Freimos, Cebolla blanca, Ajo y mantequilla.
3. Molemos el verde junto con procedimiento #2, adjuntamos el queso, formando el Bolon

4. Cocinamos por 2 minutos los camarones sacamos los mismos y cocinamos las verduras hasta

tener un estofado

5. Coccidon 40 minutos (Milon, 2016)

2.12.2. Bolon con estofado de carne

Ingredientes:
e (Carne
e Verdes
e Cebolla
e Ajo

e Mantequilla
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e Pimiento Rojo
e Pimiento Verde

e Tomate

Preparacion:

1. Pelamos y cocinamos los verdes previa su limpieza.

2. Freimos, Cebolla blanca, Ajo y mantequilla.

3. Molemos el verde junto con procedimiento #2, adjuntamos el queso, formando el Bolon
4. Cocinamos la carne junto con las verduras hasta tener un estofado

5. Coccion 40 minutos (Milon, 2016)

2.12.3. Tigrillo

Ingredientes:

e Verde
e (Cebolla blanca

e Ajo
e Sal
e  Queso

e Culantro
e Mantequilla

e Huevos

Preparacion:
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1. Pelamos y cocinamos los verdes previa su limpieza.

2. Freimos, Cebolla blanca, Ajo y mantequilla.

3. Molemos el verde junto con procedimiento #2, adjuntamos el queso y los huevos
4. Cocinamos sin dejar de remover, se agrega culantro picado

5. Coccidon 40 minutos (Milon, 2016)

2.12.4. Ceviche de camaron

Ingredientes:

e (Camaron

e Cebolla paitefia
e Tomate

e Limones

e Mostaza

e Salsa de Tomate
e Aceite

e Pimienta

e Sal

e Pimiento verde

e Pimiento rojo

Preparacion:

1. Vierta el camaron en una taza de agua hirviendo con sal, déjelo hervir por 5 minutos, y saquelo

del agua, ponga a enfriar el agua.

2. Pele la cebolla y piquela en julianas muy finas, después lave bien la cebolla.
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3. Curtala con los limones

4. Pele los tomates, saquele la semilla, piquelos en cuadritos, mezcle esto con la cebolla, la salsa

de tomate, la mostaza, el cilantro, sal y pimienta, y el aceite.

5. Cuando el camaron y el agua estén frios mezcle todo. (Milon, 2016)

2.12.5. Ceviche de concha

Ingredientes:

e Conchas

e Cebolla paitefia
e Tomate

e Limones

e Mostaza

e S.de Tomate

e Aceite

e Pimienta

e Sal

e Pimiento verde

e Pimiento rojo

Preparacion:

1. Lavar bien las conchas con un cepillo antes de abrirlas. Verificar que las conchas estén bien

cerradas, y desechar las que no lo estan.
2. Abrir las conchas con una guillotina o con un cuchillo grande de cocina.

3. Guardar el liquido interior de cada concha negra.
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4. Poner la carne de la concha y su respectivo liquido en una fuente. Exprimir los limones sutiles

y agregar el jugo a la fuente con las conchas.

5. Cortar rodajas de cebolla paitefia con sal, y lavarlas bien. Hacer un curtido con la cebolla,
pimiento verde y rojo, los tomates picados, el jugo de los dos limones restantes, el culantro picado,

aceite y sal.

6. Poner la mezcla de las conchas con limon en platos individuales, agregar un poco del curtido

de cebolla y tomate. (Milon, 2016)

2.12.6. Ceviche mixto

Ingredientes:

e Conchas

e Cebolla paitenia
e Tomate

e Limones

e Mostaza

e S.de Tomate

e Aceite

e Pimienta

e Sal

e Pimiento verde
e Pimiento rojo

e (Camardn

Preparacion:

1. Lavar bien las conchas con un cepillo antes de abrirlas.

2. Vierta el camaron en una taza de agua hirviendo con sal, déjelo hervir por 5 minutos, y sdquelo

del agua, ponga a enfriar el agua.
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3. Guardar el liquido interior de cada concha negra.

4. Poner la carne de la concha y camaroén su respectivo liquido en una fuente. Exprimir los limones

sutiles y agregar el jugo a la fuente con las conchas.

5. Cortar rodajas de cebolla paitefia con sal, y lavarlas bien. Hacer un curtido con la cebolla,
pimiento verde y rojo, los tomates picados, el jugo de los dos limones restantes, el culantro picado,

aceite y sal.

6. Poner la mezcla de los dos productos con limoén en platos individuales, agregar un poco del

curtido de cebolla y tomate. (Milon, 2016)

2.12.7. Ceviche de calamar

Ingredientes:

e Calamar

e Cebolla paitefia
e Tomate

e Limones

e Mostaza

e S.de Tomate

e Aceite

e Pimienta

e Sal

e Pimiento verde

e Pimiento rojo

Preparacion:

1. Vierta el calamar en una taza de agua hirviendo con sal, déjelo hervir por 5 minutos, y saquelo

del agua, ponga a enfriar el agua.
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2. Cortar en cuadros pequefios el calamar ya cocido

3. Picar julianas la cebolla paitefia, brunoise el pimiento verde y rojo
4. Colocar en un recipiente hondo la carne de calamar y #3.

5. Agregar el jugo de limén y dejar reposar.

6. Cortar en brunoise el tomate.

7. Agregar a la mezcla de calamar. (Milon, 2016)

2.12.8. Ceviche de churo

Ingredientes:

e Churro

e Cebolla paitefia
e Tomate

e Limones

e Mostaza

e S.detomate

e Aceite

e Pimienta

e Sal

e Pimiento verde

e Pimiento rojo

Preparacion:

1. Vierta el Churo en una taza de agua hirviendo con sal, déjelo hervir por 5 minutos, y saquelo

del agua, ponga a enfriar el agua.
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2. Cortar en cuadros pequefios el Churo ya cocido

3. Picar julianas la cebolla paitefia, brunoise el pimiento verde y rojo
4. Colocar en un recipiente hondo la carne de churo y #3.

5. Agregar el jugo de limén y dejar reposar.

6. Cortar en brunoise el tomate.

7. Agregar a la mezcla. (Milon, 2016)

2.12.9. Conchas asadas

Ingredientes:

e Conchas

e Cebolla paitefia
e Tomate

e Limones

e Aceite

e Pimienta

e Sal

Preparacion:

1. Primero se lava bien las conchas con un cepillo duro

2. Luego se les pone a hervir, pero solo que se sancochen en agua para que se abran mas

facilmente, por dos a tres minutos hasta que las burbujas aparezcan y se las retire del fuego.

3. Se abren las conchas y se las pone en una parrilla sobre carbon encendido para asarlas por 5

minutos, hasta que la carne pierda un poco de humedad.
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4. El encurtido que se prepara con cebolla picada y tomate, el limon se pone por gotas en cada

concha para realizar su sabor. (Milon, 2016)

2.12.10.Cazuela de mariscos

Ingredientes:

e Crema de leche

e Pasta de Mani

e (Cebolla paitena

e Pimiento verde

e Pimiento rojo

¢ Pimiento amarillo

e Cebolla perla

e Ajo

e Verde

e Pescado
e Conchas

e Camar6n
e Cangrejo

e Almejas

Preparacion:

1. Enuna olla grande coloque el aceite, la cebolla, los pimientos, el cilantro, la pimienta, el comino

y sal al gusto.

2. Haga con esto un refrito.
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3. Después, agregue el mani licuado con la leche y el agua caliente.

4. Deje hervir durante 5 minutos.

5. Afiada el platano licuado y cocine revolviendo durante unos 10 minutos hasta que espese.
6. Retire del fuego y rectifique la sazon.

7. Ponga en otra olla todos los mariscos (menos el pescado).

8. Agregue 2 cucharadas de aceite y refria revolviendo durante 20 minutos.

9. A continuacion ponga aceite en el fondo de una cazuela grande de barro y vierta en ella la

preparacion del platano.
10. Sobre ésta ponga los mariscos y el pescado frito, introduciéndolos en la masa del platano.
11. Lleve a un horno precalentado a 180 °C (350 °F) hasta que esté dorado.

12. Sirva la cazuela caliente. (Milon, 2016)

2.12.11.Sango de pescado

Ingredientes:

e Pasta de Mani
e (Cebolla paitena
e Pimiento verde
e Pimiento rojo

e Pimiento amarillo
e (Cebolla perla

e Ajo

e Verde

e Pescado

e Aceite

e (ulantro

e Pimienta
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Preparacion:

1. Rallar los verdes crudos, amasarlos con achiote, un poco de agua y reservarlos.
2. Preparar un refrito con la cebolla colorada, el ajo y el tomate.

3. Elaborar un caldo con la cabeza de pescado, agregar al refrito junto con el mani licuado, dejar

hervir y afiadir el verde previamente rallado y amasado, sazonar con sal, pimienta y comino.

4. Hervir a fuego lento hasta que la mezcla este cocida y espesa, agregar el pescado cortado en

trozos, y el culantro picado, dejar cocer por unos pocos minutos.
5. Agregar sal y pimienta.

6. Servir acompanado de limén. (Milon, 2016)

2.12.12.Pescado frito

Ingredientes:

e Cebolla paitefia
e Aguacate

e Ajo

e Verde

e Pescado

o Aceite

e Culantro

e Harina

e Pimienta
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Preparacion:

1. Sazonamos el pescado con ajo, comino, pimienta, limén y sal. Lo dejamos marinar unos

minutos.
2. Luego pasamos el pescado por la harina y los freimos en una sartén con suficiente aceite.

3. Para realizar la salsa criolla, picamos cebolla, tomate y pimiento en cuadritos y sazonamos con

sal pimienta y limon.

4. Finalmente, servimos nuestro pescado frito acompafiado de patacones, aguacates y la salsa

criolla. (Milon, 2016)

2.12.13.Pescado apanado

Ingredientes:

e Cebolla paitefia

e Aguacate

e Ajo

e Verde

e Pescado
o Aceite

e Culantro
e Harina

e Pimienta

Preparacion:

1. Lavar las lonjas de pescado y cortarlas delgadamente ponerlas en una fuente.

2. Condimentar con la sal y pimienta bafiarlas con jugo de limon dejarlas asi por una hora.
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3. Pasado este tiempo sacarlas del jugo y secarlas con un lienzo, empolvorarlas con harina y

freirlas en el aceite caliente hasta que estén doradas.

4. Se lo puede servir con patacones, arroz y ensalada. (Milon, 2016)

2.12.14.Hamburguesa de patacon

Ingredientes:
e Verde
e Ajo
e Sal
e Queso
e Tomate

e Camar6n

e Carne

e S.detomate
e Mayonesa

e Aceite

Preparacion:

1. Adoba la carne molida y el camaro6n con las especias de preferencia y armar cuatro porciones

para hamburguesa.
2. Pasalas a una parrilla o sartén caliente hasta que estén al término deseado.
3. Cubrelas con las rodajas de queso para que se derritan con el calor de la carne recién hecha.

4. Para hacer los patacones, pela los platanos, cortalos en tres partes y ponlos a freir en aceite

caliente hasta que adquieran un tono mas fuerte.
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5. Cuando estén mas o menos cocidos, retiralos del sartén y aplanalos a un cuarto de pulgada de

grueso con la ayuda de un plato o un rodillo.

6. Frielos una segunda vez en aceite hasta que queden tostaditos y aun suavecitos de adentro.

Retiralos del fuego y deja que se escurran en toallas de papel. Agrégales sal.

8. Acompafala con papas fritas. (Milon, 2016)

2.13. Técnicas de cocina

2.13.1. Salteado

Consiste en cocinar con un poco de aceite o grasa caliente el producto principal, junto a

ingredientes de condimentacion, a fuego vivo para que se dore rapidamente.(Pucesi, 2012, pag. 18)

2.13.2. A laplancha

Se utiliza para cualquier tipo de pieza pequeiia, incluso huevos. El contacto con la superficie
caliente tuesta el exterior del producto, lo que da un atractivo sabor; pero debe evitarse utilizarla
para piezas grandes porque quedarian tostadas en exceso, por lo que si no tenemos parilla se puede

marcar la pieza en la plancha y terminar en horno fuerte.(Pucesi, 2012, pag. 17)

2.13.3. Asado

Se emplea para piezas grandes, que por su tamafo; necesiten un tiempo mas largo de cocinado.
Se aplica a grandes piezas de carnes, aves y pescados enteros abiertos o no por la mitad. Muchas
veces se dora primero la pieza en un sartén sobre el fuego antes de introducirla al horno para que

se forme una costra externa y no se pierdan los jugos.(Pucesi, 2012, pag. 17)
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2.13.4. Hervido

Hervir es cocinar un producto en un liquido, llevado a ebullicion. (El liquido puede ser agua,

caldo, fondo, leche, etc.) (Pucesi, 2012, pag. 17)

2.13.5. A la parrilla

En la parrilla s6lo una parte del calor se transmite por contacto, el soporte que es la parrilla, y el
resto por radiacion, lo que permite cocinar piezas gruesas y de mayor tamafio sin que se tuesten
y requemen en el exterior. Permite ademas el cocinado de piezas pequenas, con la excepcion de
mariscos y moluscos pequenios que se colocaran entre las rejillas de la parrilla, y da un atractivo

rayado a las piezas. (Pucesi, 2012, pag. 17)

2.13.6. Fritura

Consiste en el cocinado del producto mediante la inmersion en aceite muy caliente, de modo que

se forme una costra en el exterior y en el interior quede jugoso.(Pucesi, 2012, pag. 18)

2.14. Proyecto

Existen varias definiciones de proyectos sobre lo que es un proyecto, a continuaciones algunas de

ellas:

2.14.1. Definicion del proyecto

Segun el autor Byron Lara Davila. “Un proyecto es la planificaciéon metodologica y sistematica
de futuras acciones encaminadas a la creacion de bienes o servicios, con la utilizacion de recursos

para la satisfaccion de necesidades privadas o sociales” (Lara, 2012).
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Como proyecto podemos decir que es un conjunto de ideas, escritos y graficos y otros que
contribuyen a la busqueda de soluciones razonadas ante la presencia de un problema especifico y
complejo que el ser humano debe resolver para obtener la satisfaccion de una necesidad o
conjunto de necesidades, también se puede decir que un proyecto es la planificacion metodologica
y sistémica de futuras acciones encaminadas a la creacion de bienes o servicios, con la utilizacion
de recursos (econdmicos, tecnoldgicos, humanos), para la satisfaccion de necesidades

individuales o colectivas. (Lara, 2012).

2.14.2. Objetivos de un proyecto

Obtener utilidades economico- financieras

Poder obtener utilidades disminuir o aumentarlas, en el cual es una medida de satisfaccion, de
este depende del consumo de los bienes y servicios, la posesion de la riqueza y el gasto de tiempo

libre.

Aprovechar de manera 6ptima los recursos escasos

Tratar de ahorrar, optimizar todos los recursos existentes, aprovecharlas al maximo cada una de

ellas.

Desarrollar las condiciones socio-economicas de un sector o localidad

Fomentar y crear plazas de trabajo para la sociedad desarrollando y mejorando las condiciones de

empleo para las personas.

Satisfacer las necesidades nuevas
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Es uno de los principales objetivos en todos los ambitos laborales lograr que el cliente quede

satisfecho y poderlas llevar al maximo y tenerlas como prioridad.

Mejorar los bienes y servicios ya establecidos:

Tener infraestructura adecuada, materiales, utensilios, en buen estado no obsoleto. (Araujo, 2012)
(Miranda, 2005, pag. 36)

Estudio de Factibilidad

El estudio de factibilidad es el analisis que realiza una empresa para determinar si el negocio que

se propone sera bueno o malo, y cuales seran las estrategias que se deben desarrollar para que sea

exitoso. Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola, la Factibilidad es la “cualidad o

condicion de factible”. Factible: “que se puede hacer”. (Espafiola R. A., 2014, pag. 245)

El estudio de factibilidad conduce a:

7
0‘0

Determinacion plena e inequivoca del proyecto a través del estudio de mercado, la

definicion del tamafio, la ubicacion de las instalaciones y la seleccion de tecnologia.

Disefio del modelo administrativo adecuado para cada etapa del proyecto.

Estimacion del nivel de las inversiones necesarias y su cronologia/lo mismo que los

costos de operacion y el calculo de los ingresos.

Identificacion plena de fuentes de financiacion y la regulacion de compromisos de

participacion en el proyecto.

Definicion de términos de contratacion y pliegos de licitacion de obras para adquisicion

de equipos y construcciones civiles principales y complementarias.
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¢ Sometimiento del proyecto si es necesario a las respectivas autoridades de planeacion y

ambientales.

% Aplicacion de criterios de evaluacion tanto financiera como econdmica, social y

ambiental, que permita allegar argumentos para la decision de realizacion del proyecto.

(Araujo, 2012) (Miranda, 2005, pag. 36)

Objetivos que determinan la Factibilidad.

¢ Reduccion de errores y mayor precision en los procesos.

¢ Reduccion de costos mediante la optimizacién o eliminacion de los recursos no

necesarios.

+» Integracidn de todas las areas y subsistemas

¢ Actualizacion y mejoramiento de los servicios a clientes o usuarios.

¢ Hacer un plan de produccion y comercializacion.

X3

*

Aceleracion en la recopilacion de los datos.

7
0‘0

Reduccion en el tiempo de procesamiento y ejecucion de las tareas.

¢ Automatizacidon 6ptima de procedimientos manuales.

¢ Disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los objetivos sefialados.

« Saber si es posible producir con ganancias.

< Conocer si la gente comprara el producto. (Miranda Miranda, 2005, pag. 37) (Araujo, 2012)
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2.15. Fases del proyecto

2.15.1. Estudio de mercado

En los proyectos de inversion, el estudio de mercado tiene como principal objetivo determinar si
el producto y/o servicio que se pretende fabricar o vender sera aceptado en el mercado, y si los
posibles consumidores estan dispuestos a adquirirlos. En ocasiones los productos o servicios
deben ser modificados porque los consumidores los prefieren con caracteristicas diferentes de las
que ostentan; por ello, las empresas deben conocer con exactitud qué es lo que en realidad se
demanda. Este conocimiento se logra a través del analisis de mercado, que es uno de los mas
importantes y determinantes que debe realizar el investigador o inversionista. Esta herramienta
permite recopilar informacion que proporcionara perspectivas importantes que culminaran en un

estudio que sera la base de los siguientes estudios del proyecto. (Morales, A., y Morales J., 2009)

Los objetivos del estudio de mercado

+» Constatar la existencia de una necesidad insatisfecha y determinar la posibilidad de los
productos que elabora o servicios que presta la empresa pueden satisfacerla.

* Proponer productos o servicios con mejores caracteristicas que los que brinda la
competencia.

« Estimar la cantidad de productos que el mercado demanda y que tiene la posibilidad de
adquirir.

% Conocer los canales de comercializacion adecuados para que los consumidores puedan

comprar el producto o solicitar el servicio en el lugar y momento que desean.

« Disminuir el riesgo que corre cuando el producto no es aceptado por los consumidores.

(Morales, A., y Morales J., 2009)

2.15.2. Estudio técnico

Esta etapa comprende aquellas actividades en que se definen las caracteristicas de los activos (en
este casi equipo, maquinaria, instalaciones, terrenos, edificios etc.) que son necesarios para llevar

a cabo el proceso de produccion de determinado bien o servicio. También en ella se incluye la
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definicion de la materia prima y de los insumos necesarios para elaborar el producto y poner en

marcha (y mantener) en funcionamiento de la factoria. (Morales, A., y Morales J., 2009)

Mediante el estudio técnico se determina la mejor localizacion de las instalaciones esto es, se debe
detectar un sitio que ofrezca todas las caracteristicas que permitan que el proceso de produccion
se desarrolle de manera eficiente. Ademas, es necesario que se encuentre a una distancia 6ptima
de los mercados de consumidores y de materia prima, circunstancia que ayuda a minimizar costos
y gastos. Asimismo, debe tener un acceso expedito y barato a todos los elementos que influyen
en los procesos de fabricacion y vias de comunicacion (terrestres, fluviales, aéreas), energia

eléctrica, seguridad instituciones de salud y educativas para los empleados, drenajes, etcétera.
(Morales, A., y Morales J., 2009)

2.15.3. Estudio financiero

El analisis financiero es un método que permite analizar las consecuencias financieras de las
decisiones de los negocios, para esto es necesario aplicar técnicas que permitan recolectar la

informacion relevante, llevar a cabo distintas mediciones y sacar conclusiones. (Merino, 2014, pag.

33)

El analisis financiero nos permite calcular el rendimiento de una inversion, estudiar su riesgo y

saber si el flujo de efectivo de una empresa, para alcanzar sus pagos.(Merino, 2014, pag. 34) (Araujo,

2012)

El estudio financiero se encarga

7
0.0

Ordenar y sistematizar la informacién de tipo monetario que proporcionaron las etapas

anteriores.

¢ Elaborar los cuadros analiticos para la evaluacion del proyecto. Evaluar los antecedentes

anteriores para determinar su rentabilidad.(Plasticas, 2010, pag. 185) (Araujo, 2012)
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2.15.4. Estudio administrativo

La administracion es una actividad que se desarrolla en todo tipo de empresas con el objetivo de
alcanzar los maximos resultados. En los proyectos de inversion es necesario lograr las metas que
le dieron origen, tarea en la cual es imprescindible una buena administracion. La administracion
utiliza una serie de pasos que en conjunto se denominan proceso administrativo, el cual

comprende las siguientes etapas:

e Prevision

e Planeacion

e Organizacion

e Integracion

e Direccion

e Control (Araujo, 2012)

2.15.5. Estudio legal

El estudio legal comprende el analisis de las normas, reglamentos y regulaciones vigentes que

afectan la constitucion y posterior funcionamiento de la empresa.

Estar constituido legalmente permite a la empresa:

¢ Promover la produccion de la empresa sin problemas y dentro de las disposiciones

legales.

% Ser sujeto de crédito ante las entidades financieras.
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¢ Emitir comprobantes de pago.

% Pagar impuestos y acceder al crédito fiscal

¢ Participar como proveedor de empresas de mayor tamafio o de entidades del estado.

(Araujo, 2012)

El estudio legal tiene como objetivo:

X3

*

Determinar la viabilidad legal, es decir, conocer los alcances y limitaciones existentes,

relacionadas con la naturaleza del proyecto.

¢ Definir la forma juridica de la empresa.

¢ Constituir y formalizar la empresa. (Hamilton, M., y Pezo, A., 2005)

2.15.6. Estudio ambiental

El estudio de impacto ambiental es un documento técnico que soporta técnicamente, a la EIA; en
¢l se identifican, valoran, previenen los impactos potenciales del proyecto y se plantea el
seguimiento y control ambiental (gestion) de su ejecucion. El “ambientalista” o profesional que
lo realiza, puede formar parte, desde el principio, del equipo de proyectistas que va a desarrollar
el proyecto, o bien ser requerido para que aporte sus conocimientos y criterios en fases mas o

menos avanzadas del proyecto. (Gomez, D., y Gomez T., 2013)
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2.16. Marco conceptual

2.16.1. Demanda insatisfecha:

En este caso, los productos o servicios disponibles no son suficientes ni satisfacen la demanda de
los destinatarios. Aqui, los especialistas deberan lograr el desarrollo de un nuevo producto o

mejorar uno ya existente (Fischer, 2015, pag. 256).

2.16.2. Demanda:

Es la cantidad de bienes o servicios que el comprador o consumidor esta dispuesto a adquirir a un
precio dado y en un lugar establecido, con cuyo uso pueda satisfacer parcial o totalmente sus

necesidades particulares o pueda tener acceso a su utilidad intrinseca(Andrade, 2015, pag. 113)

2.16.3. Emprendimiento:

Un emprendedor, ademas de ser creador de una empresa, busca continuamente la oportunidad y

crear nueva riqueza (Stevenson, 2001, pag. 56)

2.16.4. Estudio de factibilidad:

El estudio de factibilidad es un instrumento que sirve para orientar la toma de decisiones en la
evaluacion de un proyecto y corresponde a la ultima fase de la etapa pre-operativa o de

formulacién dentro del ciclo del proyecto (Miranda Miranda, 2005, pag. 89).
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2.16.5. Oferta:

La cantidad de un bien que los vendedores quieren y pueden vender(Gregory, 2010, pag. 27)

2.16.6. Restaurante:

Es un establecimiento comercial, en el mayor de los casos publicos, donde se paga por la comida
y bebida para ser consumidas en el mismo local. Hoy en dia existe una gran variedad de

modalidades de servicio y tipos de cocina (Espafiola R. A., 2014, pag. 71).
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CAPITULO III

3. METODOLOGIA

3.1. Tipo y diseiio de la investigacion

Esta investigacion es de tipo descriptiva, que quiere decir tal y como su nombre lo dice describir
la realidad de situaciones, eventos y a las personas ya que consiste en plantear los mas relevante
de los hechos, bibliografica porque en ellas se sustenta el marco tedrico y de campo porque se
utiliz6 como herramienta de recoleccion de datos una encuesta de 11 preguntas para conocer

preferencias y gustos de los clientes.

3.2. Técnicas de recoleccion de datos

En el presente emprendimiento se usdé como instrumento de recopilacion de datos una encuesta,
donde los datos receptados permitieron indagar en los gustos y preferencias de la ciudadania, su

aceptabilidad de un restaurante en la localidad y facilitar su factibilidad.

3.3. Fuentes de investigaciéon

3.3.1. Fuentes primarias

Como fuente primara se tomo la informacion real de las encuestas donde se realiz6 un cuestionario
de 11 preguntas mismas que fueron establecidas a los habitantes del Canton Riobamba de la zona
Urbana a fin que ayude a determinar la factibilidad del proyecto, gustos, preferencias y el

segmento del mercado el mismo que pretendemos suplir la demanda insatisfecha.
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3.3.2. Fuentes secundarias

Tomamos en cuenta como fuentes secundarias a los libros, revistas, archivos articulos fuentes de
informaciéon que nos permita recopilar los datos actualizados de la poblacion del Cantén

Riobamba, donde nos permitird avanzar con el desarrollo del proyecto.

34. Segmento de mercado

En la segmentacion del mercado podremos identificar cual es el mercado objetivo para poder
satisfacer las necesidades del cliente, y poder satisfacer las necesidades de nuestros consumidores

potenciales.

3.4.1. Zona geogrifica

Para el desarrollo de este proyecto se ha tomado en cuenta la provincia de Chimborazo, Cantdén
Riobamba en la zona Urbana, los datos utilizados para la misma se han tomado del censo nacional

desarrollado del afio 2010 nuestra poblacion sera la poblacion econdmicamente activa.

3.4.1.1. Género

Esta dirigido a hombres, mujeres, adolescentes y personas mayores.

3.4.1.2. Edad

Esta dirigido a todas las personas estén dentro de la Poblacion econémicamente activa.
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3.4.1.3. Clase Social

El proyecto esta enfocado a satisfacer a personas con un estrato social medio bajo y medio alto.

3.4.1.4. Ocupacion

Se pretende prestar el servicio de alimentacion personas ejecutivas o turistas que visiten la ciudad

de Riobamba.

3.5. Universo

Se tomd en cuenta el universo de estudio para el proyecto, a la poblacion economicamente activa
en el Canton Riobamba, teniendo asi un nimero de 76.113 personas segun el Instituto Nacional

de Estadisticas, Censo de poblacion y vivienda INEC 2010.

3.6. Muestra

Para el calculo de la muestra se utilizd la férmula probabilistica finita simple debido a que se

conoce el numero de poblacion econdémicamente activa en el Canton Riobamba.
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Calculo de 1a muestra

n= Tamafio; La cantidad total de personas en el grupo que se estudia

z= Nivel de confianza (1,96); Revela cuanta confianza se puede tener la poblacion, seleccione

una respuesta dentro del rango determinado.

e= Error Admisible (0,1); En qué medida se puede esperar que los resultados de la encuesta
reflejen la opinion de la poblacidon. Entre mas pequefio el margen de error mas cerca de tener la

respuesta correcta con un determinado nivel de confianza.

N= Poblacion; A la que se va a aplicar la encuesta.

P= Proporcion Esperada (0,5); Valor esperado de la proporcion, aquel que probablemente se

obtendra.

3 Np?z?
T (n—1)e? + p? z2

n

3 76.113(0,5)2(1,96)>?
"= 176.113 - 1)(0,1)% + (0,5)2 (1,96)2

_ (76.113)(0.96)
"= 751.12 + 0,9604

_ 73.068
" =752 08

N= 97 encuestas.

Se realizaron encuestas digitales y dando como resultado 97 personas respondieron a la misma y

teniendo como resultado los siguientes valores;
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3.7. Tabulacién y analisis de resultados
TABULACION GRAFICA Y ANALISIS DE RESULTADOS

1. ;Cree usted que los pescados y mariscos son saludables?

Tabla 1-3: Pescados y maricos saludables

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA RELATIVA
ABSOLUTA

SI 92 95.2%

NO 5 4.8%

TOTAL 97 100%

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Pescados y Mariscos Saludables
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uSI mNO

Grafico 1-3: Pescados y Mariscos
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacién se pudo determinar que 92 personas
es decir el 95.2% piensa que los pescados y mariscos son saludables y mientras que 5 personas
piensan que no lo son y esto representa el 4.8% de la poblacion. Esto se debe a que la su carne es
rica en proteinas y minerales provenientes del mar, ya que tiene el 17% de proteinas que son

buenas para el consumo humano.
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2. ¢Usted visita marisquerias en la ciudad de Riobamba?

Tabla 2-3: Visita Marisquerias

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

SI 68 70.2%

NO 29 29.8%

TOTAL 97 100%

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Visita Marisquerias
80

60
40

20

uSI mNO

Grafico 2-3: Visita Marisquerias
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como anélisis mencionamos que del 100% de la poblacién se pudo determinar que 68 personas
es decir el 70.2% ha visitado marisquerias en la provincia de Chimborazo mientras que 29

personas no lo han hecho y esto representa el 29.8% de la poblacion.

De toda la poblacion encuestada ha visitado una marisqueria en la ciudad de Riobamba esto quiere

decir que la mayor parte lo ha hecho.

67



3. (Esta de acuerdo que se implemente un restaurante especializado en Mariscos en la

ciudad de Riobamba?

Tabla 3-3: Implemente Marisqueria

PARAMETRO FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

SI 95 98.1%

NO 2 1.9%

TOTAL 97 100%

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Implemente Marisqueria
120

100
80
60
40

20
1,9

SI NO
uSI mNO

Grafico 3-3: Implemente Marisqueria
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacion se pudo determinar que 95 personas
es decir casi el total de la poblacion siendo el 98.1% esta de acuerdo con una nueva experiencia
culinaria es decir el implemento de una marisqueria en la provincia de Chimborazo mientras que

tan solo 2 personas no lo desean y esto representa el 1.9% de la poblacion.

Tenemos el total de la poblacion que quiere un nuevo establecimiento de Mariscos una nueva

experiencia un nuevo lugar para la satisfaccion de los comensales.
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4. (Esta conforme con el servicio de restaurantes especializados en mariscos que se

ofrece a nivel provincial?

Tabla 4-3: Inconformidad Restaurante Mariscos

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

SI 38 39.4%

NO 59 60.6%

TOTAL 97 100%

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Conformidad Restaurante Mariscos

70 60,6
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40
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20
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Grafico 4-3: Conformidad restaurante mariscos
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacién se pudo determinar que 59 personas
es decir més de la mitad del total de la poblacion siendo el 60.6% NO estd conforme es decir
tenemos una poblacion insatisfecha de su experiencia de Restaurante de Mariscos a nivel
provincial de Chimborazo mismo que es un porcentaje alto, mientras que tan solo 38 personas si
estan conformes lo que representa el 39.4% de la poblacion. Tenemos un porcentaje alto en
Poblacion insatisfecha, que quiere decir que sus experiencias en Marisquerias no fueron muy
buenas, la misma que en nuestro establecimiento queremos lograr satisfacer y que tengan una

experiencia unica y satisfactoria.
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5. ¢(Le gusta a usted los mariscos?

Tabla 5-3: Gusto Mariscos

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

SI 95 98.1%

NO 2 1.9%

TOTAL 97 100%

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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H Gusto Mariscos

Grafico 5-3: Gusto Mariscos
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacion se pudo determinar que 95 personas
es decir casi la totalidad de la poblacion siendo el 98.1% le gusta los mariscos siendo este un

porcentaje alto, mientras que tan solo 2 personas no les gusta lo que representa el 1.9% de la

poblacion.

Tenemos un porcentaje alto en Poblacion a cudl le gusta el marisco en donde podemos mencionar

que es un porcentaje, una ventaja inigualable para nuestro establecimiento mismo que tenemos

un porcentaje bajo que no le gusta.
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6. (Quéeslo masimportante para usted cuando llega a un establecimiento de mariscos?

Tabla 6-3: Importancia fisica en el establecimiento

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

Decoracion - -

Infraestructura - -

Comida 7 7.7%

Servicio - -

Higiene 24 25%

Todas las anteriores 65 67.3%

TOTAL 97 100%

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Importancia fisica en el establecimiento

80
60
40
20
0 el =
Decoracion Infraestructura ~ Comida Servicio Higiene Todas las
Anteriores

m Decoracion W Infraestructura @ Comida ® Servicio ® Higiene ® Todas las Anteriores

Grafico 6-3: Importancia fisica en el establecimiento
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacion se pudo determinar en una gran
cantidad le gustaria una gran decoracion, infraestructura adecuada, servicio de primera, la comida
y la higiene con buenas practicas de manufactura siendo este un porcentaje de 65 personas un
total de 67.3% siendo este un porcentaje alto, mientras que de manera individual 24 personas
quieren un establecimiento con higiene al 100% inocuo que representa el 25%, y 7 personas en la
comida que representa el 7.7%. Al total de la poblacion le gustaria una infraestructura adecuada,
con buenas practicas de manufactura e higiene, comida agradable con un servicio de primera con

decoracion agradable.
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7. ¢(Cudl es el valor que usted estaria dispuesto a

especializado en mariscos?

Tabla 7-3: Valor Consumo

consumir en el restaurante

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
$5.00-$10.00 49 50%
$10.00-$20.00 44 45.2
$20.00-$30.00 5 4.8%
TOTAL 97 100%
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Valor del Consumo
60
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20
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m$5.00-$10.00 =$10.00-$20.00 = $20.00-$30.00

Grifico 7-3: Valor del Consumo
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacion se pudo determinar que la mitad de

las personas encuestadas es decir el 50% preferiria un valor de entre $5 dolares hasta $10 siendo

esta la mitad de las personas encuestadas un total de 49 personas, la otra mitad corresponden a

44 personas que prefiere de $10 a $20 dolares con un 45.2% de la poblacioén y en un porcentaje

menor de toda la poblacion 5 personas con un porcentaje de 4.8% que le gustaria consumir de

$20 a $30 del total de la poblacion buscaremos un punto medio para que al 100% de la poblacion

se encuentre en satisfecha no solo por nuestro producto si no por nuestros precios.
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8. (Le gustaria que un establecimiento especializado en mariscos tenga algin tipo de

distraccion adicional?

Tabla 8-3: Distraccion Adicional

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

Ambientacion 26 26.9%

Cargadores celulares 21 21.2%

Wifi Libre 24 25%

Musica 26 26.9%

TOTAL 97 100%

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Distraccion Adicional
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Grafico 8-3: Distraccion Adicional
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacion se pudo determinar que entre 97
personas encuestadas es decir el 50% preferiria musica y ambientacion es decir un total de 53.8%,
un 25% wifi libre y con cargadores celulares un 21.2% esto lo implementaremos para que todos
nuestros comensales estén a gusto en un lugar donde tenga todo para su satisfaccion. Todo esto

en un solo lugar.
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9. (Le gustaria que el restaurante cuente con parqueadero y juegos recreativos para los

nifios, mientras usted degusta de la comida?

Tabla 9-3: Parqueadero y Juegos Recreativos

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

SI 90 93.3%

NO 7 6.7%

TOTAL 97 100%

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Parqueadero y Juegos Recreativos
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Grafico 9-3: Parqueaderos y Juegos Recreativos
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacion de las personas encuestadas 97 la
mayor parte es decir 90 personas prefieren que haya un parqueadero y juegos recreativos para los
nifios, mismos que los tenemos disponibles ya que el restaurante se encuentra en un lugar donde
es de gran afluencia vehicular y parqueadero donde se contara con un guardia de seguridad para
el cuidado de sus autos, también con juegos al aire libre donde podran sus hijos estar tranquilos
ensefnandoles a cuidar el medio ambiente sin dafiar los arboles ni ensuciar el mismo y tan solo un

porcentaje minimo de 7 personas no lo desean.
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10. ;Qué tipo de promociones le gustaria en el restaurante?

Tabla 10-3: Promociones

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA RELATIVA
ABSOLUTA
Descuentos para familias 17 17.3%
Dos por uno 7 7.7%
Postre gratis cumpleafiero 4 3.8%
Todas las anteriores 69 71.2%
TOTAL 97 100%
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019
Promociones
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Grifico 10-3: Promociones
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacion se pudo determinar casi mas de la

mitad de las 97 personas 69 personas que un establecimiento contenga varias promociones como

descuentas por familias, dos por uno, postre gratis cumpleafiero no solo una promocion sino varias

de todas las mismas el que mas puntos son los descuentos para familias y nos podemos dar cuenta

que en la provincia lo importante es compartir en familia y eso lo encontraran en el

establecimiento que no sera un establecimiento solo para adultos si no para nifios donde puedan

sentirse como en casa.
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11. ;Le gustaria que en su ment le especifiquen la lista de ingredientes que se utilizan en

las preparaciones con el fin de evitar complicaciones médicas?

Tabla 11-3: Ingredientes Preparaciones

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA

SI 86 88.5%

NO 11 11.5%

TOTAL 97 100%

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Grafico 11-3: Ingredientes Preparaciones
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Analisis descriptivo e interpretativo de resultados

Como analisis mencionamos que del 100% de la poblacion se pudo determinar que la mitad de
las personas encuestadas es decir el 88.5% la mayoria desearia que en su menu se especificara los
ingredientes para asi evitar las complicaciones alimenticias y evitar enfermedades de los

comensales. Mientras que en un porcentaje menor no quisieran que se especificara.
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CAPITULO 1V

4. DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Un emprendedor, es una persona creativa que encuentra las oportunidades de un negocio, este
disefia y pone en funcionamiento un nuevo negocio, el emprendimiento es la capacidad y el deseo
de desarrollar, organizar y manejar un negocio con sus respectivos riesgos, pero este al final tendra

una ganancia. (Lopez, 2001)

El objetivo principal de un emprendedor es una fuente de ganancia y a la vez generar empleo o

fuente de trabajo. (Lopez, 2001)

Un emprendedor saca el mejor provecho a las oportunidades que se le presenta, es una persona
con energia al 100%, un lider que influye a las demas personas, la misma que propone ideas
nuevas, es un lider que da lo mejor del, propone ideas nuevas y creativas para su correcto

funcionamiento. (Lopez, 2001)

Un emprendedor es un lider innato, que tienen alta su autoestima donde creen y confian en ellos
mismos, no dan marcha atras a sus ideales ni a sus suefios, y si se les presenta un problema toman

las riendas para poder solucionar los problemas que se le presenten.

Con esfuerzo y dedicacion el emprendedor realiza todos lo necesario para que el negocio surja y

salga adelante. (Lopez, 2001)

Emprendedor es quien aborda la aventura de un negocio, lo organiza, busca capital para
financiarlo y asume toda o la mayor accion del riesgo. Por lo anterior, se concluye que los

emprendedores son los principales agentes de cambio social. (Lopez, 2001)

Son personas que no dejan sus suefios, al contrario de ello actuan para que esto suceda, la
importancia de contar con un espiritu empresarial reside fundamentalmente en el interés de salir

adelante, tener éxito y se constante, donde se reflejaran en las ganancias y en el sentirse satisfecho
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del suefio logrado, no se da por vencido, la idea es no rendirse, seguir intentando para poder tener

la satisfaccion de haber cumplido con el objetivo. (Lopez, 2001)

4.1. Identificacion de la idea

El emprendimiento sera un restaurante de mariscos en la ciudad de Riobamba, que estara ubicado
en la parroquia Velasco, en el cual se plasma una idea de negocio y la convierte en acciones, se

disefia y se crea un plan y funcionamiento de un nuevo negocio, se identifica las oportunidades y

se obtiene los recursos necesarios para el mismo.

4.1.1. Lluvia de ideas

Tabla 1-4: Lluvia de ideas

la creacion de un restaurante
especializado en mariscos, en la
ciudad de Riobamba, Provincia

de Chimborazo,2019.

infraestructura adecuada para
satisfacer las necesidades del

cliente.

Restaurante tiene el objetivo de
crear un lugar donde se brinde
productos de recetas frescos
desde la extraccion hasta su

elaboracion

Nos permite atraer a los clientes
nacionales y extranjeros donde
seamos

una potencia

gastronomica-turistica.

Menu variado y lleno de sabores

para nuestra clientela.

El menu sera accesible para todo

publico, habra platos de

IDEAS CARACTERISTICAS DEL INCONVENIENTE QUE
PROYECTO RESUELVE
1. Proyecto de factibilidad para | 1. Restaurante con | 1. Este restaurante satisface las

necesidades no solo de poder
alimentarse si no también busca
apreciar el producto libre de

quimicos.

Cumple la necesidad de nutrirse

correctamente.

Alimentos frescos traidos desde

la costa ecuatoriana.

Brinda la necesidad de satisfacer
a los clientes.
Aprovechando su nivel
nutricional con las medidas de
higiene y de alta calidad.
Cumpliendo la  necesidad

comercial de vender
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IDEAS

CARACTERISTICAS DEL
PROYECTO

INCONVENIENTE QUE
RESUELVE

diferentes precios y para gustos

diferentes.

Promociones de armar tu plato

estilo buffet siempre
acompafiados de patacones y

ensalada

Ambientacién adecuada para el
lugar, cuidando detalles, como:
vajilla de primera, servicio de

calidad.

Los bafos estén impecables, que
no haya mas comensales de los

que el local puede albergar.

Situados en una zona segura libre

de multas.

Lugar donde los nifios también
pueden disfrutar de juegos y de

espacios verdes.

Satisface la necesidad de

alienacion.

Hace feliz a su cliente.

Generar fuentes de trabajo.

2. Proyecto de factibilidad para
la creacion de un restaurante de
mariscos de un ambiente

costeno

2. Restaurante tiene el objetivo
de crear un lugar donde se brinde
productos de recetas frescos
desde la extraccion hasta su

elaboracion

Men variado y lleno de sabores

para nuestra clientela.

Ambientacion adecuada para el
lugar, cuidando detalles, como:
vajilla de primera, servicio de
calidad ambiente costefio y de

playa

2. Lugar innovador al estilo de la
costa.

Cumple la necesidad de nutrirse
correctamente.
Aprovechando su nivel
nutricional con las medidas de
higiene y de alta calidad.
Satisface la necesidad de

alienacion.
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IDEAS

CARACTERISTICAS DEL
PROYECTO

INCONVENIENTE QUE
RESUELVE

3. Proyecto de factibilidad para
la creacion de un restaurante de
mariscos de un ambiente

moderno

3. Cuidado en la calidad y la

seleccion de materia prima

Carta pequefia, pero de gran
calidad es su forma de

preparacion y su sabor.

Atencién a los detalles. La

cristaleria, por ejemplo. Las

copas y los vasos con gran

vistosidad.
Meseros  profesionales, con
conocimientos en restaurante

gourmet.

Iluminaciéon adecuada para el
lugar, un lugar comodo para la

clientela.

3. Satisface la necesidad de

alimentacion.

Cumple la necesidad de nutrirse
correctamente.
Desempeiia necesidades
industriales al transformar la

materia prima.

Brinda la necesidad de satisfacer

a los clientes.

Cumple la necesidad comercial

de vender.

Busca clientela de elite y clase

alta

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.1.2. Seleccion de la idea inicial

Tabla 2-4: Seleccion de la idea inicial

CRITERIO | NIVEL  DE | MERCADO | CONOCIMIENTO | REQUERIMEINTO | TENDENCIA | TOTAL
DEIDEA | INNOVACION | POTENCIAL | TECNICO DE CAPITAL NACIONAL
1 5 4 4 4 5 23
2 4 4 4 4 4 22
3 3 3 3 2 3 17
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Se evalud de 1 a 5, donde 1 es el minimo y 5 es el maximo.
Tabla 3-4: Evaluacion final de las ideas ]
CRITERIO DE IDEA | BARRERA | DISPOSICION | COSTO DEL | TOTAL
DE DE COMPRA | PRODUCTO
ENTRADA
Restaurante 1 4 5 10
especializado en
mariscos
Restaurante de mariscos | 1 3 3 7
ambiente costefio
Restaurante de mariscos | 1 2 3 6
ambiente moderno

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Se evaluo de 1 a 5, donde 1 es el minimo y 5 es el maximo.

4.1.3. Descripcion de la idea seleccionada

El Restaurante de mariscos se enfoca netamente en la elaboracion de platos tipicos y frescos es

decir elaborados como en casa sin utilizar la tecnologia sin quimicos ni preservantes, teniendo la

ventaja de traerlos desde la costa para su preparacion, usando técnicas culinarias, productos

ecuatorianos, y en donde nuestro lema principalmente seria escoja siempre lo nuestro, para dejar

atras la comida chatarra.
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4.2. Justificacion

Riobamba es una ciudad rica en historia, arte, y su gente es amable, cordial, el proyecto de

implementacion restaurante de marisqueria es una propuesta innovadora ya que no solo brindara

un servicio de alimentacion a la ciudadania riobambefia si no también contribuira a dar empleo y

crear fuentes de trabajo. La comida costefia o mariscos tienen una extensa diversidad y queremos

implementar en la ciudad. Atrayendo a los clientes nacionales y extranjeros para que consuman

nuestros alimentos nutritivos y deliciosos.

La creacion de este restaurante nace de la falta de un lugar en donde se pueda disfrutar de una

comida rica y sana a la vez con un trato humano para los clientes como también para el personal

que laborara.

4.3. Nombre del emprendimiento

Tabla 4-4: Nombre del emprendimiento

CRITERIO | INNOVACION | POTENCIAL | CONOCIMIENTO | REQUERIMEINTO | TENDENCIA | TOTAL
DE IDEA TECNICO DE CAPITAL NACIONAL

Mar de |5 5 5 5 5 25
Perlas

Agua 4 5 4 3 4 20
Marina

Gema 3 4 4 4 4 19
del Mar

Cristal 3 3 2 4 4 16
Mar

Mar 3 2 3 3 4 15
puro

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Se evalud de 1 a 5, donde 1 es el minimo y 5 es el maximo.
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4.4. Motivacion para el nombre

El nombre para el restaurante surge con la intencidon de resaltar y posicionar el nombre con el fin
de que se convierta en franquicia, teniendo, asi como poder preservar y conservar las costumbres
culinarias costefias. Mismo que fue idealizado bajo noches, reuniones y debates familiares, dando
la necesidad de cumplir este suefio que se ha visto reflejado en el pensamiento a lo largo de los
afios desde los inicios de los estudios, poniendo en trayectoria todos los conocimientos de las
recetas de la Madres, Tias y Abuelas originaria de la costa ecuatoriana asi nace como nombre Mar

de Perlas

4.5. Descripcion del emprendimiento

Mar de Perlas, establecimiento que transforma la materia prima para diversos platillos donde su
proceso desde la extraccion y mantenimiento de pescados y mariscos sea de primera, y se cumplan
con los requisitos de higiene y manipulacion de la misma, garantizando, asi como producto final
del 100% para el consumo humano. Mar de perlas proporciona los productos netamente
ecuatorianos desde la costa ecuatoriana como los mariscos, el verde o banano, sal marina, arroz,
hasta la sierra, asi como las verduras, legumbres y hortalizas, Ecuador es un magico pais donde
se fusionan los ambientes y se preparan los mejores platos para deguste del paladar ecuatoriano y

extranjero.

4.6. Misién

Mar de perlas marisqueria, es un restaurante que brinda servicio de primera u 6ptima calidad, en
el cual sus clientes se sentirdn como en casa. Utilizando materia prima fresca y con estandares de

calidad requeridos para una completa satisfaccion de nuestros comensales.

4.7. Vision

Ser una marisqueria reconocida a nivel local, posteriormente nacional. Mar de perlas sera una
franquicia reconocida por su excelente servicio, calidad de sus productos todos esto a través de

un gran equipo de trabajo.
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4.8. Politicas y estrategias

Tabla 5-4: Politicas y Estrategias

Politicas

Estrategias

1.Ambiente Laboral estable y adecuado

Comunicacion principal factor para
con el equipo de trabajo.

Seguridad laboral y econdomica todos
los acuerdos de ley con derechos del
mismo

Charlas motivacionales, musica y

alegria

2.Servicio al cliente de calidad

Capacitacion personal

Estimulacion econdémica

Meétodos y procesos de atencion al
cliente

Empleados que establezcan una
excelente comunicacion entre el
comensal y el mesero

Rapidez en atencion y servicio

3.Aplicacion normas de Higiene y seguridad

Capacitaciones de buenas practicas de
manufactura e higiene

Manual de manipulacion de alimentos
Normas de seguridad y de Riesgos del

trabajo

4.Personal Calificado y Atencion

Contratacion de empleados con
experiencia en el ambito
gastrondmico

Dotar a todo el personal de tres
uniformes

Herramientas para mejorar el trabajo

de nuestros empleados

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.9. Valores

Tabla 6-4: Valores

Valores de trabajo Valores Axioldgicos
Amor al trabajo Amor
Respeto Solidaridad
Solidaridad Equidad
Honestidad Pasion
Eficiencia Tolerancia
Honradez Transparencia
Compromiso Confianza
Paciencia Pro actividad

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.10. Distingos y ventajas competitivas

4.10.1. Distingos competitivos

e Parqueadero con guardia de seguridad y agil

e Sin arrendamiento poseemos un lugar propio donde se podran hacer las adecuaciones

necesarias

e Precios accesibles para toda la poblacion

e Decoracion acorde del establecimiento, acogedor y hogarefio

e Materia prima fresca y de alta calidad

e Infraestructura amplia y adecuada

e Musica y ambientacion en todo el establecimiento
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4.10.2.

4.11.

El servicio del establecimiento de primera con personal capacitado

Ventajas competitivas

Se contara con un sistema informatico para tomar las cuentas

Asesoramiento para empresas y clientes para eventos sociales

El restaurante se encuentra en una zona de gran afluencia vehicular en la cual esta

ubicada en una via que conduce a Penipe, y Chambo la misma que convertird a la zona

en el punto de encuentro de las personas.

Promociones dos por uno

Promociones de familia

Promociones postre cumpleafiero

Aplicaciéon del FODA

Tabla 7-4: FODA

Fortalezas Oportunidades

e Precios Competitivos e (apacidad de atraer clientes y crear
e Local propio sin pagar arriendos fidelidad en ellos

e Personal calificado y capacitado e Potencia turistica, nacional 'y
e Infraestructura adecuada extranjera

e Zonay ubicacion estratégica e Convenios con instituciones publicas
e (Calidad en el servicio y ambiente y privadas

e Conocimiento en el 4rea de e Productos de alta de calidad y frescos

gastronomia e Diversidad de platos

Capacitacion continua

Productos de calidad

Debilidades Amenazas
e Bajo presupuesto e Competencia
e Falta de publicidad
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Fortalezas Oportunidades

e Desconocimiento de la creacion del e Implementacion de establecimientos
establecimiento cercanos
e Precios bajos en otros
establecimientos

e Promociones de la competencia

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.12. Estudio de mercado

El estudio de mercado se lo empleo para conocer la factibilidad del proyecto y se lo realizo
mediante encuestas, en donde recopilo informacion que permitié conocer sus preferencias y

satisfacer la demanda existente en el mismo.

4.12.1. Demanda

La determinacion de la demanda se realizé mediante un instrumento que es la encuesta, que fue

una herramienta importante para conocer sobre el mercado, y todas las necesidades de los clientes.

De acuerdo a la muestra obtenida en la que fue implementada Poblacion Econoémicamente que
son un total de 76.113 resultados del ultimo censo del 2010. La encuesta se aplicd a 97 personas

del Canton Riobamba.

4.12.2. Oferta

La oferta se obtuvo con los resultados de la encuesta realizada a 97 personas de la Poblacion

Econdmicamente Activa del cantén Riobamba.
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4.12.3. Crecimiento poblacional

La proyecciéon de crecimiento poblacional se la realizo para los proximos 5 afios utilizando la

formula del incremento compuesto;

Tabla 8-4: Crecimiento Poblacional

Co=Cn(1+0D)"

CRECIMIENTO
Afio PEA FORMULA
POBLACIONAL
2018 76113 Co =76113(1+ 0.0163) ° 76113
2019 76113 Co =76113(1+0.0163) 1 77354
2020 76113 Co =76113(1 + 0.0163) 2 78615
2021 76113 Co =76113(1+ 0.0163) 3 79896
2022 76113 Co =76113(1+ 0.0163) * 81198
2023 76113 Co =76113(1+ 0.0163) ° 82522

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

82113
81613
81113
80613
80113
79613
79113
78613
78113
77613
77113
76613
76113

2019

Crecimiento Poblacional

7394

2020

Grafico 1-4: Crecimiento Poblacional
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Analisis descriptivo e interpretativo

El crecimiento poblacional de la poblacion econdmicamente activa de Riobamba se incrementa

conforme avanzan los afios se ha tomado en cuenta a partir del afio 2019 ya que consta como afio

0 o fase de desarrollo del proyecto.

4.12.4. Demanda proyectada

Tabla 9-4: Demanda Proyectada

DEMANDA PROYECTADA
NUMERO | ANOS POBLACION PORCENTAJE DE | POBLACION CONSUMO DEMANDA
ACEPTABILIDAD OBJETIVA MENSUAL ANUAL
0 2019 | 76.113 80% 60.890 910 55.409.900
1 2020 | 77.354 80% 61.883 910 56.313.530
2 2021 | 78.615 80% 62.892 910 57.231.720
3 2022 | 79.896 80% 63.916 910 58.163.560
4 2023 | 81.198 80% 64.958 910 59.111.780
5 2024 | 82.522 80% 66.017 910 60.075.470
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Demanda Proyectada
61000000
60000000 ]
59000000 ]
58000000 ]
57000000 ]
56000000
55000000
54000000
53000000
60.890 61.883 62.892 63.916 64.958 66.017

Grifico 2-4: Demanda Proyectada

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Analisis Descriptivo e Interpretativo

Los datos obtenidos reflejan a una poblacion objetiva de 60.890 a 66.017 con un consumo de

$910 dolares y la demanda se aumenta a 5 afios la misma que esta proyectada hasta el 2024 la

misma que se incrementa durante el paso de los afios de 76.113 a 82522

4.12.5. Proyeccion de la oferta

Tabla 10-4: Proyeccion de la Oferta

OFERTA PROYECTADA
ANOS | POBLACION CONSUMO OFERTA LOCAL (%) OFERTA
OBJETIVA ANUAL
2019 60.890 55.409.900 39% 21.609.861
2020 61.883 56.313.530 39% 21.962.276
2021 62.892 57.231.720 39% 22.320.370
2022 63.916 58.163.560 39% 22.683.788
2023 64.958 59.111.780 39% 23.053.594
2024 66.017 60.075.470 39% 23.429.433
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Oferta Proyectada
24.000.000
23.500.000 EXIRERIT] 23.429.433
23.000.000 22.683.788 [ |
22.500.000 22.320.370 [ |
2.000.000 T 21.962.276
21.500.000
21.000.000 H
20.500.000
P-60890 P-61883 P-62892 P-63916 P-64958 P-66017
O OFERTA

Grafico 3-4: Oferta Proyectada

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Analisis Descriptivo e Interpretativo

Mediante la encuesta se recopilo datos los cuales muestran que el 39% de la poblacion esta
conforme con los servicios de marisquerias en la localidad este es un porcentaje bajo puesto que

tenemos un porcentaje alto de insatisfaccion el 61%.

4.12.6. Demanda insatisfecha

Tabla 11-4: Demanda Insatisfecha

DEMANDA INSATISFECHA
ANOS | POBLACION CONSUMO OFERTA DEMANDA
OBJETIVA ANUAL LOCAL INSATISFECHA
2019 60.890 55.409.900 21.609.861 21.609.861
2020 61.883 56.313.530 21.962.276 21.962.276
2021 62.892 57.231.720 22.320.370 22.320.370
2022 63.916 58.163.560 22.683.788 22.683.788
2023 64.958 59.111.780 23.053.594 23.053.594
2024 66.017 60.075.470 23.429.433 23.429.433
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Demanda Insatisfecha
24.000.000
23.429.433
23.500.000 —
23.053.594
23.000.000 22.683.788 [ |
22.500.000 22320370 | |
21.962.276 [ |

22.000.000 21.609.861

21.500.000

21.000.000

20.500.000

P-60.890 P-61.883 P-62.892 P-63.916 P-64.958 P-66.017

ODemanda Insatisfecha

Grafico 4-4: Demanda Insatisfecha
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Analisis descriptivo e interpretativo

La demanda insatisfecha es uno de los pilares mas importantes de un proyecto de inversion en
este caso y la demanda insatisfecha es alta ya que en nuestra encuesta la insatisfaccion o la
conformidad de un establecimiento de mariscos es del 61%, la mayor parte de la poblacion
riobambefia no esta conforme con el trato o servicio que reciben los comensales en las

marisquerias por lo cual es factible implementar el proyecto.

4.13. Mix de mercado

Dentro del mix de mercado se establecio los 4 elementos o las 4 P, que significan producto, precio,

plaza y promocion

4.13.1. Producto

El producto que se va a ofertar en el restaurante es la gastronomia de mariscos, se va a crear un
emprendimiento en el cual se tenga un servicio de calidad, su gastronomia este en optimas
caracteristicas, donde el cliente pueda disfrutar de un ambiente calido hogarefio inico donde el
comensal disfrute de cargadores celulares, wifi libre, parqueadero con guardiania y juegos para

los nifios mientras el disfruta de su comida.
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4.13.2. Logotipo

/[ MARDE PERLAS

 J MARISCUERIA

Grafico 5-4: Logotipo
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

MAR DE PERLAS

Leda. Lesley Espinoza P.
GEREMTE PETARIC

Teldfone: 03217 B304
Celgdar: 738872810

Grafico 6-4: Tarjeta de Presentacion
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.13.3. Significado

El Caracol o Churro es dificil de encontrarlo y a la vez de consumirlo me recuerda a mi padre que
en su nifiez iba a las playas ecuatorianas en ancon especificamente con sus hermanos a coger

churros cocinarlos y comérselos.

La orquidea que nace desde el caracol representa a mi madre que ella siempre ha sido como la

flor mas hermosa, bella y pilar fundamental.
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Las perlas son tres que representan el nombre de la marisqueria y a cada uno de nosotros, mi

hermano mi hijo y mi persona.

4.13.4. Significado de colores

Rosado: Es un color relajante que influye en los sentimientos invitandolos a ser amables, suaves
y profundos, e induciéndonos de esta forma a sentir carifio, amor y proteccion. Las palabras claves

que se asocian con el rosa son inocencia, amor, entrega y generosidad. (Nuiiez, 2014)

Blanco: Imagen de bondad, pureza e inocencia, ya que este color simboliza paz, humildad y amor.

(Nuilez, 2014)

Verde: es un color relajante y refrescante que induce a quién lo contempla sensaciones de
serenidad y armonia. Esta intimamente relacionado con todo lo natural, simbolizando también la

vida, la fertilidad y la buena salud. (Nuiiez, 2014)

4.13.5. Slogan

“La Sultana del Marisco”

4.13.6. Precio

Para la fijacion del precio nos basamos en el estudio técnico, en la cual se realizo recetas estandar

y para determinar los precios exactos de materia prima y mano de obra.
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4.13.7. Plaza

El canal de distribucion que se va a utilizar es el canal directo debido a que no se pretende tener

ni participacion de intermedios es decir los productos seran entregados del mesero al cliente.

4.13.8. Promocion

Los medios de comunicacién juegan un papel primordial para la promocion, por medio de estos

canales se dara a conocer el establecimiento.

4.13.9. Analisis del sector

El restaurante de mariscos esta ubicado en la zona urbana de la ciudad de Riobamba, con gran
afluencia de vehiculos, ya que la misma coincide con las vias principales a Guano, Penipe,

Chambo.

4.13.10.Tipo de cliente

El emprendimiento estd dirigido a la poblacién econdémicamente activa, trabajadores de las
empresas tanto publicas, como privadas en la ciudad de Riobamba nuestra poblacion fue de

76.113.

4.13.11.Proveedores

La materia prima, serd adquirida netamente desde la provincia de Santa Elena sin intermediarios,
los mismos que tienen que ser confiables en cuestion de los mariscos, los productos que también

se van a ofrecer deben ser de facil acceso, también los precios, con puntualidad en las entregas.
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4.14.

Cargos y funciones del area comercial

Tabla 12-4: Cargos y funciones del area comercial, Cajera

IDENTIFICACION DEL CARGO

NOMBRE DEL CARGO: Cajera
DEPENDENCIA: Departamento de contabilidad
NUMERO DE CARGOS: 1
PUESTO DEL QUE DEPENDE: Jefe de establecimiento
REQUISITOS MINIMOS
REQUSITOS DE FORMACION: Estudios  Superiores, conocimiento en
Restaurante y bar.
REQUSITOS DE EXPERIENCIA: 5 meses en area a fines al restaurante.
SALARIO NETO: $394
OBJETIVO PRINCIPAL:
Control de caja, cuadre de caja diario llevar control de contabilidad, cobrar cuentas.
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Tabla 13-4: Cargos y,funciones del 4rea comercial, Mesero
IDENTIFICACION DEL CARGO
NOMBRE DEL CARGO: Mesero
DEPENDENCIA: Departamento de Servicio y Cocina
NUMERO DE CARGOS: 1
PUESTO DEL QUE DEPENDE: Jefe del establecimiento
REQUISITOS MINIMOS
REQUSITOS DE FORMACION: Estudios  Superiores, conocimiento en

Restaurante y bar.

REQUSITOS DE EXPERIENCIA:

5 meses en area a fines al restaurante.

SALARIO NETO:

$394

OBJETIVO PRINCIPAL:

Conocer la carta, colocacion de manteleria y cristaleria, aseo de lugar del establecimiento

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.14.1. Determinacion de inversiones y gastos en el drea comercial

Tabla 14-4: Inversiones Area Comercial

AREA COMERCIAL
COSTO
RUBRO CANTIDAD TOTAL
UNITARIO

Plasma de 42 pulgadas 1 180 180,00
Modem Wifi 1 28 28,00
Caja registradora, casio PCR 1 148 148,00
Teléfono 1 37 37,00
SUBTOTAL EQUIPO AREA

4 393,00
COMERCIAL
MUEBLES Y ENSERES AREA COMERCIAL
Mesas 4 personas 7 48 336,00
Sillas 20 20 400,00
Barra de madera 1 250 250,00
SUBTOTAL MUEBLES Y ENSERES 28 318 986
Total 1.379,00

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Tabla 15-4: Suministros y Materiales
Valor
Suministros y Materiales Cantidad Total Total Trimestral Total Anual
unitario

Esferos 5 0,3 1,50 4,50 18,00
Archivadores 2 5 10,00 30,00 120,00
Hojas 500 2 4,3 8,60 25,80 103,20
Sello empresa 1 15 15,00 45,00 180,00
Perforadora 1 3 3,00 9,00 36,00
Grapadora 1 5 5,00 15,00 60,00
Corrector 1 0,5 0,50 1,50 6,00
Lapiz 5 0,3 1,50 4,50 18,00
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Suministros y Materiales Cantidad Valor Total Total Trimestral Total Anual
unitario
Desinfectante 3 1,8 5,40 16,20 64,80
Cloro 5 2 10,00 30,00 120,00
Gel anti bacterial 5 1,6 8,00 24,00 96,00
Jabon liquido 5 2,3 11,50 34,50 138,00
Trapeador 4 1,3 5,20 15,60 62,40
Basurero 5 5 25,00 75,00 300,00
Escoba 5 5 25,00 75,00 300,00
Lava vajillas 3 1,3 3,90 11,70 46,80
Papel higiénico 12 1 2,25 2,25 6,75 27,00
Total 54 141,35 424,05 1.696,20
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Tabla 16-4: Gasto Promocion Publicidad
Gasto Promocion
Tipo Cantidad Cantidad Anual
Carta Ment 10 40.00
Publicidad Prensa 1 60.00
Publicidad Internet 1 20.00
Tarjeta de Presentacion 1000 15.00
Total $135.00

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.15. Estudio Técnico

4.15.1. Determinacion del tamaiio

Para obtener el tamafio de la empresa se procedera a utilizar la formula que a continuacion detallo:
CI=CR+CO

Donde:

CR= Capacidad Real

CO= Capacidad Ociosa

CI= Capacidad Instalada

CR=50

CO=20

CI= ?

CI=50+20

CI=70 PAX

Analisis: Mediante la aplicacion de la formula de la capacidad instalada el establecimiento tiene
una capacidad real aproximadamente de 50 pax y como capacidad ociosa de 20 es decir 70 pax

es el resultado de la capacidad instalada mismos que estos serian diarios.
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4.15.2. Capacidad del emprendimiento

CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD
RECETA DIARIA SEMANAL MENSUAL ANUAL

Bolén con estofado de camaron | 2 6 30 360

Bolén con estofado seco de 5 6 30 360

carne

Tigrillo 2 6 30 360

Ceviche de camaron 1 3 15 180

Ceviche de concha 2 6 30 360

Ceviche mixto 2 6 30 360

Ceviche de Calamar 1 3 15 180

Ceviche de Churro 1 3 15 180

Conchas asadas 2 6 30 360

Cazuela de Mariscos 1 3 15 180

Sango de pescado 1 3 15 180

Pescado Frito 2 6 30 360

Pescado Apanado 2 6 30 360

Atado de cangrejos 12 1 3 15 180

Jugos 5 15 75 900
Hamburguesa de mariscos 3 9 45 540

Total 30 90 450 5400

Tabla 17-4: Capacidad de Produccion
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.15.3. Localizacion

4.15.3.1. Macro localizacion

Pais: Ecuador, Provincia de Chimborazo

Provincia: Chimborazo

Grafico 7-4: Macro Localizacion
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.15.3.2. Micro localizacion

Canton: Riobamba
Barrio: Juan de Velasco

Ubicacion: Avenida Edelberto Bonilla (av. Circunvalacioén) y Puruha.

Grafico 8-4: Micro Localizacion
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.15.4. Proceso de produccion

4.15.4.1. Compra

La compra se la realizara todas las semanas, a mediados de semana especificamente para abastecer
los siguientes dias, tomando en cuenta el inventario caracteristicas de los productos. En este

primer punto es primordial ya que se adquieren productos de alta calidad.

4.15.4.2. Transporte

Para el transporte, tenemos que tener en cuenta el momento de la transportacion se tomara mucho

en cuenta la contaminacion cruzada, o tambien por otros agentes.

4.15.4.3. Recepcion

Control de la materia prima, en cuanto a alimentos perecederos y no perecederos, los mismos que
tienen que estar en optimas condiciones para el consumo humano asi como enlatados sin

abolladuras, mismas que tengas las caracteristicas idoneas para el proceso.

4.15.4.4. Lavado

Este punto es importante por cuanto los productos que adquirimos son locales y también mariscos

mismos que se deben lavados para evitar la contminacion.

4.15.4.5. Almacenamiento

Una vez limpios los productos se procede a clasificarlos ya sean alimentos perecederos y no

pereceros los mismos que seran almacenados en cuartos frios y de congelamiento.

102



4.15.4.6. Mise en place

En este proceso tambien sera un punto primordial para nuestro dia de produccion, se trata de
organizar todos los ingredientes de las recetas teniendo en cuenta el stock minimo y stock

maximo.

4.154.7. Produccion

Se empleara la BPM, y tecnicas de coccion que ayuden a preservar los nutrientes de cada una de

nuestras preparaciones.

4.15.4.8. Montaje

Se lo realizard detalladamente asi para llamar la antencion visualmente mediante su textura olor

sabor y color.

4.15.4.9. Servicio

Si el servicio es de primera tendremos el cliente satisfecho si un cliente queda insatisfecho este
seran 10 clientes insatisfechos, la satisfaccion del cliente sera nuestra primordial carta de
presentacion, para que asi el mismo se sienta como en casa se sienta bien y regrese a deleitarse de

nuestros platillos.
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4.15.5. Diagrama de flujo

Tabla 18-4: Diagrama de Flujo

DIAGRAMA DE FLUJO

NOMBRE SIMBOLO

Operacion

Inspeccion

Transporte

®
—
/\

Almacenaje

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.15.6. Diagrama de flujo del proceso de produccion

0O>OTE

Grifico 9-4: Diagrama de Flujo Proceso de Produccion
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.16. Receta estandar

Los datos tomados para la elaboracion de una receta estandar la misma que sera el producto

estrella del establecimiento mismo que sera una entrada, BOLON CON ESTOFADO DE

CAMARON, delicioso para el paladar de la poblacion Riobambefia, esta estandarizado para 20

personas, mismo que nos permite tener los conocimientos en las especificaciones, asi como Tipo

de Receta, Codigo, Producto, Cantidades a utilizar, método de coccién, mise en place, modo de

conservacion su Costo Total y Costo por Pax. Las demas recetas se encuentran en el Anexo E.

Tabla 19-4: Receta Estandar

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA L’&J"
¥
ESCUELA DE GASTRONOMIA %
FICHA DE RECETA ESTANDAR Espoce
NOMBRE: BOLON CON ESTOFADO DE CAMARON FECHA: #DE PAX: | 20
- ENTRADA P.FUERTE POSTRE 4019 MENU COMPLETO OTROS
X
CONSERVACION REFRIGRERACION CONGELACION ¥
UTILIZAR METODO DE PROVEEDOR COSTO
CODIGO PRODUCTO - COCCION MISE
CANTIDAD UNIDAD ENPLACE CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL

A001 Verde 300 - VaporMoles 1000 . $2.00 51,60
AD02 Cebella blanca 400 ar Vapor Brunoize 1000 44 $1.00 50,40
A3 Ajo 2 & Vapor Brunoize 1000 g £1,00 0,02
Al Bal 15 g VaporPesar 1000 1 £130 50,02
ADOS Quese 400 gr Vapor/Rayado 1000 Er $2,50 51,00
Alos Pimiento verde 300 gr Vapor/Tuliana 1000 B $1,00 50,30
ADO7 Pumiento rojo 300 gr Vapor/Tuliana 1000 B $1,00 50,30
ADDE Tomate 300 ar Vapor Tuliana 1000 44 $1.00 50,30
Al09 Camarén 454 g Vapor/Unidad 1000 1 510,00 5454
AQ10 Cebolla paitedia 200 g Vapor/Tuliana 1000 1 1,00 50,20
Al Mantequilla 100 gr Vapor/Freir 1000 Er $3.00 50,30
PROCEDIMIENTO TOTAL §25,00 898
1. Pelamos y cocimameos los verdes previa su limpisza, COSTO POR PAX $043
2. Freimos, Cebolla blanca, Ajoy mantequills, % $0.04
3. Molemos el verds junts con procedimisnto #2, adjuntamos el gueso, formando el Bolon TOTAL 1049
4. Cocinames por 2 minutos los camarones sacamos los mismos v cocmamos las verduras hasta tener un estofado 1304 §2.06
3. Cocelon 40 minutos VP 5296

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.17. Requerimiento de talento humano

Tabla 20-4: Ficha Profesiografica. Chef
Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: Chef Departamento: Restauracion Fecha: 30 de abril de 2019

Titulo del cargo del cual depende: Propietario Codigo del cargo: GAS001

Resumen del cargo: Administrar, supervisar, programar, integrar, dirigir, lider, controlar actividades con

preparacion del establecimiento, para su correcto funcionamiento.

Requisitos educativos: Estudios superiores, Lic. Gestion Gastrondmica o afines.

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Desenvolvimiento del area de cocina, conocimiento de temperaturas, Liderazgo,

rapidez y eficacia

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza uso de buenas practicas de manufactura.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 30 a 35 afios

Referencias requeridas: Cartas de recomendacion de antiguos trabajos, desempefio laboral.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 5 dias a la semana.

Salario: $394.00 Dolares americanos

Oportunidades de asenso: Supervisor del area de restauracion.

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Tabla 21-4: Ficha Profesiografica. Ayudante.

Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: Ayudante Departamento: Produccion Fecha: 30 de abril de 2019

Titulo del cargo del cual depende: Chef Caodigo del cargo: GAS002

Resumen del cargo: Persona que estara a ordenes del chef en lo que se requiera, poseera altos conocimientos del arte

culinario quien ayudara a preparar los alimentos.

Requisitos educativos: Estudios tercer nivel.

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Desenvolvimiento del area de cocina, conocimiento de temperaturas, Liderazgo, rapidez

y eficacia

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza uso de buenas practicas de manufactura.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 27 a 30 afios

Referencias requeridas: El desempefio laboral, cartas de recomendacion de antiguos trabajos.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 5 dias a la semana.

Salario: 394.00 Doélares americanos

Oportunidades de asenso: Chef

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Tabla 22-4: Ficha Profesiografica. Mesero.

Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: Mesero

Departamento: Restauracion

Fecha: 30 de abril de 2019

Titulo del cargo del cual depende: Propietario

Cédigo del cargo: GAS003

Resumen del cargo: El Mesero debera ser rapido a la hora del servicio evitando errores.

Requisitos educativos: Estudios segundo nivel.

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Forma de llevar los platos, ser una persona asertiva Liderazgo, rapidez y eficacia

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseco, Limpieza uso de buenas practicas de manufactura.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 25 a 30 afios

Referencias requeridas: El desempefio laboral, cartas de recomendacion de antiguos trabajos.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 5 dias a la semana.

Salario: 394.00 Doélares americanos

Oportunidades de asenso: Supervisor del area de restauracion.

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.18. Diseiio de la planta
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Grafico 10-4: Disefio de Planta

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Analisis

El establecimiento esta distribuido por cuatro partes, las mismas que seran destinadas como el

area de procuccion es decir la cocina donde se encontraran los mesones de trabajo lava vajillas,

area de coccion, area de alamacenamiento ambiente, frio y congelados, area financiera caja y

area de servicio en donde se encontraran los comensales con sillas, mesas, y de espacios amplios

para su movilizacion.

4.19. Estructura de costos de produccion

4.19.1. Materia prima

Tabla 23-4: Materia Prima

CANTIDAD | CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD PRECIO COSTO COSTO ~
NRECETA COSTO MP 1 ANO
DIARIA SEMANAL MENSUAL ANUAL UNITARIO UNITARIO MP MENSUAL
Bolén con
estofado de 2 6 30 360 $27,00 $10,58 $317,48 $63,50 $761,94
camaron
Bolon con
estofado seco 2 6 30 360 $27,00 $10,58 $317,48 $63,50 $761,94
de carne
Tigrillo 2 6 30 360 $16,10 $12,67 $380,09 $76,02 $912,20
Ceviche de
) 1 3 15 180 $32,50 $27,56 $413,33 $82,67 $991,98
camardn
Ceviche de
2 6 30 360 $35,50 $33,60 $1.007,85 $201,57 $2.418,84
concha
Ceviche mixto 2 6 30 360 $39,50 $38,06 $570,83 $228,33 $2.739,96
Ceviche de
1 3 15 180 $32,50 $32,60 $488,93 $97,79 $1.173,42
Calamar
Ceviche de
1 3 15 180 $32,50 $32,60 $488,93 $97,79 $1.173,42
Churro
Conchas asadas 2 6 30 360 $27,50 $44,75 $1.342,35 $268,47 $3.221,64
Cazuela de
1 3 15 180 $43,00 $58,75 $881,18 $176,24 $2.114,82
Mariscos
Sango de
1 3 15 180 $28,60 $18,56 $278,47 $55,69 $668,32
pescado
Pescado Frito 2 6 30 360 $25,10 $15,49 $464,84 $92,97 $1.115,60
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Pescado
2 6 30 360 $25,10 $15,49 $160,00 $92,97 | $1.115,60
Apanado
Atado de
1 3 15 180 $41,70 $75,45 $1.131,71 $226,34 | $2.716,09
cangrejos 12
Jugos 5 15 75 900 $2,50 $1,25 $93,75 $18,75 $225,00
Hamburguesa
3 9 45 540 $28,00 $15,72 $707,42 $141,48 | $1.697,81
de mariscos
$23.808,6
Total 30 90 450 5400 $77,92 $49,63 $9.044,59 | $1.984,05 o
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
4.19.2. Mano de obra directa
4.19.2.1. Produccion
Tabla 24-4: Mano de obra directa Produccion
Sueldo Aporte patronal + ley de Total
Cargo
Mensual discapacidad Total mensual | Total trimestral anual
Chef 394,00 47,87 441,87 1.325,61 15.907,36
Ayudante 394,00 47,87 441,87 1.325,61 15.907,36
Mesero 394,00 47,87 441,87 1.325,61 15.907,36
Total 1.182,00 143,61 1.325,61 3.976,84 47.722,07
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
4.19.2.2. Administracion
Tabla 25-4: Mano de obra directa Administracion
Sueldo Aporte patronal + ley Total
Cargo Total trimestral
mensual de discapacidad Total mensual anual
Gerente 500,00 60,75 560,75 1.682,25 20.187,00
Total 500,00 60,75 560,75 1.682,25 20.187,00

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.19.3. Costos Indirectos de fabricacion

Tabla 26-4: Materiales Indirectos

MATERIALES INDIRECTOS
Total
Tipo Cantidad Costo unitario Costo Total anual
trimestral
Fundas pequeiias 1 2,80 2,80 8,40 33,60
Film 1 3,00 3,00 9,00 36,00
Papel aluminio 1 6,00 6,00 18,00 72,00
Papel de despacho 3 10,00 30,00 90,00 360,00
Servilletas 1 3,00 3,00 9,00 36,00
Limpiones 5 2,00 10,00 30,00 120,00
Palillos de dientes 1 2,00 2,00 6,00 24,00
Total 28,80 56,80 170,40 681,60
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Tabla 27-4: Suministros y Materiales

Tipo Cantidad Costo unitario Costo Costo trimestral Costo anual
Esferos 5 0,30 1,50 4,50 54,00
Archivadores 2 5,00 10,00 30,00 360,00
Hojas 500 2 4,30 8,60 25,80 309,60
Sello empresa 1 15,00 15,00 45,00 540,00
Perforadora 1 3,00 3,00 9,00 108,00
Grapadora 1 5,00 5,00 15,00 180,00
Corrector 1 0,50 0,50 1,50 18,00
Lapiz 5 0,30 1,50 4,50 54,00
Desinfectante 3 1,80 5,40 16,20 194,40
Cloro 5 2,00 10,00 30,00 360,00
Gel anti bacterial 5 1,60 8,00 24,00 288,00
Jabon liquido 5 2,30 11,50 34,50 414,00
Trapeador 4 1,30 5,20 15,60 187,20
Basurero 5 5,00 25,00 75,00 900,00
Escoba 5 5,00 25,00 75,00 900,00
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Lava vajillas 3 1,30 3,90 11,70 140,40
Papel higiénico 12 1 2,25 2,25 6,75 81,00
Esferos 5 0,30 1,50 4,50 54,00
Total 56,25 142,85 428,55 5.142,60
Produccion | Administracion
Costo Ventas 20%
- . 30% 50%
Suministros y materiales
5.142,60 1.542,78 771,39 1.028,52
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Tabla 28-4: Servicios Basicos
Servicios Basicos Cantidad Costo Trimestral Costo anual
Luz 200 $35 $420
Agua 150 $10 $120
Teléfono 16 $15 $180
Internet ILIMITADO $40 $480
Total 100 $1200
Costo | Produccion 40% | Administracion 50% Ventas 10%
Servicios basicos
1.200,00 480,00 600,00 120,00
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Tabla 29-4: Mantenimiento
Equipos/Instalaciones Cantidad Costo anual
Refrigeradora 1 $20,00
Campana extractora 1 $30,00
Microondas 1 $10,00
Molino 1 $10,00
Batidora 1 $10,00
Congeladora 1 $20,00
Licuadora 1 $10,00
Tuberias y plagas 1 $30,00
Total 8 $140,00

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Tabla 30-4: Depreciacion

Depreciacion | Produccion | Administracion Venta
Costo afio 40% 10% 50%
22.250,00 | 1.112,50 | 21.137,50 1.056,88 422,75 105,69 528,44
Edificio 21.193,13 | 1.059,66 | 20.133,47 1.006,67 402,67 100,67 503,34
20.186,45 | 1.009,32 | 19.177,13 958,86 383,54 95,89 479,43
19.227,60 | 961,38 | 18.266,22 913,31 365,32 91,33 456,66
18.314,28 | 915,71 | 17.398,57 869,93 347,97 86,99 434,96
Muebles y enseres
Depreciaciéon | Produccion | Administracion | Ventas
Costo afo 10% 30% 60%
986,00 49,30 936,70 93,67 9,37 28,10 56,20
Muebles y
892,33 44,62 847,71 42,39 4,24 12,72 25,43
enseres
849,94 42,50 807,45 40,37 4,04 12,11 24,22
809,57 40,48 769,09 38,45 3,85 11,54 23,07
771,12 38,56 732,56 36,63 3,66 10,99 21,98
Equipo de computo
Depreciaciéon | Produccion | Administracion | Ventas
Costo afio 10% 80% 10%
630,00 31,50 598,50 199,50 19,95 159,60 19,95
Equipo de
430,50 21,53 408,98 20,45 2,04 16,36 2,04
computo
410,05 20,50 389,55 19,48 1,95 15,58 1,95
390,57 19,53 371,05 18,55 1,86 14,84 1,86
372,02 18,60 353,42 17,67 1,77 14,14 1,77
Maquinaria y equipo
Depreciaciéon | Produccion | Administracion | Ventas
Costo afio 80% 10% 10%
2.316,00 115,80 | 2.200,20 220,02 176,02 22,00 22,00
Maquinaria
2.095,98 104,80 | 1.991,18 99,56 79,65 9,96 9,96
y equipo
1.996,42 99,82 1.896,60 94,83 75,86 9,48 9,48
1.901,59 95,08 1.806,51 90,33 72,26 9,03 9,03
1.811,27 90,56 1.720,70 86,04 68,83 8,60 8,60

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.19.4. Determinacion de activos fijos para produccion

Tabla 31-4: Determinacion de activos fijos

Activos fijos Costo Unitario Costo total

Magquinaria y Equipos 2.126,77 2.709,77

Equipo de Computo 630,00 630,00

Muebles y Enseres 393,00 1.379,00

Total 3.149,77 4.718,77

Inventarios Costo Unitario Costo total

Materiales Indirectos 28,30 56,30

Menaje Vajilla 659,35 1.259,35

Suministros y Materiales 56,25 141,35

Total 743,90 1.457,00

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
Tabla 32-4: Maquinaria y Equipos
Magquinaria y Equipos Cantidad Costo Costo Costo Trimestral Costo
Unitario Total Anual

Refrigeradora 1 400,00 400,00 1.200,00 4.800,00

Campana extractora 1 150,00 150,00 450,00 1.800,00

Microondas 1 100,00 100,00 300,00 1.200,00

Molino 1 150,00 150,00 450,00 1.800,00

Batidora 2 200,00 400,00 1.200,00 4.800,00

Congeladora 1 300,00 300,00 900,00 3.600,00

Licuadora 2 383,00 766,00 2.298,00 9.192,00

Tanque de Gas Industrial 1 50,00 50,00 150,00 600,00
Total 1.733,00 2.316,00 6.948,00 27.792,00

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.20. Estudio Administrativo, Legal, Ambiental

4.20.1. Organizacion

El establecimiento estd compuesto por departamento Administrativo, y departamento de

Produccion que se constituiran de manera organizada:

4.20.1.1. Area administrativa

Dentro de sus funciones sera el encargado de llevar en orden y administrador del restaurante en

este caso sera el gerente propietario del mismo, velara por el bienestar de todo el establecimiento.

4.20.1.2. Area produccién

En esta area estd conformada por un chef y un ayudante que seran los encargados de toda la

produccion y el cuidado de los equipos.

4.20.1.3. Area comercial

Es la persona que estara encargada de los pedidos del establecimiento es decir el mesero es decir

el que sera encargado de atender, recibir y la venta de los mismos.

4.20.1.4. Area financiera
El 4rea en la cual sera indispensable contar con un profesional para el crecimiento y mantenga el

equilibrio financiero deseado en todos los procesos de contabilidad y tributacion del mismo.

4.20.2. Organigrama estructural
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Grafico 13-4: Organigrama Estructural
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.20.3. Organigrama funcional
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Elaborado por:

CHEF AYUDANTE MESERO Lesley Espinoza P.

Fecha de elaboracién:
15 de mayo 2019

\

Grifico 11-4: Organigrama Funcional
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.21. Proceso de seleccion y contratacion de talento humano

4.21.1. Reclutamiento

Este proceso se lleva a cabo con cautela, con el fin de identificar al personal idoneo y capacitado
el mismo con que tiene que cumplir con las caracteristicas establecidas, ellos seran convocados

en los diferentes medios de comunicacion para llegar a las personas adecuadas para el trabajo.

Tabla 33-4: Gastos contratacion talento humano

Medio de comunicacion Costo Unitario
Internet, Redes Sociales $8,00
Radio $5,00
Periddico $10,00
Total $23,00

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.21.2. Seleccion

Una vez convocada la seleccion y conocidas por la ciudadania se selecciona las carpetas de las

personas que cumplan con los estandares para el puesto de trabajo, y se acoplen a la empresa.

4.21.3. Contratacion

En el ministerio del trabajo ingresando en la pagina web, se genera un contrato para su impresion,
y del mismo modo en el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social se registra el aviso de entrada
con fecha inicios de mes, generando un contrato fisico mismo que deberan ser legalizados por el

contratante y el contratado.
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4.21.4. Induccion

Una vez contratado el personal se debe hacer una induccion al trabajo y su tiempo de adaptacion
a sus funciones, dandole confianza y seguridad. Donde se tenga un ambiente comodo y se

desenvuelva de la mejor manera.

4.22. Fichas Profesiograficas

Tabla 34-4: Ficha Profesiografica. Chef
Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: Chef Departamento: Restauracion Fecha: 15 de mayo 2019

Titulo del cargo del cual depende: Propictario | Codigo del cargo: GAS001

Resumen del cargo: Administrar, supervisar, programar, integrar, dirigir, lider, controlar

actividades con preparacion del establecimiento, para su correcto funcionamiento.

Requisitos educativos: Estudios superiores, Lic. Gestiones Gastrondmicas o afines.

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Desenvolvimiento del area de cocina, conocimiento de

temperaturas, Liderazgo, rapidez y eficacia

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza uso de buenas practicas de manufactura.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 30 a 35 afios

Referencias requeridas: Cartas de recomendacion de antiguos trabajos, desempefio laboral.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 3 dias a la semana.

Salario: $394.00 Dolares americanos

Oportunidades de asenso: Supervisor del area de restauracion.

Funciones:
e Inspeccion, planificacion, organizacion, administracion del area de produccion
e Encargado de resolver problemas existentes.
e Lideray coordina al personal del establecimiento.
e Verifica la produccion y el manejo impecable de los equipos.
e Realizar los pedidos de materia prima
e Capacitar al personal
e Supervisar
e Inspeccion, planificacion, organizacion, administracion del area bodega como el area

administrativa.
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e Contratacion de personal.

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Tabla 35-4: Ficha Profesiografica. Ayudante.

Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: Ayudante Departamento: Produccion Fecha: 15 de mayo 2019

Titulo del cargo del cual depende: Chef Cddigo del cargo: GAS002

Resumen del cargo: Persona que estara a 6rdenes del chef en lo que se requiera, poseera altos

conocimientos del arte culinario quien ayudara a preparar los alimentos.

Requisitos educativos: Estudios tercer nivel.

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Desenvolvimiento del area de cocina, conocimiento de

temperaturas, Liderazgo, rapidez y eficacia

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza uso de buenas practicas de manufactura.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 27 a 30 afios

Referencias requeridas: El desempefio laboral, cartas de recomendacion de antiguos trabajos.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 3 dias a la semana.

Salario: 394.00 Dolares americanos

Oportunidades de asenso: Chef

Funciones:
e Ayudar al chef a preparar los alimentos, lavar, limpiar, etc.
e Elaboracion dentro del area de produccion Manipulacion e higiene y utilizacion de
magquinarias.
e Medir los ingredientes en jarras medidoras y basculas
e Preparar platos para servicio
e Verificar y controlar existencias en bodegas
¢ Almacenamiento de bodega
e Mantenimiento de la zona de trabajo y cocina

e Lavado y almacenamiento de menaje

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Tabla 36-4: Ficha Profesiografica. Mesero.
Analisis de puestos de trabajo
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Titulo del cargo: Mesero Departamento: Restauracion Fecha: 15 de mayo 2019

Titulo del cargo del cual depende: Propietario | Cédigo del cargo: GAS003

Resumen del cargo: El Mesero debera ser rapido a la hora del servicio evitando errores.

Requisitos educativos: Estudios segundo nivel.

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Forma de llevar los platos, ser una persona asertiva Liderazgo,

rapidez y eficacia

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza uso de buenas practicas de manufactura.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 25 a 30 afios

Referencias requeridas: El desempefio laboral, cartas de recomendacion de antiguos trabajos.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 3 dias a la semana.

Salario: 394.00 Dolares americanos

Oportunidades de asenso: Supervisor del area de restauracion.

Funciones:
e Atencion al cliente
e Conocer el menu
e Recibir ordenes
e Resolver necesidades del cliente

e Limpieza e higiene del area del comedor

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Tabla 37-4: Ficha Profesiografica. Gerente

Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: Gerente Departamento: Restauracion Fecha: 15 de mayo 2019

Titulo del cargo del cual depende: Propietario | Cédigo del cargo: GAS004

Resumen del cargo: Manejo diario contable, Realizar los informes contables.

Requisitos educativos: Contabilidad

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Manejo diario contable, Realizar los informes contables.

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza personal y de zona de trabajo.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 25 a 30 afios

Referencias requeridas: El desempefio laboral, cartas de recomendacion de antiguos trabajos.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 3 dias a la semana.
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Salario: 394.00 Dolares americanos

Funciones:
e Atencion al cliente
e Conocer el menu
e Recibir ordenes
e Resolver necesidades del cliente

e Limpieza e higiene del area del comedor

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.23. Manual de Funciones

El manual de funciones tendra como principal funcionamiento ser una guia textual, pasos a seguir,
procedimientos de la empresa y en cada puesto de trabajo. Mismo que serd facil de seguir,

socializar para un futuro convertirse en franquicia, para los futuros empleados. (Anexos D)

4.24. Estudio legal

4.24.1. Requisitos para la calificacion artesanal

La Ley de defensa del Artesano sefiala que los artesanos son aquellos que practican una actividad
eminentemente artesanal con predominio de actividad manual, dirigida personalmente por el

artesano con un maximo de 15 operarios y 5 aprendices. (Tapia, 2017)

La JNDA solo calificara como artesanos a quienes hayan invertido en su taller implementos,
maquinaria y materia prima una cantidad que no supere el (25%) del capital fijado para la pequefia

industria, es decir el $87.500. (Tapia, 2017)

A través de la Unidad de Calificaciones se otorgara el certificado de calificacion artesanal, en las
164 ramas artesanales determinadas en el Reglamento de Calificaciones y Ramas de Trabajo,

divididas en ramas de produccion y servicio. (Tapia, 2017)

4.24.1.1. Beneficios laborales

Entre los beneficios laborales, el Codigo de Trabajo establece que el artesano calificado esta
exento del pago del décimo tercero, décimo cuarto y utilidades con respecto de sus operarios y
aprendices. Sin embargo, deben ser afiliados de manera obligatoria al Seguro Social, pero no
acumulan fondos de reserva. Adicionalmente, el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social esta
obligado a atender las indemnizaciones de accidentes de trabajo y demas derechos de los

operarios. (Fabara, 2019)
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4.24.1.2. Beneficios tributarios

Entre los beneficios tributarios, el Servicio de Rentas Internas, en cumplimiento de la Ley
Orgéanica de Régimen Tributario Interno, exime a los artesanos calificados a pagar el impuesto al
valor agregado (IVA). No estan obligados a llevar contabilidad. Estan exonerados de impuestos
a los activos totales. Tienen tarifa 0% de IVA en la comercializacion de productos artesanales y
servicios, asi como también los organismos estatales dan preferencia a la compra de productor y
servicios artesanales. Estan exonerados de impuestos a la exportacion de artesania. Tienen
exoneracion de impuestos a la transferencia de inmuebles destinados a los establecimientos o

centros de capacitacion. Exoneracion de impuestos a patentes municipales. (Fabara, 2019)

4.24.1.3. Beneficios bancarios

Gozan de concesion de préstamos a largo plazo, con intereses preferenciales, a través del Banco

de Fomento y demaés instrucciones financieras estatales o privadas.

Para gozar de estos beneficios, es necesario que los artesanos mantengan actualizada su
calificacion por la Junta Nacional de Defensa del Artesano y su inscripcion en el Registro tinico
de Contribuyentes. Ademas, que no excedan el monto de activos totales permitido por Ley de

Defensa del Artesano, que es de 65,000 ddlares. (Fabara, 2019)

Los artesanos informales requieren por tanto de capacitacion, intercambio de tecnologia y
renovacion de maquinaria, siendo fundamental que este sector de la poblaciéon goce de los
distintos beneficios que la ley otorga. También resulta necesario evitar que quienes no
correspondan a las caracteristicas previstas por la ley gocen de estos beneficios indebidamente.
El Estado debe promover la profesionalizacion y competitividad de los artesanos ecuatorianos,
para que accedan a mejores condiciones tanto en los mercados nacionales como
internacionales. Es asi que, el fomento de la artesania constituye el elemento estratégico de

desarrollo socioeconémico en el Ecuador. (Fabara, 2019)
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4.25. Permisos requeridos para su funcionamiento

Para la constitucion del establecimiento de alimentos y bebidas es necesario que las entidades
reguladoras aprueben el funcionamiento de la empresa siempre y cuando esta cumpla una serie

de requisitos propuestos por dichos entes.

Tabla 38-4: Permisos para funcionamiento

Permisos requeridos para su funcionamiento
RISE O RUC

e  Formulario O1A y O1B suscrito por el representante legal

e  Copiay original de los siguientes documentos:

e Cedulay papeleta de votacion del representante legal

e  Escritura publica de constitucion

e  Escritura publica del contrato social otorgado ante el notario o juez

e Nombramiento inscrito en el registro mercantil, nombramiento
notariado y con reconocimiento de firmas nombramiento avalado por
el organismo no gubernamental in fin de lucro si se encuentra
registrada en MSE.

e Hojas de datos generales otorgada por la superintendencia de
compaiiias.

PATENTE MUNICIPAL e  Costo $ 60,00
PERMISO DE BOMBEROS e Informe de inspeccion del cuerpo de bomberos del GADMR.

e  Copias del RUC, pago del impuesto predial del afio en curso, pago
de la tasa de bomberos de afio en curso, cedula y papeleta de
votacion.

e Costo $ 5,00

ARCSA e Numero de RUC
e  Categorizacion otorgada por el ministerio de turismo
e Costo $ 40,58
REGISTRO DE MINISTERIO e  Copia certificada de la escritura publica de constitucion, Ruc o Rise,
DEL TURISMO cédula y papeleta de votacion, nombramiento del representante legal,
titulo de propiedad legalizado, lista de precios y servicios
correspondientes.

e  Certificado de IEPI de no encontrarse registrada la razon.

e  Registro tinico contribuyente

e  Declaracion de activos fijos para la cancelacion de uno por mil.

e Inventario valorado de la empresa firmado bajo responsabilidad del
propietario

e  Costo $ 45,00

LICENCIA DE e Solicitud de registro de catastro para el alcalde de Latacunga.
FUNCIONAMIENTO e  Certificado del registro MINTUR.
e  Patente actualizada.
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e  Copia certificada de servicio de rentas internas.
e  Titulo de propiedad
e Costo $ 139,90

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.26. Estudio ambiental

El estudio ambiental es uno de los principales puntos en los cuales queremos un pais y un mundo
libre de contaminacioén y para mitigar la afectacion se lo realiza mediante una matriz la cual nos

ayuda a reducir el impacto. Utilizaremos como medida las tres R, reduce, retsa, recicla.

Reduce

Evita todo lo aquello que genere un desperdicio innecesario

Reutiliza

Aprovecha los residuos o desechos para darles un nuevo uso

Recicla

Recoger y tratar los productos para obtener nuevos productos
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Tabla 39-4: Reduccién impacto ambiental

Daiios

Uso

Impacto

Medidas

Requerimientos Costo

El agua

Es un elemento vital
para todos los seres
vivos, es de vital
importancia porque es
empleado en técnicas
de limpieza del
establecimiento,
incluso en los procesos
de produccion y como

ingrediente

Contaminacion
excesiva por

desechos

Reservorios,
reutilizacion y

filtros de agua

Afiches $10,00

Suelo

Huerto sustentable,
donde se cultivara los
productos que vayamos
a necesitar durante el
proceso de elaboracion
de nuestros productos
los mismos que se
usaran en
preparaciones, usar
como fertilizante o

abono los residuos

Contaminacidn
de desechos

plasticos

Implementacion
de basureros
para cada

desecho

Amarillo Plastico

Azul

$50,00

Papel
Gris
Orgéanicos
Verde
Vidrio

Aire

De vital importancia
para los seres vivos,
utilizando equipos
dandoles un correcto

mantenimiento para
evitar olores
desagradables y reducir
la contaminacion del
aire y evitar que
emanen olores

desagradables

Contaminacion
ambiental por
olores y

maquinaria

Mantenimiento
de las maquinas
yla

implementacion

de campana

Campana para $15,00
cocina'y

mantenimiento

Total

$75,00

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Tabla 40-4: Acciones reduccion impacto ambiental

3R REDUCIR REUSAR RECICLAR
Fundas Plasticas, X X X
Botellas, Latas,

Cartones, Cajas X X X
Agua X

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.27.

Estudio Financiero

4.27.1. Analisis de la Inversion

Tabla 41-4: Inversion realizada

Rubros Inversion Realizada | Inversion por realizar | Total de Inversion
1.Inversiones Fijas 5.978,21
Magquinaria y Equipo 2.000,00 709,77 2.709,77
Equipo de Computo 603,00 603,00
Muebles y Enseres 600,00 779,00 1.379,00
Menaje y Vajilla 500,00 759,35 1.259,35
Imprevistos 1% 27,09 27,09
2.Activos Diferidos 282,33
Gastos de Organizacion 139,90 139,90
Gastos de Instalacion - -
Gastos Publicidad 135,00 135,00
Gastos de Experimentacion - -
Imprevistos 1% 7,43 7,43
3.Capital de Trabajo 9.485,31
Materia Prima 2.823,00 2.823,00
Materiales Indirectos 56,30 56,30
Mano de Obra Directa 3.976,84 3.976,84
Combustibles y Lubricantes 140,00 140,00
Servicios Basicos 100,00 100,00
Gasto Arriendo - -
Sueldo Administracion 1.682,25 1.682,25
Suministros y Materiales 141,32 141,32
Caja-Bancos 500,00 500,00
Contingencia 1% 65,60 65,60
4.203,00 11.542,85
Total 15.745.85 15.745,85

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.277.2. Fuentesy Usos

Tabla 42-4: Fuentes y Usos

Uso de Fuentes de Financiamiento
Rubros Proveedores

Fondos Recursos Propio Banco
1. Inversiones fijas
Magquinaria y Equipo 2.709,77 2.000,00 709,77
Equipo de Computo 603,00 603,00 -
Muebles y Enseres 1.379,00 600,00 779,00
Menaje y Vajilla 1.259,35 500,00 759,35
Imprevistos 1% 27,09 - 27,09
2.Activos Diferidos
Gastos de Organizacion 139,90 139,90
Gastos de Instalacion - -
Gastos Publicidad 135,00 135,00
Gastos de
Experimentacion - -
Imprevistos 1% 7,43 7,43
3.Capital de Trabajo
Materia Prima 2.823,00 2.823,00
Materiales Indirectos 56,30 56,30
Mano de Obra Directa 3.976,84 3.976,84
Combustibles y
Lubricantes 140,00 140,00
Servicios Basicos 100,00 100,00
Gasto Arriendo - - -
Sueldo Ventas 1.682,25 1.682,25
Suministros y Materiales 141,32 141,32
Caja-Bancos 500,00 500,00
Contingencia 1% 65,60 65,60

4.443,00 8.479,85 2.823,00
Total
15.745,85 15.745,85

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.3. Tipo de financiamiento

Tabla 43-4: Financiamiento

Financiamiento
Préstamo 5000
Propio 4627,76
Proveedores 2823
Total 12450,76

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.27.4. Amortizacion del préstamo

Tabla 44-4: Amortizacion del Préstamo

Periodo | Capital Prestable Interés Capital Pagado | Cuota pago Saldo

1 5000 500 1250 1750 3250

2 3250 325 1250 1575 1675

3 1675 167,5 1250 1417,5 257,5

4 257,5 25,75 1250 1275,75

Total 1018,25 5000 6018,25 5182,5

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.27.5. Amortizacion de diferidos

Tabla 45-4: Amortizacion de diferidos
Inversion en Activos Diferidos Valor Afio 1 Afio2 | Ano3 | Afo4 | Afio5
Gastos de Organizacion 139,90 27,98 2798 | 27,98 | 27,98 27,98
Gastos Publicidad 135,00 | 27,00 27,00 | 27,00 | 27,00 | 27,00
Total 274,90 | 54,98 54,98 | 54,98 | 54,98 | 54,98

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.6. Presupuestos

Tabla 46-4: Presupuesto General

Estructura de costo y gasto del proyecto

Rubro Aifio 1 Afio 2 Aifio 3 Aifio 4 Afio 5
Costos de Produccién

Materia Prima 20.842,02 23.759,90 27.323,89 31.695,71 37.083,98
Mano de Obra Directa - - - - -

Costos indirectos de Fabricacion

Materiales Indirectos 56,30 64,75 74,46 86,38 101,06
Gastos Generales de Produccion

Mantenimiento 140,00 159,60 183,54 212,91 249,10
Servicios Basicos (40%) 480,00 547,20 629,28 729,96 854,06
Suministros y Materiales 1.542,78 1.758,77 2.022,58 2.346,20 2.745,05
Depreciacion Edificio (40%) 422,75 402,67 383,54 365,32 347,97
Depreciacion Muebles y Enseres (10%) 9,37 4,24 40,37 3,85 3,66
Depreciacion Equipo de Computo (10%) 19,95 2,04 1,95 1,86 1,77
Depreciacion Maquinaria y Equipo

(80%) 176,02 79,65 75,86 72,26 68,83
Sueldo Produccion 47.722,07 54.403,16 54.880,38 55.357,60 55.834,82
Total Gastos de Produccion 71.411,75 81.181,98 85.615,86 90.872,04 97.290,30

Gastos de Administracion

Servicios Basicos (50%) 600,00 684,00 786,60 912,46 1.067,57
Suministros y Materiales 771,39 879,38 1.011,29 1.173,10 1.372,53
Depreciacion Edificio (10%) 105,69 100,67 95,89 91,33 86,99
Depreciacion Muebles y Enseres (30%) 28,10 12,72 12,11 11,54 10,99
Depreciacion Equipo de Computo (80%) 159,60 16,36 15,58 14,84 14,14
Depreciacion Maquinaria 'y Equipo

(10%) 22,00 19,91 9,48 9,03 8,60
Sueldo Administracion 20.187,00 23.013,18 23.215,05 23.416,92 23.618,79
Total Gastos de Administracion 21.873,78 24.726,22 25.146,00 25.629,22 26.179,61

Gastos Ventas

Amortizacion Gasto Publicidad 135,00 27,00 27,00 27,00 27,00
Depreciacion Edificio (50%) 528,44 503,34 479,43 456,66 434,96
Depreciacion Muebles y Enseres (60%) 56,20 25,43 24,22 23,07 21,98
Depreciacion Equipo de Computo (10%) 19,95 2,04 1,95 1,86 1,77
Depreciacion Maquinaria 'y Equipo

(10%) 22,00 9,96 9,48 9,03 8,60
Servicios Basicos (10%) 120,00 136,80 155,95 177,79 202,68
Suministros y Materiales 1.028,52 879,38 1.011,29 1.173,10 1.372,53
Total Gasto Ventas 1.910,11 1.583,95 1.709,33 1.868,50 2.069,51
Total de Costos y Gastos 95.195,64 107.492,15 112.471,19 118.369,76 125.539,43

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.77. Presupuesto de costos de produccion

Tabla 47-4: Presupuesto Costo Produccion

Estado de proforma de resultados

Rubros Aiio 1 Aifio 2 Aiio 3 Aifio 4 Aifio 5
Ventas Netas 20.842,02 | 23.759,90 | 27.323,89 | 31.695,71 | 36.767,02
(-) Costos de Produccion 71.411,75 | 81.181,98 | 85.615,86 | 90.872,04 | 97.290,30
(=) Utilidad Bruta 50.569,73 | 57.422,08 | 58.291,97 | 59.176,33 | 60.523,28
(-) Gastos de Administracion 21.873,78 | 24.726,22 | 25.146,00 | 25.629,22 | 26.179,61
(-) Gasto de Ventas 1.910,11 1.583,95 1.709,33 1.868,50 2.069,51
(=) Utilidad Operativa 52.479,84 | 59.006,03 | 60.001,30 | 61.044,83 | 62.592,79
(=) Resultado Utilidad y/o Perdida 74.353,62 | 83.732,25 | 85.147,31 | 86.674,05 | 88.772,40
(-) Reparto de Utilidades
(-) Impuesto o Renta
(=) Utilidad Neta 74.353,62 | 83.732,25 | 85.147,31 | 86.674,05 | 88.772,40

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.27.8. Presupuesto de gastos administracion

Tabla 48-4: Presupuesto Gastos Administracion
Gastos de Administracion
Servicios Basicos (50%) 600,00 684,00 786,60 912,46 1.067,57
Suministros y Materiales 771,39 879,38 1.011,29 1.173,10 | 1.372,53
Depreciacion Edificio (10%) 105,69 100,67 95,89 91,33 86,99
Depreciacion Muebles y Enseres (30%) 28,10 12,72 12,11 11,54 10,99
Depreciacion Equipo de Computo (80%) 159,60 16,36 15,58 14,84 14,14
Depreciacion Maquinaria y Equipo (10%)| 22,00 19,91 9,48 9,03 8,60
Sueldo Administracion 20.187,00 |23.013,18 | 23.215,05 | 23.416,92 |23.618,79
Total Gastos de Administracion 21.873,78 |24.726,22 | 25.146,00 | 25.629,22 |26.179,61

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.9. Presupuesto gastos ventas

Tabla 49-4: Presupuesto Gastos Ventas

Gastos Ventas

Amortizacion Gasto

Publicidad 135,00 27,00 27,00 27,00 27,00
Depreciacion Edificio (50%) 528,44 503,34 479,43 456,66 434,96
Depreciacion  Muebles 'y

Enseres (60%) 56,20 25,43 24,22 23,07 21,98
Depreciacion  Equipo  de

Computo (10%) 19,95 2,04 1,95 1,86 1,77
Depreciacion Maquinaria y

Equipo (10%) 22,00 9,96 9,48 9,03 8,60
Servicios Basicos (10%) 120,00 136,80 155,95 177,79 202,68
Suministros y Materiales 1.028,52 879,38 1.011,29 1.173,10 1.372,53
Total Gasto Ventas 1.910,11 1.583,95 1.709,33 1.868,50 2.069,51

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.10.Proyeccion de ventas

Tabla 50-4: Proyeccion de ventas

RECETA C. C. C. C. P. C. C. VP P. V. V. V. V. V. V. V. V.
DIARIA SEMANAL MENSUAL ANUAL UNITARIO UNLMP MP TOTAL SEMANAL MENSUAL TRIM ANUAL ANUAL 2 ANUAL 3 ANUAL 4 ANUAL 5
Bolon con estofado de
i 2 6 30 360 25 8,98 53,90 $2,96 $5,93 17,79 88,93 266,78 646,74 737,28 847,88 983,54 1.140,90
camarén
Bolon con  estofado
2 6 30 360 21,5 6,98 41,85 $2,30 $4,60 13,81 69,05 207,16 502,20 572,51 658,38 763,73 885,92
seco de carne
Tigrillo 2 6 30 360 14,1 8,67 52,02 $2,86 $5,72 17,17 85,83 257,48 624,20 711,59 818,33 949,26 1.101,15
Ceviche de camarén 1 3 15 180 26 21,85 65,54 $7,21 $7,21 21,63 108,13 324,40 786,42 896,52 1.031,00 1.195,96 1.387,31
Ceviche de concha 2 6 30 360 30,5 27,00 161,97 $8,91 $17,82 53,45 267,25 801,75 1.943,64 2.215,75 2.548,11 295581 3.428,74
Ceviche mixto 2 6 30 360 38,5 37,16 222,93 $12,26 $24,52 73,57 367,83 1.103,50 | 2.675,16 | 3.049,68 3.507,13 4.068,28 4.719,20
Ceviche de Calamar 1 3 15 180 32,5 32,60 97,79 $10,76 $10,76 32,27 161,35 484,04 1.173,42 1.337,70 1.538,35 1.784,49 2.070,01
Ceviche de Churro 1 3 15 180 35,5 38,60 115,79 $12,74 $12,74 38,21 191,05 573,14 1.389,42 1.583,94 1.821,53 2.112,97 2.451,05
Conchas asadas 2 6 30 360 20,5 33,30 199,77 $10,99 $21,97 65,92 329,62 988,86 2.397,24 2.732,85 3.142,78 3.645,63 4.228,93
Cazuela de Mariscos 1 3 15 180 33 39,87 119,60 $13,16 $13,16 39,47 197,33 592,00 1.435,14 1.636,06 1.881,47 2.182,50 2.531,70
Sango de pescado 1 3 15 180 28,6 18,56 55,69 $6,13 $6,13 18,38 91,89 275,68 668,32 761,89 876,17 1.016,36 1.178,97
Pescado Frito 2 6 30 360 25,1 15,49 92,97 $5,11 $10,23 30,68 153,40 460,19 1.115,60 1.271,79 1.462,56 1.696,57 1.968,02
Pescado Apanado 2 6 30 360 25,1 15,49 92,97 $5,11 $10,23 30,68 153,40 460,19 1.115,60 1.271,79 1.462,56 1.696,57 1.968,02
Atado de cangrejos 12 1 3 15 180 41,7 75,45 226,34 $24,90 $24,90 74,69 373,46 1.120,39 | 2.716,09 3.096,34 3.560,80 4.130,52 4.791,41
Jugos 5 15 75 900 2,5 1,25 18,75 $0,41 $2,06 6,19 30,94 92,81 225,00 256,50 294,98 342,17 396,92
Hamburguesa de
. 3 9 45 540 25,5 13,22 118,98 $4,36 $13,09 39,26 196,32 588,97 1.427,81 1.627,71 1.871,86 2.171,36 2.518,78
mariscos
TOTAL 30 920 450 5400 425,60 49,63 1736,84 130,17 191,05 573,16 2865,78 8597,33 | 20842,02 23759,90 27323,89 31695,71 36767,02

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.11.Estado de proforma de resultados

Tabla 51-4: Estado de ganancias y pérdidas

Estado de proforma de resultados

Rubros Afio 1 Afio 2 Aifio 3 Afio 4 Afio 5
Ventas Netas 20.842,02 | 23.759,90 27.323,89 31.695,71 | 36.767,02
(-) Costos de Produccion 71.411,75 | 81.181,98 85.615,86 90.872,04 | 97.290,30
(=) Utilidad Bruta 50.569,73 | 57.422,08 58.291,97 59.176,33 | 60.523,28
(-) Gastos de Administracion | 21.873,78 | 24.726,22 25.146,00 25.629,22 | 26.179,61
(-) Gasto de Ventas 1.910,11 1.583,95 1.709,33 1.868,50 | 2.069,51
(=) Utilidad Operativa 52.479,84 | 59.006,03 60.001,30 61.044,83 | 62.592,79
(=) Resultado Utilidad y/o

Perdida 74.353,62 | 83.732,25 85.147,31 86.674,05 | 88.772,40
(-) Reparto de Utilidades

(-) Impuesto o Renta

(=) Utilidad Neta 74.353,62 | 83.732,25 85.147,31 86.674,05 | 88.772,40

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)




4.27.12.Estado situacion financiera

Tabla 52-4: Balance General

BALANCE GENERAL

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

ACTIVO

Activo corriente (Capital de

trabajo) 15.745,85 17.950,27 20.642,81 23.945,66 28.016,42 33.059,37
Activo fijo 4.718,77 4.718,77 4.718,77 4.718,77 4.718,77
Diferidos (Valor

Amortizacion anual) 321,86 370,13 429,36 502,35 592,77
Total activos 15.745,85 22.990,89 25.731,71 29.093,78 33.237,54 38.370,91
Pasivo

Pasivo corriente - - - - - -

Pasivo largo plazo - - - - - -

Total pasivos - - - - - -

Patrimonio - - - - - -

Capital 15.745,85 15.745,85 15.745,85 15.745,85 15.745,85 15.745,85

Resultado del ejercicio

(Utilidad neta) 74.353,62 83.732,25 85.147,31 86.674,05 88.772,40
Total patrimonio 15.745,85 90.099.,47 99.478,10 100.893,15 102.419,90 104.518,25
Total pasivo+ patrimonio 15.745,85 90.099.,47 99.478,10 100.893,15 102.419,90 104.518,25

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.13.Estado flujo de efectivo

Tabla 53-4: Estado flujo de efectivo

Rubros - 1ANO | 2ANOS | 3ANOS | 4 ANOS | 5 ANOS
(+) |Ventas 20.842,02 |23.759,90|27.323,89|31.695,71 | 36.767,02
(-) | Costos 71.411,75 |81.181,98 | 85.615,86|90.872,04 | 97.290,30
Gastos
(-) | Administrativos 21.873,78 |24.726,22 | 25.146,00 | 25.629,22 | 26.179,61
(-) | Gasto Venta 1.910,11 1.583,95 | 1.709,33 | 1.868,50 | 2.069,51
Amortizacion
(-) |activos Diferidos 54,98 54,98 54,98 54,98 54,98
Utilidad antes de
(=) |recuperar 74.408,60 |83.787,23|85.202,29 | 86.729,03 | 88.827,38
(=) |Utilidad neta 74.353,62 |83.732,25|85.147,31 | 86.674,05 | 88.772,40
(+) | Depreciaciones
Amortizacion.
(+) | Activo Nominal 54,98 54,98 54,98 54,98 54,98
Inversion,
Maquinaria y
(-) | Equipo
Inv. Terreno y
(-) |obra fisica
(-) |Inversion Otros
Inv. Activo
(-) |Nominal 15.745,85
Inv. Capital de
(-) |Trabajo
Recuperacion
(+) |Capital trabajo
Flujo de Caja 15.745,85| 74.408,60 |83.787,23|85.202,29 | 86.729,03 | 88.827,38

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.14.Evaluacion economica

Tabla 54-4: Prueba Acida

Prueba Acida
Activo Corriente 15.745,85
Inventarios 1.457,00
Pasivo Corriente -
Prueba Acida 1,09
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
4.27.15.Valor Actual Neto
Tabla 55-4: Valor Actual Neto VAN
Valor Actual Neto VAN
NRO. FNE (1+ 0" FNE/ 1+ )"
INVERSION 15.745,85 12.450,76
1 74.408,60 1,12 66.436,25
2 83.787,23 1,25 67.029,78
3 85.202,29 1,4 60.858,78
4 86.729,03 1,57 55.241,42
5 88.827,38 1,76 50.470,10
VAN 312.487,10

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.16.TIR

Tabla 56-4: Tasa Interna de Retorno

TASA INTERNA DE RETORNO

Inversion Inicial | 15.745.85
Factor Factor
Flujo de Descuento Valor descuento
Afio Caja (28%) Actual (29%) Valor Actual
1 74.408,60 0,97 71.863,83 0,78 55.759,14
2 83.787,23 0,62 51.562,66 0,56 28.684,31
3 85.202,29 0,48 40.803,37 0,16 6.378,38
4 86.729,03 0,37 32.371,61 0,28 8.911,90
5 88.827,38 0,37 32.688,48 0,15 4.854,24
229.289.95 104.587,98
15.745,85 15.745,85
TIR: 47.68% 213.544,10 88.842,13

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.17.Relacion costo beneficio

Tabla 57-4: Relacion Costo Beneficio

Relacion Costo Beneficio

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Tasa de
Descuento 12%
Nro. Inversion Ingresos Costos
15.745.85
1 20842,02 71.411,75
2 23759,90 81.181,98
3 27323,89 85.615,86
4 31695,71 90.872,04
5 36767,02 97.290,30
Total Ingreso 140.388,55
Total Costo 426.371,94
(=) Costo + Inversion 442.117,79
RB/C 34
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4.27.18.Periodo de recuperacion

Tabla 58-4: Periodo de Recuperacion PRI

Periodo de Recuperacién de la Inversion (PRI)

Diferencia entre Parcial del
Afios Flujos Operativos Flujo neto flujos , inversién afio PRI
0 15.745,85
1 74.408,60 74.408,60 74.408,60
2 83.787,23 83.787,23 83.787,23 1,94 2,91
3 85.202,29 85.202,29 85.202,29 2,84 4,26
4 86.729,03 86.729,03 86.729,03 3,74 5,61
5 88.827,38 88.827,38 88.827,38 4,64 6,96
TOTAL 403.208,68 13,16 19,74

Costo No Recuperado

Afo anterior
PRR=
recuperado -+ Recuperacion total
83.787.23
PRR= 2+
85.202.29
2,98 Afios
PRR=
2 Afios
8 Meses
1 Dia

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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4.27.19.Punto de equilibrio

Tabla 59-4: Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

COSTO FIJO 15745,85
PRECIO 2,7
COSTO VARIABLE 0,6
PUNTO 6,883
UNIDAD 0

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

UNIDADES VENTAS COSTO FLJO COSTO VARIABLE COSTO TOTAL RESULTADOS
1,000 646,74 15.745,85 737,28 16.483,13 15.836,39
2,000 1.293,48 15.745,85 147457 17.220,42 15.926,94
3,000 1.940,22 15.745 85 221185 17.957,70 16.017,48
4,000 2.586,96 15.745,85 2.949.13 18.694,98 16.108,02
5,000 3.233,70 15.745,85 3.686,42 19.43227 16.198,57
6,000 3.880,44 15.745 85 442370 20.169,55 16.289,11
7,000 4.527,18 15.745,85 5.160,99 20.906,84 16.379,66
8,000 5.173,92 15.745,85 5.898,27 21.644,12 16.470,20
9,000 5.820,66 15.745,85 6.635,55 2238140 16.560,74
10,000 6.467,40 15.745 85 737234 23.118,69 16.651,29
11,000 7.114,14 15.745,85 8.110,12 23.855,97 16.741,83
12,000 7.760,88 15.745,85 8.847,40 2459325 16.832,37
13,000 8.407,62 15.745,85 9.584,69 25.330,54 16.922,92
14,000 9.054,36 15.745,85 10.321,97 26.067,82 17.013,46
15,000 9.701,10 15.745,85 11.059,25 26.805,10 17.104,00
16,000 10.347,84 15.745,85 11.796,54 2754239 17.194,55
17,000 10.994,58 15.745 85 12.533.82 28279,67 17.285,09
18,000 11.641,32 15.745,85 13.271,10 29.016,95 17.375,63
19,000 12.288,06 15.745,85 14.008,39 29.754,24 17.466,18
20,000 12.934,80 15.745,85 14.745,67 30.491,52 17.556,72

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Grifico 12-4: Punto de Equilibrio
Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

4.28.

Evaluacion ambiental

Tabla 60-4: Evaluacion Ambiental

O
N

AV O

Daiios

Uso

Impacto

Medidas

Requerimientos

Costo

El agua

Es un elemento vital
para todos los seres
vivos, es de vital
importancia porque es
empleado en técnicas de
limpieza del
establecimiento,

incluso en los procesos
de produccion y como

ingrediente

Contaminacion
excesiva por

desechos

Reservorios,
reutilizacién y

filtros de agua

Afiches

$10,00

Suelo

Huerto sustentable,
donde se cultivara los
productos que vayamos
a necesitar durante el
proceso de elaboracion
de nuestros productos
los mismos

que se

usaran cn

preparaciones, usar

Contaminacion
de desechos

plasticos

Implementacion
de basureros
para cada

desecho

Amarillo Plastico
Azul

Papel

Gris

Orgéanicos

Verde

Vidrio

$50,00
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como fertilizante o
abono los residuos

Aire De vital importancia | Contaminacion | Mantenimiento | Campana para | $15,00
para los seres vivos, | ambiental por | de las maquinas | cocina y
utilizando equipos | olores y|y la | mantenimiento
dandoles un correcto | maquinaria implementacion
mantenimiento para de campana
evitar olores
desagradables y reducir
la contaminaciéon del
aire y evitar que emanen
olores desagradables

Total $75,00

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

Tabla 61-4: Acciones reduccidon impacto ambiental

3R REDUCIR REUSAR RECICLAR

Fundas Plasticas, X X X

Botellas, Latas,

Cartones, Cajas X X X

Agua X

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)

En los establecimientos de alimentos y bebidas se generan residuos tanto organicos € inorganicos los
mismos que generan contaminacion todos de una forma distinta, nuestro deber es generar un menor

impacto ambiental, los mismos que tendremos acciones pertinentes en nuestro establecimiento.
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4.29.

4.29.1.

Conclusiones y recomendaciones

Conclusiones

Se concluye que el estudio de factibilidad permite obtener datos que sirven como punto de

partida para el desarrollo del emprendimiento propuesto.

En el estudio de mercado, se concluye que existe una demanda insatisfecha del 60% de los

consumidores de productos del mar, lo que permite garantizar el desarrollo de la propuesta.

En el estudio técnico se concluye el contenido de la carta con los diferentes mentis que se

puede ofertar en el restaurante.

En el desarrollo del plan de empresa, se concluye la necesidad de formar una sociedad de

hecho, con base en la Ley de la Junta Nacional de Defensa del Artesano.

En el estudio administrativo se concluye la importancia de las funciones que debe cumplir el

personal que formara parte de la micro empresa.

Una vez realizado el estudio ambiental se establece que no existe impacto que pueda generar

dafio al ecosistema.

El estudio financiero determina la necesidad de una inversion de $15.745.85.

Los resultados obtenidos en el estudio financiero determinan una evaluacion favorable con
el valor actual neto (VAN) positivo de $ 312.487.10, la tasa interna de retorno (TIR) de

47,68% vy la relacion beneficio — costo (RB/C) $ 3.4, el periodo de recuperacion de la

inversion (PRI) del emprendimiento es de 2 afios 8 meses y 1 dias.
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4.29.2. Recomendaciones

e Luego del estudio de factibilidad, se recomienda la implementacion del emprendimiento,

brindando un servicio de calidad.

e Se recomienda captar el 60% de clientes insatisfechos, generando un servicio de calidad en

el servicio como también en el producto que se ofrece.

e Serecomienda actualizacion de la carta semestralmente para asi atraer clientes potenciales.

e Para el desarrollo correcto de la micro empresa, se recomienda sujetarse al cumplimiento de

lo que establece la ley de la Junta Nacional de Defensa del Artesano.

e Serecomienda aplicar el manual de funciones para cada puesto de trabajo.

e Es importante considerar el cuidado ambiental que se debe mantener una vez que entre el

funcionamiento el restaurante.

e Segun los valores obtenidos del estudio financiero y de evaluacion econdmica, se recomienda

implementar el emprendimiento, ya que los resultados determinan que el mismo es rentable.
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Anexo A: Encuesta

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

ENCUESTA

Por medio del presente les hago llegar mi fraterno saludo a la vez solicitandoles de la manera
mas comedida se sirva responder lo que corresponda en este banco de preguntas.

OBJETIVO: Determinar 1a factibilidad para la creacion de restanrante de MARTSCOS en la
cindad de Riobamba sector barrio Juan de Velasco.

BARRIO: SECTOR: PARROQUIA:

1. ;Cree usted que los pescados y mariscos son saludables?

SL NO:

2. ;Usted visita marisguerias en la ciudad de Riochamba?
SL: NOx

3. ;Esta de acuerdo gue se implemente un restanrante especializado en Mariscos en la
cindad de Riochamba?

SI: NO:

4. ;Esta conforme con el servicio de restaurantes especializados en mariscos que se
ofrece a nivel provincial?
SI N

5. ;Le gusta a usted los mariscos?

SI: WNO:

6. ;Qué eslo mas importante para nsted cuando llega a un establecimiento de mariscos?
Decoracion: -
Infraestructura:
Comida:
Servicio:

Higiene:



Todas las anteriores:

7. (Cual es el valor que usted estaria dispuesto a consumir en el restaurante
especializado en mariscos?

$5.00-$10.00:
$10.00-$20.00:

$20.00-$30.00:

8. ;Le gustaria que un establecimiento especializado en mariscos tenga algun tipo de
distraccion adicional?
Ambientacion:
Cargadores celulares:
Wifi Libre:
Musica: L
9. ;Le gustaria que el restaurante cuente con parqueadero v juegos recreativos para los

niiios, mientras usted degusta de la comida?

SL NO:

10. ;Qué tipo de promociones le gustaria en el restaurante?

Descuentos para famulias:
Dos por uno:
Postre gratis cumpleatiero:

Todas las anteriores:

11. ;Le gustaria que en su menii le especifiquen Ia lista de ingredientes que se utilizan en
las preparaciones con el fin de evitar complicaciones médicas?

SL NO:



Anexo B: Menua

MISION |

Mar de Perlas rlmu:[uena_ £5 U restaurante gque

bﬂnﬂamﬁciﬂ&é@m{auu}:ﬁmcaﬂdﬂim : &' MAR DFE PFRL,AS
el cual sus clieutesﬁe\mmm i COmo en casa, i ’ MARIIQUERLA
utlizando materia prima fresca y con estindares i

de calidad requendos para uma completa
satisfaccion de nuestros comensales.

VISION

Ser wna mansqueria reconocida a mvel local,
posteriormente nacicnal Mar de perlas sera una
franquicia reconocida por su excelente servicio,
calidad de sus productos todo esto a través de 1m
gran equipo de trabajo

TEL: O EB8T2SE 18



Sango de Pescado

£7.00
Entradas Pescado frito
. £5.00
Bolin con estofado de camardn i q
o Apanado
i £5.00 ;
Boldén con estofado de carne i
Hamburguesa de patacdn
£2.50 $2.50
Tigrillo .
ﬂgnﬂ Atado de cangrejos (14un)
B . $35.00
Ceviche de camarin e
e 5
£5.00 ;
05
Ceviche de concha ufr_m
$6.00 :@'m
Ceviche de mixto bR
$7.00 .
Ceviche de calamar
£5.00
Ceviche de churro
i - MAR DE PERLAS
Conchas Asadas d MAR DE PERLAS
$10.00 ~ Q - ]
S — MARISQUERIA —
Cazuela de pescado
£6.00

Cazuela de mariscos
£9.00




Anexo C: Disefio de planta

A0 A0 A0

BODEGA

EMERISGEMMLII A

Sl D

_EMERGEMRLCI A




Anexo D: Manual de Funciones

MANUAL DE
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2019



MAR DE PERLAS )

BIENVENIDA

Mar de perlas les da la cordial bienvenida, a nuestro restaurante a todo el equipo de Servicio,
Cocina y personal Administrativo, todo el personal es importante para el funcionameinto del
restaurante tenemos las herramientas y el espacio requerido para ser la mejor marisqueria de la
ciudad de riobamba, cumpliendo con los objetivos planteados, politicas institucionales y las

buenas practicas de manufactura.

Bienvenido a “Mar de Perlas Marisqueria”

La Sultana del Marisco

MARISQUERIA



MAR DE PERLAS

INTRODUCCION

Canton Riobamba, ciudad de las primicias donde tenemos la montafia mas alta, y mas cercano al
sol que es el Chimborazo, donde se firmd la primera constituyente, su gente historia lugares
turisticos sin igual, rodeada de volcanes activos e inactivos, donde las personas se levantan cada

dia para seguir caminando, ciudad de emprendedores, negocios, amistades.

Mar de Perlas Marisqueria llega para satisfacer las necesidades de una poblacion, con un alto
valor gastronémico, en un ambiente unico hogarefio en donde el cliente se sienta como en casa

donde pueda tener confianza de regresar y saciar su hambre.

MARISQUERIA



MAR DE PERLAS 3

OBJETIVOS

General

Disefiar un manual de funciones que proporcione, ayude y siga la marcha, organizacion de

marisqueria Mar de Perlas

Especifico

Establecer normas para un correcto desenvolvimiento de las personas en su lugar de trabajo
Registrar procesos, mismos que se deben regir, regular al momento de manipular los alimentos.

Detallar funciones, responsabilidades y obligaciones que deberan desempenar los empleados del

establecimiento

MARISQUERIA



MAR DE PERLAS

ORGANIZACION DE LA EMPRESA
VALORES
Valores trabajo
Amor al trabajo
Respeto
Solidaridad
Honestidad
Eficiencia
Honradez
Compromiso
Paciencia
Puntualidad
Valores Axioldgicos
Amor
Solidaridad
Equidad

Pasion
Tolerancia
Transparencia
Confianza

Pro actividad

Disciplina

MARISQUERIA



MAR DE PERLAS

e NI 72

Mar de perlas marisqueria, es un restaurante que brinda servicio de primera u 6ptima calidad, en
el cual sus clientes se sentirdn como en casa. Utilizando materia prima fresca y con estandares de

calidad requeridos para una completa satisfaccion de nuestros comensales.

/077

Ser una marisqueria reconocida a nivel local, posteriormente nacional. Mar de perlas sera una
franquicia reconocida por su excelente servicio, calidad de sus productos todos esto a través de

un gran equipo de trabajo.

MARISQUERIA -6 -



MAR DE PERLAS

Politicas y estrategias

Politicas

Estrategias

1.

Ambiente Laboral estable y adecuado

Comunicacion principal factor para con el equipo
de trabajo.

Seguridad laboral y econdmica todos los acuerdos
de ley con derechos del mismo

Charlas motivacionales, musica y alegria

2.

Servicio al cliente de calidad

Capacitacion personal

Estimulacion econdémica

Meétodos y procesos de atencion al cliente
Empleados que establezcan wuna excelente
comunicacion entre el comensal y el mesero

Rapidez en atencién y servicio

3.

Aplicacion normas de Higiene y seguridad

Capacitaciones de buenas practicas de manufactura
e higiene
Manual de manipulacion de alimentos

Normas de seguridad y de Riesgos del trabajo

4.

Personal Calificado y Atencion

Contratacion de empleados con experiencia en el
ambito gastronémico

Dotar a todo el personal de tres uniformes
Herramientas para mejorar el trabajo de nuestros

empleados

MARISQUERIA



DISTRIBUCION DE LA EMPRESA

Organigrama Estructural

GERENCIA

AREA DE
SERVICIO

Organigrama Funcional

AREA

PRODUCCION

GERENTE
|
v v
PRODUCCION SERVICIO
|
v v ¢
CHEF AYUDANTE MESERO

MARISQUERIA

LEYENDA
l NIVEL DIRECTIVO

I—* NIVEL OPERATIVO

Elaborado por:

Lesley Espinoza P.
Fecha de elaboracién:
15 de mayo 2019

LEYENDA
l MNIVEL DIRECTIVO

l—* NIVEL OPERATIVO

Elaborado por:

Lesley Espinoza P.
Fecha de elaboracién:
15 de mayo 2019




MAR DE PERLAS

AREA DE ATENCION AL CLIENTE
Saludo al usuario

En el momento en que entre en contacto con un usuario, debe llevar la iniciativa con el saludo.

Sonria y diga, de acuerdo con la hora del dia: “Buenos dias”, “Buenas tardes”, “Buenas noches”.
(Barahona, 2018)

Identifiquese

Luego del saludo, diga su nombre con claridad. En caso de que el usuario no lo conozca a usted.
(Barahona, 2018)

Ofrezca su ayuda de inmediato
Para hacerlo, agregue a continuacion la frase “;En qué le puedo servir? También, “;En qué le

puedo servir hoy?”, la cual deja la sensacion de que reconocié al usuario y que €l ya estuvo ahi

antes. (Barahona, 2018)
Use el nombre del usuario

Si ya conocia al usuario o si ya lo identificd por medio de su documento de identidad, emplee el

nombre del usuario, tantas veces que pueda, pero sin abusar. (Barahona, 2018)

Use frases que demuestren su cortesia y despidase agradeciendo.

LR T3 99 6.

Pronunciar frases como “con mucho gusto”, “es un placer”, “no hay de qué”, y expresar “muchas
gracias” al despedirse del usuario, continuan siendo recursos ganadores en el mundo del servicio

al usuario. El funcionario debe llevar la iniciativa al momento de despedirse. (Barahona, 2018)

MARISQUERIA _9-
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MAR DE PERLAS 3

Gerente/ Propietario

La persona que realizara, buscara proveedores para adquirir materia prima de calidad, precios

convenientes y asi precautelar la economia del establecimiento.
Coordina, lidera al personal del restaurante

Verificara el ingreso de materia prima

Condiciones de compra, si esta en buen estado

Enviara al personal de bodega y almacenaje de materia prima

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 5 dias a la semana.

Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: Gerente Departamento: Restauracion Fecha: 15 de mayo 2019

Titulo del cargo del cual depende: Propietario | Cédigo del cargo: GAS004

Resumen del cargo: Manejo diario contable, Realizar los informes contables.

Requisitos educativos: Contabilidad

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Manejo diario contable, Realizar los informes contables.

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza personal y de zona de trabajo.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 25 a 30 afios

Referencias requeridas: El desempefio laboral, cartas de recomendacion de antiguos trabajos.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 3 dias a la semana.

Salario: 394.00 Dolares americanos

Funciones:

Atencion al cliente

Conocer el menu

Recibir ordenes

Resolver necesidades del cliente

Limpieza e higiene del area del comedor

MARISQUERIA
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MAR DE PERLAS 3

#

AREA RESTAURANTE

Mesero

Satisfacer las necesidades de los clientes
Mantener el restaurante en Optimas condiciones
Atencion personalizada

Limpieza del establecimiento

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 5 dias a la semana

Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: Mesero Departamento: Restauracion Fecha: 15 de mayo 2019

Titulo del cargo del cual depende: Propietario | Cédigo del cargo: GAS003

Resumen del cargo: El Mesero debera ser rapido a la hora del servicio evitando errores.

Requisitos educativos: Estudios segundo nivel.

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Forma de llevar los platos, ser una persona asertiva Liderazgo,

rapidez y eficacia

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza uso de buenas practicas de manufactura.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 25 a 30 afios

Referencias requeridas: El desempefio laboral, cartas de recomendacion de antiguos trabajos.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 3 dias a la semana.

Salario: 394.00 Dolares americanos

Oportunidades de asenso: Supervisor del area de restauracion.

Funciones:

Atencion al cliente

Conocer el menu

Recibir ordenes

Resolver necesidades del cliente

Limpieza e higiene del area del comedor
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Su uniforme debe ofrecer movilidad
Acorde al concepto gastronomico para el establecimiento

El uniforme clasico se compone de una camisa blanca lisa, pantalon de vestir o falda negra, mono

o corbata, chaleco, delantal negro, guantes, zapatos negros

(Aquetzalli, 2014)

Guantes Monoo corbata
Camisa formal
Comanda bkncs
Caballo
Pantalén
formal negro
Puede llevar
Zapatos negros -
y de vestir

Apariencia personal

Al laboral en un establecimiento de alimentos y bebidas es de vital importancia la higiene, mismo

que asegura la no contaminacion de los mismos.

MARISQUERIA 13-
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Limpieza area de Restaurante

La limpieza del restaurante es de primordial importancia ya que es la carta de presentacion, donde
se sirven los alimentos, debe gozar de un ambiente limpio higiénico libre de olores desagradables,
su manteleria cambiarse constantemente por residuos y derrames de comida, cristaleria,

manteleria se encontrara en perfecto estado.

AREA DE COCINA

Normas de higiene
Utilizar el uniforme completo durante toda su jornada de trabajo.

Mantener el uniforme limpio a toda hora, y en caso de mancharse de manera excesiva,

cambiarselo inmediatamente. Para ello deberan tener un uniforme extra en sus casilleros.
Al terminar el servicio, ordenar los utensilios de trabajo.

Colocar en el area de lavado todo utensilio que se haya ocupado.

MARISQUERIA -14-
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Limpiar y desinfectar el piso minimo 3 veces durante la jornada laboral, y siempre que se haya

ensuciado o salpicado cualquier sustancia.

Limpiar la campana extractora al menos 1 vez a la semana.

Mantener la vajilla, cristaleria, maquinaria, equipo y utensilios, secos después de ser lavados.
No utilizar joyas o accesorios que puedan caer en los alimentos.

Baiiarse todos los dias.

En caso de heridas especialmente en manos, utilizar un apoésito y guantes.
Utilizar mascarilla de ser necesario.

Mantener siempre las ufias limpias y de un tamafio corto.

Mantener el basurero tapado a toda hora. (Cali, 2018)

Normas de seguridad

Verificar el cierre de los conductos de gas cuando no se los utiliza.

Evitar meter las manos en licuadoras y procesadores, en caso de hacerlo asegurarse que la

maquina este desconectada.

Desconectar los equipos que no se utilicen y que puedan causar accidentes al accionarlos

involuntariamente. Conectarlos tinicamente previo a su uso.

Verificar que los pisos estén secos en todo momento, de no ser asi limpiarlos o avisar al stewart

para que se encargue.
Cuando se limpie el piso y este permanezca mojado, colocar el aviso correspondiente.
Comunicarse constantemente durante el servicio, para evitar choques o golpes entre el personal.

Nunca colocar cuchillos o cualquier utensilio con filo dentro del lavabo, o en lugares que puedan

causar accidentes. (Cali, 2018)
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Manipulacion de alimentos

Durante la manipulacion de los alimentos, debemos tener muy en cuenta la importancia que tiene
este parametro dentro de la produccion de los mismos, pues es aqui donde con el cumplimiento o
no de la siguientes normas, mantendremos la calidad del producto, evitando problemas que se
puedan llegar a generar con el consumo de estos, como son infecciones, dolores estomacales,
vomito, diarrea entre otros muchos que son causados por la falta de aseo durante el manejo de los

distintos alimentos durante su preparacion. (Cali, 2018)

Para evitar estos problemas para nuestros clientes y todo aquel que consuma los productos,

deberemos conocer y aplicar cada una de las recomendaciones que mencionamos a continuacion:
Evitar los distintos tipos de contaminacion en alimentos, los cuales presentamos a continuacion:

Contaminacion en alimentos: Estas pueden ser quimica, biologica o fisica, y son todas aquellas
que por la presencia de sustancias o agentes ajenos a su composicion natural afectan la calidad

del producto. (Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)

Quimica: Generalmente se da en el lugar de produccion de la materia prima a causa de sustancias
quimicas, en el caso de vegetales y frutas por pesticidas, plaguicidas, entre otros; y en las carnes

a causa de animales enfermos, o que no han tenido un correcto cuidado en cuanto a vacunas.

(Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)

También se puede dar en los procesos siguientes a la produccion, como el transporte,

almacenamiento o manipulacion. (Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)

Bilégica: Se da por la presencia de virus y bacterias que se reproducen rapidamente y afecta a
quien consuma el producto contaminado, o su vez debido a las sustancias que estos

microorganismos producen. (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)

Este tipo de contaminacion se da cuando el alimento tiene contacto con personas, alimentos,

superficies o animales que hayan estado en contacto con estos microorganismos. (Agencia Nacional

de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)

Fisica: Este tipo de contaminacion se genera debido a que el producto se vio afectado por trozos
o pedazos de madera, vidrio, metal, plastico, etc., debido a la mala manipulacioén y que en el caso

del metal o el vidrio pueden llegar a producir heridas internas al consumirlos. (Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)
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Tipos de contaminacion: Estos se distinguen de acuerdo al medio por el cual el producto se vio

contaminado y puede ser:
Primaria: Se da en el lugar de produccion por un inadecuado proceso de obtencion.

Directa: Es la mas comun, y se transmite mediante la persona que manipula el alimento a través

del sudor, lagrimas, saliva, heridas infectadas; sustancias quimicas o animales contaminados.

Cruzada: Es el resultado de que un alimento contaminado transfiera un agente patdogeno a uno que

no lo esta, o a su vez a superficies o utensilios que tienen contacto con este. (Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)
Mantener la cadena de frio en el caso de carnes, pescados y mariscos crudos.
Lavar y desinfectar todas las frutas y verduras retiradas de bodega.

Lavarse y desinfectarse las manos constantemente luego de cada actividad o por lo menos una

vez cada hora.
Mantener limpio a toda hora su area de trabajo.

Utilizar las tablas de cocina de acuerdo al color para el que estan hechos. (Roja: carnes crudas y
embutidos, azul: pescados y mariscos, amarilla: aves crudas, verde: frutas y verduras, blanca:

productos lacteos, café: carnes cocidas.), y debajo de ellas la malla antideslizante.
Lavar las tablas de picar y cuchillos, luego de cada utilizacion.

Utilizar guantes, pinzas, brochas, cucharas, cucharones, etc. para el montaje de platos, evitando

al méaximo el contacto directo con las manos o alguna superficie contaminada.
Sacar la materia prima del frio o congelador inicamente en cantidades que se vayan a utilizar.

Durante la manipulacién de todos los alimentos, deberemos tener en cuenta la zona de peligro
que va de 5°C 60°C, por lo que deberemos evitar mantenerlos a esta temperatura por lapsos

mayores a una hora. (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)
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Mientras menos temperatura, las bacterias no crecen y no existe proliferacion de las mismas.

Durante el proceso de manipulacion se debe mantener los microorganismos inactivos, a medida
que transcurre el tiempo puede aumentar las bacterias dependiendo en el rango de que temperatura
este el alimento el mismo que puede ser de 0 a 12 horas, el producto se contamina y sera necesario

desecharlo y evitar su consumo.
Contaminacion cruzada

Al momento de almacenar los alimentos estos desprenden liquidos, mismos que para ellos se

necesitan clasificar y ocupar lugares, utensilios de acuerdo a sus caracteristicas.

Procura separar los alimentos crudos de los cocinados, que no entren en contacto con los

alimentos ninguno de los fluidos de los mismos.

Lavate siempre las manos y jabon antes de empezar a cocinar, y con mucho cuidado si fuiste al

servicio con anterioridad

Al hacer la compra, clasificarla en el frigorifico separando los alimentos en cajones o bolsas, sin

entrar en contacto con los demas alimentos

A la hora de tratar, cortar, los alimentos, utiliza diferentes utensilios, o también lavarlos antes de

usarlos en otros productos.

Es importante mantener todos los recipientes y utensilios limpios antes de utilizarlos. (Alimentos,
2018)
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Parametros para la refrigeracion de alimentos

ZONA "CERQ" (0°-2°C)
Productos frescos perecederos
(Came y pescado frescos a
consumir en 24h)

FRIGORIFICO (4°-8°C)
Productos frescos perecederos
a consumir en 3=4 dias
(licteos, embutides, pasteles,
sobras de comida, conservas
abiertas, precocinados)

-

" AAR DE PERLAS
s e rm

=

CONGELADOR (-18°C)
Productes congelades,
frescos perecederos

que se deseen conservar
durante un tiepo prolongade,
precocinados

PUERTA FRIGORIFICO (4°-8°C)

Productos frescos perecederos
a consumir en 3-4 dias

{leche, zumos, etc.)

CAJON FRIGORIFICO (hasta 10°C)
Productos frescos poco
perecederos (frutas y verduras)

La refrigeracion consiste en la conservacion de los productos a bajas temperaturas, pero por
encima de su temperatura de congelacion. De manera general, la refrigeracion se enmarca entre

—1°Cy 8°C. De esta forma se consigue que el valor nutricional y las caracteristicas organolépticas

Casi no se diferencien de las de los productos al inicio de su almacenaje. Es por esta razon que
los productos frescos refrigerados son considerados por los consumidores como alimentos

saludables. La refrigeracion evita el crecimiento de los microorganismos. (Quiminet, 2000)
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Métodos de descongelacion

Refrigeracion

Retirar del congelador unicamente la
cantidad de producto que se vaya a
utilizar y colocarlo en la parte baja del
enfriador durante un lapso de tiempo
prudente con el fin de que el producto se
descongele lentamente hasta los 5°C, sin

entrar en la zona de peligro.

Chorro de agua

Utilizarlo Unicamente para piezas
pequefias, evitando asi el gasto

innecesario de agua.

Coccion

Este método debera utilizarse en
verduras, carnes o demas

Productos pequefios y que vayan a tener
una coccion, asegurandonos asi el
descongelamiento total de este, y el

alcance de una temperatura alta.

Horno microondas

Debidlo a Ia napidez de s
descomgdlaméenéo o1 ebo dscestdenéestio
métodieres eficiente, sienepre jacarmdn
dzlcpoeddntdelepriadinctimsea inmediata.
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los alimentos

- 82°C Aves enteras, piernas, muslos y alas.

nnc Pechugas de pollo y de pavo.
- Carne bien cocida de res, ternera, cordero.

«74°C y
0 4 Came molida, hamburg Ibéndig Anll
& 71 C cam a término medio de res, ternera, cordero,
Platos a base de huevo.

"6306 Carne de res,

Cocina completamente

los alimentos,
especialmente
las carnes, pollos ,
g huevos y pescados
como T---_“
__—===_"'i Jioon L rosados.
Es recomendable el uso de termometros
S ecalienta completaments ia comida cocinada. ASegUrate gue su interior icance los 70°C.

ous oes B

AR MENTDS

Cocinero/ Chef

Calificado para resolver problemas en el area de cocina, precautelar la calidad del producto

Coordina, lidera al personal de Produccion

Prepara y disefia ments

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 5 dias a la semana.
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Ayudante de cocina

Control desinfeccion y limpieza de las instalaciones, maquinaria.
Conocimiento de técnicas y procesos para lograr el producto final
Elaboracion de mise en place

Ayudante del chef

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 5 dias a la semana.
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#

Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: | Departamento: Fecha: 15 de mayo 2019

Chef Restauracion

Titulo del cargo del cual | Codigo del cargo: GAS001

depende: Propietario

Resumen del cargo: Administrar, supervisar, programar, integrar, dirigir, lider, controlar

actividades con preparacion del establecimiento, para su correcto funcionamiento.

Requisitos educativos: Estudios superiores, Lic. Gestion Gastronémica o afines.

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

Conocimientos y habilidades: Desenvolvimiento del area de cocina, conocimiento de

temperaturas, Liderazgo, rapidez y eficacia

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza uso de buenas practicas de manufactura.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 30 a 35 afios

Referencias requeridas: Cartas de recomendacion de antiguos trabajos, desempefio laboral.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 3 dias a la semana.

Salario: $394.00 Dolares americanos

Oportunidades de asenso: Supervisor del area de restauracion.

Funciones:

Inspeccion, planificacion, organizacion, administracion del area de produccion

Encargado de resolver problemas existentes.

Lidera y coordina al personal del establecimiento.

Verifica la produccion y el manejo impecable de los equipos.

Realizar los pedidos de materia prima

Capacitar al personal

Supervisar

Inspeccion, planificacion, organizacion, administracion del 4area bodega como el area
administrativa.

Contratacion de personal.

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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#

Analisis de puestos de trabajo

Titulo del cargo: Ayudante

Departamento: Produccion

Fecha: 15 de mayo 2019

Titulo del cargo del cual depende: Chef

Codigo del cargo: GAS002

Resumen del cargo: Persona que estara a 6rdenes del chef en lo que se requiera, poseera altos

conocimientos del arte culinario quien ayudara a preparar los alimentos.

Requisitos educativos: Estudios tercer nivel.

Experiencia requerida: 2 afios de experiencia.

temperaturas, Liderazgo, rapidez y eficacia

Conocimientos y habilidades: Desenvolvimiento del area de cocina, conocimiento de

Requerimientos fisicos: Joven libre de problemas de salud y no tener impedimentos fisicos.

Requerimientos personales: Aseo, Limpieza uso de buenas practicas de manufactura.

Rango de edad: Preferiblemente edades entre 27 a 30 afios

Referencias requeridas: El desempefio laboral, cartas de recomendacion de antiguos trabajos.

Horario: Hora de ingreso 8:00 am /5:00 pm, 3 dias a la semana.

Salario: 394.00 Dolares americanos

Oportunidades de asenso: Chef

Funciones:

Preparar platos para servicio

Almacenamiento de bodega

Ayudar al chef a preparar los alimentos, lavar, limpiar, etc.

Medir los ingredientes en jarras medidoras y basculas

Verificar y controlar existencias en bodegas

Mantenimiento de la zona de trabajo y cocina

Lavado y almacenamiento de menaje

Elaboracion dentro del area de produccion Manipulacion e higiene y utilizacion de maquinarias.

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Proceso de produccion

Compra

La compra se la realizara todas las semanas, a mediados de semana especificamente para abastecer
los siguientes dias, tomando en cuenta el inventario caracteristicas de los productos. En este

primer punto es primordial ya que se adquieren productos de alta calidad.

Transporte

Para el transporte, tenemos que tener en cuenta el momento de la transportacion se tomara mucho

en cuenta la contaminacion cruzada, o tambien por otros agentes.

Recepcion

Control de la materia prima, en cuanto a alimentos perecederos y no perecederos, los mismos
que tienen que estar en optimas condiciones para el consumo humano asi como enlatados sin

abolladuras, mismas que tengas las caracteristicas idoneas para el proceso.

Lavado

Este punto es importante por cuanto los productos que adquirimos son locales y tambien mariscos

mismos que se deben lavados para evitar la contminacion.
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Almacenamiento

Una vez limpios los productos se procede a clasificarlos ya sean alimentos perecederos y no

pereceros los mismos que seran almacenados en cuartos frios y de congelamiento.

Mise en place

En este proceso tambien sera un punto primordial para nuestro dia de produccion, se trata de
organizar todos los ingredientes de las recetas teniendo en cuenta el stock minimo y stock

maximo.

Produccion

Se empleara la BPM, y tecnicas de coccion que ayuden a preservar los nutrientes de cada una de

nuestras preparaciones.

Montaje

Se lo realizara detalladamente asi para llamar la antencion visualmente mediante su textura olor

sabor y color.

Servicio

Si el servicio es de primera tendremos el cliente satisfecho si un cliente queda insatisfecho este

seran 10 clientes insatisfechos, la satisfaccion del cliente sera nuestra primordial carta de
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presentacion, para que asi el mismo se sienta como en casa se sienta bien y regrese a deleitarse de

nuestros platillos.

Diagrama de flujo

DIAGRAMA DE FLUJO

NOMBRE SIMBOLO

Operacion

Inspeccion

Transporte

Almacenaje

®
—
/\

Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Diagrama de Flujo Proceso de Produccion
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Elaborado por: (L. Espinoza, 2019)
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Uniforme

Es la carta de presentacion del establecimiento, mismo que cumple funciones y de disefio

ergondmico para asi evitar accidentes.

La tecnologia moderna ha hecho posible crear telas que no solo te protegen de quemaduras y
manchas, sino que también te mantienen fresco y comodo, porque como probablemente sepas,

una cocina profesional puede calentarse. (Aspic, 2018)
La filipina o chaqueta

La filipina es quizas una de las partes mas importantes del uniforme, y también tu mayor
inversion, pero si eres nuevo en la industria de restaurantes, es posible que no sepas por qué la

necesitas.

Fabricado de algodon doble grueso, la tela estd disefiada teniendo en cuenta la seguridad. (Aspic,
2018)

La filipina de un chef clasico esta disefiada para que, si derramas algo sobre ti mismo, puedas

continuar cocinando. (Aspic, 2018)

El estilo de doble botonadura con dos filas de botones en la parte delantera te permite cubrir las
manchas simplemente cambiando las capas superior e inferior en caso de que tengas que salir al

comedor por cualquier motivo. (Aspic, 2018)

- -
T ——1 1 W
J - -

MARISQUERIA 231 -



"DE PERLAS

Pantalon

Pantalones de chef o los llamados mil cuadros son elaborados en gabardina de 100% algodon,
tienen bota angosta, pretina ancha, dos bolsillos atras y dos profundos bolsillos a los lados.
Estampados o en colores solidos, los pueden lucir tanto hombres como mujeres. Te mantiene

fresco y confortable todo el dia en la cocina. (Aspic, 2018)

Delantal

El factor de proteccion contra las manchas, que es la razon principal para tener un delantal. Pero
un delantal hecho de materiales de alta calidad protege mejor. Un delantal de alta calidad te

proporciona esa seguridad adicional. (Aspic, 2018)

Los bolsillos resistentes para que puedas llevar contigo las herramientas mas usadas en todo
momento significan que puedes llevar contigo un par de tijeras de cocina sin preocuparte de que
corten la tela o, peor aun, la piel. Delantales hechos para la cocina profesional estan hechos de

materiales gruesos y resistentes a las llamas. (Aspic, 2018)

Esto significa que la cuerda que ata tu delantal alrededor de tu cuello no se incendiara si te acercas

a una llama. (Aspic, 2018)
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El Gorro

Principalmente el gorro protege a tu cliente, al mantener el cabello fuera de su comida. Incluso el
cabello corto puede desprenderse sin que te des cuenta, y un solo pelo puede arruinar tu noche e

incluso tu reputacion. Un gorro que cubra por completo es la respuesta. (Aspic, 2018)

Un buen gorro protege al chef manteniendo el pelo largo dentro del sombrero. Esto significa que
el cabello largo no quedara atrapado en una pieza de equipo o puerta, y no se acercara demasiado
accidentalmente a un quemador y se incendiard. Meter cuidadosamente el pelo en un sombrero es

una solucion facil para todos estos problemas. (Aspic, 2018)
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Pico de Cuello

Son muy dtiles en una cocina, y puedes utilizar dos: uno en tu cuello para el sudor (y evitar que
caiga en la comida) y otro en tu cintura, para tomar ollas calientes, secarte las manos o limpiar

alguna superficie. (Aspic, 2018)

Los Zapatos

Te parecera insignificante este punto, pero piensa que debes pasar unas 12 horas de pie y que
quizas te caigan objetos afilados o liquidos calientes. Es bueno conseguir un calzado especifico

para esta profesion. (Aspic, 2018)
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AREA DE BODEGA

Normas de higiene

Utilizar el uniforme respectivo al momento de recibir los productos, y en caso de manipularlos

directamente utilizar guantes.
Limpiar la bodega, asi como los enfriadores y congeladores periddicamente.
Utilizar malla de cabello siempre.

Mantener limpios los recipientes en los que se transportan los alimentos de bodega hacia cocina.
(Cali, 2018)

Normas de seguridad
En caso de movilizar cosas pesadas, hacerlo mediante la utilizacion de coches.

Mantener los pisos secos y limpios en todo momento, para evitar resbalones, caidas y demas

accidentes.
Mantener las luces encendidas en caso de existir poca iluminacion.

Colocar los avisos de “piso mojado”, cuando se realizan actividades de aseo. (Cali, 2018)

Normas de comportamiento

Recibir la materia prima en el horario tinico establecido, que es de 10:00 a 12:00 horas, siendo
este lapso el de menor movimiento dentro del restaurante; a excepcion de casos donde por la
importancia o urgencia del producto, se puede omitir esta disposicion, y se lo podra recibir fuera

del horario establecido.
Comparar la factura recibida con la orden de compra hecha por el chef ejecutivo.

Prever el lugar en donde se almacenaran los productos solicitados a los proveedores.
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En caso de inconvenientes al momento de recibir los productos, evitar todo tipo de problemas y

llamar al chef ejecutivo inmediatamente.

Verificar las requisiciones hechas por cocina y servicio para su posterior entrega.

Recepcion y almacenamiento de alimentos

El encargado de bodega debera conocer claramente las medidas utilizados en el area de
restauracion para la materia prima, asi como sus equivalencias, para asegurar que la cantidad

recibida y despachada de cada producto sea correcta. (Cali, 2018)

Al iniciar las actividades comerciales, se llenara el registro de los mismos para mantenerlo

actualizado y poder facilitar el contacto.
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REGISTRO PROVEEDOR

DATOS GENERALES

NOMBRE DE LA EMPRESA

TELEFONO

DIRECCION

CIUDAD

E-MAIL

DATOS LEGALES

FECHA DE
REGISTRO

CLASIFICACION
DE PRODUCTO

PERECEDERO

NO PERECEDERO

DATOS FINANCIEROS

BANCO

TIPO

NUMERO

SUCURSAL
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Recepcion de materia prima

Una de las partes primordiales dentro del establecimiento puesto que la recepcion de materia
funciona para precautelar que los productos lleguen en perfectas condiciones, sin abolladuras,

raspones, residuos que puedan contaminar los alimentos antes y después de su almacenaje.

e Comprobar en qué estado llegan los alimentos, embalado, empacado, temperatura.

e Verificacion de higiene del camioén y transportista

e Comprobacion de instalaciones del proveedor

e Normas de entrega y recepciones de materia prima

e Comprobar si la transportacion en frio cumple con el vehiculo adecuado

e La temperatura del transporte por normativa 0-5°C para productos refrigerados y para
productos congelados 0-18° C.

e No poner la materia prima directamente en el suelo

e Verificar la fecha de caducidad de la materia prima
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Fecha de caducidad
o consumo preferente

RECOMENDACIONES A LAHORA
DE CONSUM|R PESCADO Al manipular

pescados
y mariscos

r crudos
= Lavé bien las manos con agua y jabon y

los utensilios de coina y superficies de
trabajo con agua y destergente.

= Separé en todo momento los pescados

y mariscos crudos de aguellos

alimentas listos para consumir.

= Cocina completamente &l pescado
hasta observar un color “blanceo leche
opaco” por fuera y por dentro y que se
deshaga con el tenedor.

= Finalizada la coccion, consumirlo lo
antes posible y no dejar enfriar a
temperatura ambiente.

Compra
segura

Compra pescadoy
mariscos en comearcios
habilitados que presentan
buena higiene general y
exhiban sus productos
frescos, en abundante
hielo o congelados.

El pescado

| i
fresco debe Almacsnanyento
presentar
* Olor suave caracteristico, M é los alimentos a atur as:
» Ojos esféricos, brillantes = Pescado fresco (refrigerado): podra conservarse 1 a 2 dias
y transparentas. en heladera.
* Escamas abundantes y fuertemente » Pascado congelado: Podra conservarse hasta 38 meses
adheridas ala piel. en el freezer.

= Carne lisa, consistente y firme.
= Agallas rojizas.

BROMATOLOGIA
PERGAMINO

= Descongelar los pescados y mariscos dejandolos en la heladera
durante la noche.

= Una vez descongelados, no volver a congelar el producto.

* No descongelar el producto a temperatura ambiente.
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AREA DE SERVICIO
Normas de higiene
Mantener los limpiones, bandejas, mesas, manteles, pisos, paredes y estantes limpios a toda hora.

Lavarse y desinfectarse las manos constantemente luego de cada actividad. Durante el servicio,

antes de arreglar las mesas, luego de servir cada plato, etc.
Mantener las ufias limpias y cortas.

Si se llegara a ensuciar el uniforme, cambiarselo de manera inmediata, para ello debera tener un

uniforme de repuesto en su casillero.
Recogerse el cabello y colocarse una malla.

Nunca tocarse el cabello, nariz, boca, orejas, cuello, o demas, partes que por obvias razones no

forman parte de un servicio adecuado e higiénico.
Evitar fumar antes de al menos 1 hora de iniciar la jornada de trabajo.
No masticar chicle o algin alimento frente al cliente.

Los meseros se turnaran cada hora para revisar que los bafios se encuentren en buen estado, en
caso de existir alguna necesidad de limpieza, arreglo, o cualquier inconveniente, se llamara

inmediatamente al encargado para su limpieza correspondiente.
Retirarse el faldon y chaleco en caso de acudir al bafio.

Mantener los basureros tapados a toda hora.

Normas de seguridad

Mantener secos los pisos para evitar tropiezos o resbalones.

Cuando se esté limpiando y el piso este mojado, colocar el aviso correspondiente.
En caso de tener nifios en el 4rea, pedir que no corran por el restaurante.

Mantener una constante comunicacion y orden durante el servicio, evitando tropezar o chocar con

el personal de servicio o clientes.
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CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS

Para un efectivo control de plagas, debemos decir que una plaga es todo aquel animal que, por su
necesidad de conseguir alimento, invaden los lugares donde se desarrolla el hombre, llegando a

destruir sus instalaciones y bienes. (Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)

Por ello deberemos tener extremo cuidado de que estos animales lleguen a invadir el
establecimiento debido a que son desagradables, ademas de ser portadores y propagadores de
enfermedades de todo tipo, entre las que estan las enfermedades transmitidas por alimentos

(ETAS). (Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria., 2015)

Estos animales pueden llegar facilmente a invadir un lugar especialmente donde se trabaja con
alimentos, esto debido al tipo de infraestructura que posea, manejo de desechos, control en la
recepcion de alimentos especialmente en aquellos provenientes directamente del campo. Es por
esto que el control, limpieza y manipulacion que se dé dentro y fuera del establecimiento a los
distintos alimentos, asi como desechos, son de vital importancia para que estos animales

indeseados no aparezcan dentro del establecimiento. (Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia

Sanitaria., 2015)

En caso que la plaga esté dentro del establecimiento, deberemos indagar en cuanto al tipo de
plaga, la causa de su presencia, el lugar donde se encuentra y el modo para mantenerlo fuera; para
poder tomar las medidas adecuadas que garanticen la eliminacion permanente de la misma. Para

logarlo deberemos tomar en cuenta los siguientes pasos:

Controlar y vigilar permanentemente todas las instalaciones, bodegas, ductos de agua, basureros,

puertas y alrededores del local, en busca de la presencia de plagas.

Limpiar completamente todos los sitios donde se recepten, almacenen, manipulen, transporten o

consuman alimentos con el fin de no dejar restos que atraigan a los animales.

Controlar que la limpieza externa e interna del establecimiento sea completo, sin dejar cantidades

por minimas que sean de grasa, comida o basura.
Verificar el estado de tuberias de agua, para evitar su fuga y estancamiento.

Limpiar los ductos de desagiie para evitar acumulacion de desechos.
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Evitar el estancamiento de agua en pisos o charcos que se puedan generar por la lluvia o

derramamiento de liquidos.
No dejar ningtin resto de comida a la intemperie.
MANEJO DE RESIDUOS

Los desechos deben clasificarse segin su composicion, asi facilitaremos su degradacion o
reutilizacion de los mismos. El desecho o embace en los que se los almacenaria debe estar limpio
para asi evitar la proliferacion de las bacterias, y una ubicacion estratégica para evitar asi los

malos olores y evitar la contaminacion.
Residuos organicos

Son lo que se degradan con facilidad, y no necesitan mayor accion para que se eliminen como son

frutas y verduras en proceso de descomposicion, residuos de comida, mermas.
Residuos inorganicos

Plastico, papel, vidrio ceramicas, son dificiles de degradar por lo que necesitan ser clasificados

para poder reutilizarlos.
Residuos grasos

Este tipo de residuo es muy bueno para poder reciclarlo, a nivel nacional existen establecimientos
el cual se encarga de recoger, aqui seran principalmente los aceites de las freidoras y resto de

grasas

= == S NCTE |
CLASE RESi§DroeCs N e o L R IETWHCr LE T

Hojaes w tmillcs de
fane Hmlbealbens | [ == T T PR
MDD FELIGRROSOS crams, bBasrado ool
Siodeqgradcaibl &= prado,. ressdios e BT PEL SRS
@lirvamntos wo EOD EnsuasuDun L e

Plastco, S oS W
Y Y Ee .
Qorra oS, Resbull=e acowr
s les ole

=

— RS =
L F“E_L_rl_tl::.i:::: o= o) lpcaraciigct i o
o bols ms de susrom
St =
polebhibomo s

RE L Al IFE

(=l (e gl T B Tl [
FPLASTHT:D

T e ey e el
PaC oo Corm
el ss e
mi sl arrvieast o

Hotular oo s

N FELICGR O =0 =D "
Frecic lablas Toda clesa o L
Sl e i

REChT L sk =
] o
FRotular oo

MO PELIGSROS O
R eciclables=
s e el e R

Coariders, Daepesil,
plepgmadi ra e el
WP O T e

MARISQUERIA _4 -



MAR DE PERLAS )

GENERALIDADES

Normas de Higiene

Las normas de higiene son todas aquellas reglas y normas que el personal en cualquier area en la

que se encuentre, deberd cumplir durante toda su jornada laboral, incluyendo su higiene al

momento de ingresar al establecimiento.

Lavado y desinfectado de manos

Limpieza de manos todas las areas

Lavarse las manos es la via mas econdmica y eficaz para prevenir enfermedades y contaminacion

a los alimentos.

para cambiar el mundo

- . Como lavarse las manos?

| Duracién de todo el procedimiento: «

Mojese las manos con agua;

5a

Deposite en la palma de la mano una Frotese las palmas de las manos
cantidad de jabén suficiente para cubrir entre si;
todas las superficies de las manos:

~ LT —

Frétese la palma de la mano d F las de las r Frotese el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
entrelazando los ¥ rsa; e I dos; opuesta, agarrandose los dedos;

PN
G

Fréotese con un movimiento de
rotacién el pulgar izquierdo,
atrapandolo con la palma de la
mano derecha y viceversa;

e

Frotese la punta de los dedos de la Enjuiguese las manos con agua;

mano derecha contra la palma de la
@} W

mano izquierda, haciendo un
imi de r i ¥ Vi =sa;

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar el grifo; Sus manos son seguras.
B i I
F % =, Qrganizacion T Organizacién
7’ - - o
M Lﬂ - {: )] Punz:rr;g{:‘(“ﬂnﬂ e \L} Mundial de la Salud |-

Fuente: http://hee.gob.ec/promotion/lavado-de-manos/’
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E] Duracion de todo el procedimiento: 20-30 segundos

My,

solo se necesitan

MAR DE PERLAS

5 momentos

para cambiar el mundo

¢ Como desinfectarse con alcohol gel
las manos?

iDesinféctese las manos por higiene! Lavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias

Deposite en la palma de la mano una dosis de producto suficiente para
cubrir todas las superficies;

Frotese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa;

° A\
G

Frétese con un movimiento de rotacion
el pulgar izquierdo, atrapandolo con la
palma de la mano derecha y viceversa;

il

=2 Organizacién
Jij Panamericana
e de la Salud

Frotese las palmas de las manos
entre si, con los dedos entrelazados;

5

Frotese la punta de los dedos de la
mano derecha contra la palma de la
mano izquierda, haciendo un
imiento de rotacién y viceversa;

[ — ]

Fuente: http://hee.gob.ec/promotion/lavado-de-manos/’

MARISQUERIA

Hospital de Especialidades Eugenio Espejo

entre si;

las pal de las

Frétese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta, agarrandose los dedos;

a9

Una vez Secas, SuUs manos son
seguras.

Ministeno
e Salud Publica
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Baiio diario

A parte de ser extremadamente placentero, es de indispensable conocimiento que el cuerpo
diariamente desprende fluidos corporales mismos que generan contaminacion al momento de

preparar alimentos, por lo tanto, un bafio diario inhibe la proliferacion de bacterias.
Aseo Corporal

Cabello corto, cubierto por una malla, ufias cortadas, manos limpias, reflejan un buen cuidado

personal.

ME PEINO

VO LA ME LIMPIO LAS UNAS

(Valeriano, 2018)
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Normas de seguridad

Es una de los momentos mas importantes para la empresa donde se garantizara la seguridad de

todo el personal del establecimiento, asi como también de los clientes.
Normas de comportamiento

El comportamiento va desde el servicio que se dara a nuestros clientes, deberemos tomar en
cuenta la forma de actuar y de hablar frente a ellos, para poder evitar malentendidos y lograr que

ellos tengan una satisfaccion plena y tinica en el establecimiento. (Cali, 2018)
Formatos de documentos escritos

Los documentos, formatos y fichas que se presentan en este manual, corresponden a cada area y
sus respectivas funciones y actividades, se deben utilizar en todo momento para el manejo
adecuado, responsable, y ordenado de todos los productos que posea la empresa en bodega; para
tener un orden logico y coherente en la realizacion de los distintos procesos en cada una de las
areas; y para el funcionamiento adecuado de las mismas. Estos documentos, asi como su
utilizacion y llenado correcto deberan ser de conocimiento de todo el personal sin excepcion,

ademas de ser ejecutados en todos los procesos que se requiera.

Dichos formatos y documentos deberan ser modificados o actualizados de a ser necesario. (Cali,
2018)

Control de plagas

Estas son recomendaciones que debemos cumplir siempre para prevenir la presencia de cualquier
tipo de plaga, y que por su naturaleza invasiva a nuestro establecimiento o sus alrededores pudiese
destruir nuestras instalaciones y sus alrededores, bienes, productos u otros insumos que estan
destinados para el consumo de personas, y provocar problemas de salud para el personal y los

clientes. (Cali, 2018)
Limpieza y desinfeccion

La limpieza se lo debe hacer por diversos motivos entre los que destacan: mantener una estética
positiva del restaurante y todos sus bienes, alargar la vida util de estos bienes, mantener un
funcionamiento adecuado y 6ptimo de todos sus equipos y utensilios, mantener la calidad de los

alimentos durante su manipulacion. La desinfeccion por su parte tiene fines mas estrictos, pues
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de esto dependera la ausencia microbiana en todos los equipos u utensilios del restaurante que a

su vez impiden su presencia en los alimentos, y por ende se protegera la salud del consumidor.

Son procesos destinados para que todas las areas permanezcan en 6ptimas condiciones, tomando
en cuenta la infraestructura como son pisos, paredes, desagiies; lugares destinados para el
almacenamiento de materia prima como estantes, cuarto frio, congelador, balanza, recipientes de
almacenamiento; y los equipos y utensilios utilizados para la manipulacion y trasformacion de
alimentos. A continuacion, presentamos las indicaciones para la limpieza y desinfeccion de cada

uno de ellos: (Cali, 2018)
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LIMPIEZA Y DESINFECCION

DETALLE

INSTRUCCIONES

LIMPIEZA

DESINFECCION

TIEMPO

Pisos, paredes,

desagiie.

Detergente: 5 gr en 1 It de agua,
restregar con escobas o cepillos,
dejar reposar de 10 a 15 minutos,
luego enjuagar con abundante agua

caliente y secar.

Cloro: 240 ml en 4 It de agua, reposo
por 5 minutos, luego enjuagar con agua

potable y secar.

Limpieza cada vez que sea
necesario. Desinfeccion 1 vez al

dia

Estantes, mesas
de trabajo,
cocina,
maquinaria,
equipo y

utensilios.

Jabon: 10 gr en 1 It de agua, en caso

de suciedad resistente utilizar

esponjas, o estropajos para su
remocién, enjuagar con abundante
agua caliente, y secar. En el caso de
los equipos, desarmarlos para que la
limpieza sea completa. Bicarbonato:
resistentes, 2

Para  manchas

cucharadas en 1 litro de agua,

restregarlo, luego enjuagar con

abundante agua caliente y secar.

Cloro: 240 ml en 4 It de agua, reposo
por 5 minutos, luego enjuagar con agua

potable y secar.

Limpieza continia durante la

jornada laboral. Desinfeccion
antes y después de la jornada

laboral.

Vajilla,
cuberteria,

cristaleria.

Jabon: 5 gren 1 1t de agua, remover
con ayuda de una esponja, en el caso
de cristaleria solo con ayuda de un
paflo evitando rayones, dejar reposar
un maximo de 5 minutos, luego
enjuagar con abundante agua caliente

y secar.

Cloro: 240 ml en 4 It de agua, reposar
por 5 minutos, luego enjuagar con agua
potable y secar.
Agua caliente: Sumergir o aplicar a
presion por 10 o 15 minutos en agua

que supere los 80°C, luego secar.

Limpieza y desinfeccion después
de cada uso. En caso de ser
nuevo, o de utilizarlo después de
un de

periodo tiempo

considerable, lavarlo y

desinfeccion antes de su uso

Cuarto frio,

congelador.

Retirar todos los productos que se
encuentren en su interior. Jabon: 5 gr
en | It de agua, remover la suciedad
con ayuda de una esponja o estropajo,

enjuagar con abundante agua y secar.

Cloro: 240 ml en 4 It de agua, reposo
por 5 minutos, luego enjuagar con agua

potable y secar.

Cuarto frio: Limpieza 1 vez al
dia, desinfeccion 2 veces a la
semana. Congelador: Limpieza y

desinfeccion 1 vez a la semana

MARISQUERIA
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Lavar con abundante agua, dejandolo
en remojo por 2 minutos o bajo el

chorro constante del grifo. Ayudarse

Bicarbonato de sodio: 2 cucharadas por
litro de agua, introducir el alimento por
10 minutos, luego enjuagar y secar.
Vinagre: 1 vaso por litro de agua y
dejar remojar el producto por 10
minutos, o a su vez rosear el alimento
con un

spray previo a su uso.

Limon: Junto con vinagre y agua en

En bodega limpiarlas después de

su recepcion.

Frutas de esponjas sin agentes quimicos ) ) ) En cocina lavar y desinfectar las
. ) partes iguales, remojar el alimento por
verduras para suciedad resistente. En caso de ) ) verduras y frutas antes que sean
) ) 10 minutos, para luego ser enjuagado y .
verduras con hojas, remover las hojas d cortadas, manipuladas o
secado.
externas que  poseen  mayor ) fiscalmente modificadas.
o Cloro: 1,5 cucharada en 10 litros de
contaminacion. ) )
agua, remojar por 2 minutos, luego
enjuagar y secar.
Kilol: 2 o 3 cucharadas en 1 litro de
agua, sumergirlos durante 5 minutos
antes de su uso o consumo.
(Cali, 2018)
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REGLAMENTO

Capitulo I
Alcance del reglamento
El presente reglamento rige a todas las personas quienes laboren dentro del establecimiento.

Todos los empleados deberan conocer las disposiciones de este reglamento desde el momento en

que ingresan a laborar en el establecimiento.

El cumplimiento de las disposiciones es obligatorio para todo el personal, sin excepcion, y su

desconocimiento no sera justificativo para su no aplicacion.

El establecimiento facilitard este documento para todo el personal, con el fin que sea de

conocimiento general. (Cali, 2018)

Capitulo II

Tipo de personal

Dentro de la institucion existiran 2 tipos de personal o trabajadores, estos son:

Permanentes: Personal que trabaja bajo las condiciones de un contrato durante un tiempo

determinado y cumplen funciones asignadas.

Transitorios: Personal que trabaja durante un lapso de tiempo corto y se los llamara tnicamente
para cumplir funciones especificas que, por su grado de demora, complejidad o desconocimiento,

nuestro personal no lo pudiese hacer. (Cali, 2018)

Capitulo IIT

Jornada de trabajo

El personal iniciara sus actividades en el horario y lugar establecido por la empresa.

Todo el personal debera firmar el registro de entrada y salida, previo al inicio de actividades y al
momento de finalizar su jornada, para esto deberan estar colocados adecuadamente sus informes

de trabajo y limpiones, que seran entregados por la empresa al personal de cocina y servicio.
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El personal tiene prohibido ingresar o sacar de la empresa, utensilios o materiales, bajo ningin

concepto. Si requiere algun arreglo o perfeccionamiento se lo debera hacer dentro de la empresa.
Las jornadas de trabajo tendran una duracion diaria de 8:00 am /5:00 pm, 3 dias a la semana.

La cantidad de horas laborales sefialadas en el articulo 9 podran ser modificadas en caso que la

empresa lo considere necesario, siempre con una notificacion previa de al menos 24 horas antes.

Todo el personal contara con una hora para consumir sus alimentos, y esta sera considerada como

parte de la jornada laboral normal.

Todo el personal debera estar puntual, de acuerdo a la hora indicada en el articulo 9 para iniciar
sus labores, teniendo como tiempo maximo de tolerancia 10 minutos extras, después del cual se

considerara como retraso.

El personal deberd cumplir con las tareas que indica el manual de funciones ademas de las

exigencias que demanda su puesto de trabajo, demostrando eficiencia y eficacia en todo momento.

El personal debera mantener una armonia y constante comunicacion entre ellos, permitiendo

incrementar el grado de efectividad en sus actividades.

Ningtn trabajador debera entrar en discusiones con los clientes o compafieros de trabajo bajo
ningun concepto; en caso de existir algiin problema, avisar inmediatamente a su superior para que

lo resuelva. (Cali, 2018)
Capitulo IV
Dias festivos, de descanso y vacaciones

El personal que labore en fechas declaradas como festivas o de descanso a nivel nacional,

recibiran una remuneracion extra de acuerdo a la ley.
Todo el personal sera acreedor a vacaciones anuales remuneradas, de acuerdo lo manda la ley.

Las fechas asignadas para sus vacaciones estaran a cargo del chef ejecutivo. En caso de tener
inconvenientes o no estar de acuerdo con las mismas, deberan presentarle de manera escrita la

queja para ser resuelta, con un minimo de 15 dias de anticipacion. (Cali, 2018)
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Capitulo V
Permisos para faltar

Todo aquel que por diversos motivos fuesen a ausentarse a su jornada laboral, debera presentar
obligatoriamente al chef ejecutivo un documento escrito explicando las razones de su ausencia,

con un minimo de 48 horas de anticipacion.

Se aceptara faltar injustificadamente, en casos fortuitos y de fuerza mayor, que sean comprobados
con documentos legales que lo justifiquen, siempre que estos sean presentados en las 48 horas

siguientes.

En caso de no entregar el justificante, o no presentar el documento escrito dentro del tiempo

indicado, sera considerada como falta injustificada.

En caso de presentarse alguna situacion durante su jornada laboral, que le impidan finalizar,
deberan informar al chef ejecutivo para que autorice su salida. Este hecho no conlleva a ninguna

sancion. (Cali, 2018)

Capitulo VI

Pago de sueldos

El pago de los sueldos se los hara mensualmente en las fechas indicadas.

Los pagos seran hechos directamente al trabajador, al finalizar la jornada laboral y dentro del

establecimiento.

En caso que el empleado no pudiese cobrar y designara a una tercera persona para que lo haga,

debera hacerlo presentando un poder y copia de cedula del empleado y de quien cobra.

Todo el personal esta obligado a firmar el rol de pagos al momento en que recibe su salario, caso

contrario no podra recibir el mismo.

Unicamente en el pago correspondiente a las vacaciones se lo hara previo al cumplimiento de esta

fecha. En dias normales se pagara una vez haya cumplido su mes de trabajo.

Est4d completamente prohibido solicitar el adelanto total o parcial del sueldo, excepto en caso de

emergencia, mismo que debera estar soportado con la documentacion respectiva. (Cali, 2018)
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Capitulo VII
Higiene y seguridad laboral

Todo el personal debera conocer el manual de procesos, donde se indica las medidas que se debe
tomar para mantener la seguridad del personal y clientes, higiene del establecimiento y alimentos,

y normas de comportamiento entre el personal y frente a los clientes.

En caso de sufrir algiin accidente dentro de la jornada laboral, se debera dar aviso inmediato al

chef ejecutivo para tomar las acciones pertinentes.

Ningin empleado debera presentarse a trabajar durante los dias concedidos por enfermedad,
embarazo, alumbramiento, calamidad o cualquier situacion, excepto que sea para la entrega de

justificativos o documentos, o para el cobro de su salario.

Todo el personal se deberd someter a examenes que garanticen la higiene y seguridad alimentaria,

cada 6 meses, o cuando la empresa lo considere necesario. (Cali, 2018)
Capitulo VIII
Disposiciones generales

Las siguientes indicaciones son de estricto cumplimiento para todo el personal, y su no

acatamiento serd motivo de sancion.

El uso de celular o cualquier dispositivo electroénico, que no sea destinado para la realizacion de

sus funciones esta prohibido.

No fumar ni ingerir bebidas alcohélicas dentro de la jornada laboral.

No abandonar su 4rea de trabajo, esta debera estar atendida todo el tiempo.

Todas las indicaciones que le haga un superior deberan ser realizada de manera inmediata.

El cajero no podra hacer ningiin descuento a ningtn cliente, salvo que esté autorizado por el chef

ejecutivo.

No se aceptaran billetes de $100,00, ni cheques.
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Supervisar el cumplimento de la jornada laboral y funciones de todos los empleados, en caso de

observar que no se lo hace, informar al chef ejecutivo. (Cali, 2018)
Capitulo IX
Sanciones por indisciplina

El incumplimiento de las disposiciones del presente reglamento, asi como del manual de
funciones y manual de procesos, siempre que no sea causa de despido, sera analizada y sancionada

por los jefes de area.

De acuerdo a la cantidad de faltas cometidas dentro de un periodo de 30 dias, las sanciones se

dividen en:

1 falta: Comunicado y advertencia verbal.

2 faltas: Comunicado y advertencia escrita.

3 faltas: Suspension de trabajo por 3 dias, sin sueldo.

4 faltas: Despido.

Dos retrasos al inicio de su jornada laboral, se considerard como 1 falta.

Las faltas injustificadas y los retrasos que sobrepasen los 10 minutos, seran descontados del

sueldo.

En caso de abandonar el establecimiento sin haber cumplido las 8 horas laborales, sera sancionado

con una falta. (Cali, 2018)

*El presente reglamento estd sujeto a cambios, si la empresa lo considera necesario, y sera

informado a todo el personal de manera oportuna.
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Anexo E: Recetas estandar

MAR DE PERLAS

|

ESCUELA SUPERIOR FOLITECNICA DE CHIMBORAFO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

FICHADE EECETA ESTANDAR “aroce
BOLOW COM ESTOFADD DE CARARON FECHA: £DE PAX: M
TIFG: E.‘ﬂim-i FFUERTE POSTREE 2447018 AMENT COMPLETO OTROS
CONSERVACION REFRIGRER ACION COMIGELACION X
UTILIZAR NETNTIE PROVEEDOR COSTO
CODIGO FRODUCTO COCCION MISE
CANTIDAD UNIDAD EN PLACE CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL

AlOL Verde 200 s Wapor Tinler 1000 i $2.00 5160
A0z Cehalla hlan 400 s Vapor Bnmnaiss 1000 Jai 5100 5040
AN Ajo 20 s Vapor Bnmaiss 1000 B 5100 S0
Al Zal 15 s Vapor Pesar 1000 o 5150 oo
AN (s 400 s Vapar Rayado 1000 o $250 5100
ADDS Pimiente verds 00 s Vapar Fukiama 1000 e $1.00 5030
AlOT Pimiento rojo 00 s Vapar Fukiama 1000 o $1.00 5030
AlOE Tomate 300 s Vapar Fukiana 1000 Joi .00 5030
Al Camiaror 454 s Vapor Tleddad 1000 E § 10,00 5454
ALLD Ceballa paitesia Xio s Vapar Fukiana 1000 Joi 5100 0.3
AllLL BJantaquills 100 s Vapar Freir 1000 i §3.00 5030
PROCEDIMIENTO TOTAL § 15,00 $EO8
1. Pelamips v cocimamios los verdes previa su limpisza COSTOPOR PAX 3065
1 Fremnos, Ceballa blanca, Ajoy mambequilla. _ i $0.04
3. Modemos el verde justo con procedmmisnts £2, adjuriames el quesa, formande &l Eolan TOTAL 5048
4 Cocinamas por 2 mimutos los camanones sacamos |os mismos v cocmamsos las venduras hasta tener un estofado 130 $ 106
i Coccion 4 mimztns FIF 206
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|

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA T_:E;'J
ESCUELADE GASTRONOATA ;
£
FICHA DE EECETA ESTANDAR -
BOLON CON ESTOFADD DE CARME FECHA: £DEPAY: 0
e .
TIFO: E.Ti-’ﬁl‘l.-’i FFUERTE POSTRE 1853018 MENU COMPLETO OTRDS
CONSERVACION REFRIGRER ACIOM COMGELACION X
UTILIZAR I PROVEEDOR COSTO
CODIGD FRODUCTO COCCIO0N LISE
CANTIDAD UNIDAD ENFLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL

Al Werde 200 = Vapar hinker L] B § .00 5160
Al Cebollz blanz 400 = Vapor Bronaizz 1000 B § 1.00 5040
Al A 20 s Vapor Brumagss 1000 =i % 1,00 sooe
Al Eal 15 = Vapor Pesar 1000 B % 1,00 som
AlDS Cruesa 400 = Vapar Rayada 1000 BT 3 1.50 5080
A0S Pimiento verds 300 = Vapaor Tuliana 1000 = 5100 50,30
AlT? Pimiento rojo 300 = Vapar Fuliana 1000 2 5 1.00 5030
AlOR Tomate 300 = Vapaor Tuliana 1000 = 5100 50,30
Al Coame 434 = Vapor Unidad 1300 B § 10,00 5454
Al Cehalla paitefia i1 = Vapar Fulizna 1000 B § 1.00 5020
Al hantequills 100 = Vapar Frer 1300 B 33,00 5030
FROCEDIMIENTO TOTAL §11.3 5608
|. Pelamps v cocmamps los verdes previa su limpieza CD‘E’I‘GPPRP.L‘E 5 :'35
1 Fremos, Ceball blanca , Ajoy mamtecuilla by 3005
3. Molesnes el verde justo con procedimisnts #2, adjumtames el queso, farmende &l Eolan TOTAL 5038
4. Cocmansos |a came juste con l2e verduras hasta tener un sstofado 130 § 130
3. Cocricm 40 minirins T 3130
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALTD PUBLICA (—i:-‘ T
ESCTUELA DE GASTRONOMIA 3
£
FICHA DE EECETA ESTANDAR oo
NOMBEE: TIGFILLC FECHA: £DE PAX: . |
TIFD- Eh'[‘i-\]l-l FFUERETE POSTEE 1957018 MENU COMPLETD OTROS
CONSERVACION PEFRIGRER ACION COMGELACION X
UTILIZAR MENRNORE FROVEEDOR COSTO
CODIGD FRODUCTOD COCCION LISE
CANTIDAD UNIDAD FNPLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL

Alnl Verde 1000 = Wapar ke 1000 = L0 5400
Al Cebollz blanc 400 = W apor Eranoiss 1200 B §L.00 5040
Al Ajo 20 i Vapor Eranoiss 1000 i $L.00 soo
Al Eal 15 = Wapar Pezar 1000 = 5150 so0z
AlOS ez 400 = Vapar Bayada 1000 = $2150 5100
All4 Culamira 20 = Vapor Eranoiss 1000 = 5010 50,00
Alll hantequilla 100 = Wapar Freir 1000 EF $3.00 5030
AllE Husves 673 o Vapar Freir 1000 B §3.00 5103
PROCEDIMIENTO TOTAL 514,10 5847
L. Pelamips v cocinamos los verdes previa su limpisza CUETGPPRP.LT 3048
1 Freimos, Ceballa blanca , Ajo v mantequilla ¥ $0.04
3. Mol el verde junto con procedimienta 72, adjurtames el queso ¥ los husvos TOTAL 047
4 Cocimamsos 3in dejar de romsover, se agrega culanto picado L) § 186
3 Cocrion 47 mimios P 3158
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|

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORATO

FACTLTAD DE SALTD PUBLICA Q&J =
ESCUELA DE CASTRONOMIA 3
E
FICHA DE RECETA ESTANDAR oo
CEVICHE DE CAMARON FECHA: DE PAX- M
TIFO: E."ﬂ'i-\]l-l PFFUERTE POSTEE 1853010 AMENU COMPLETO OTROS
CONSERVACION REFRIGRER ACION COMGELACION X
UTILIZAR IETCT PROVEEDOR COSTO
CODIGD FRODUCTO CDCCION MISE
CANTIDAD UNIDAD ENPLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
4008 Camaron 1280 = Vaper Unidad 1000 = 310,00 § 12,50
A0 Ceballa paiteh 1200 - P — 1000 = 51,00 3120
Al Tomae 1204 2§ Vapor Branagss 1000 BT §1.00 5120
ADLS Limomes 1500 s Zimen 1000 =i 3150 512
AlLS Moztzm 300 s Zimen 1000 i .00 5050
ALY 5. de Tomante 300 = Zumo 1000 =i 5130 5075
AlDLE Aceie 300 k “apar Pesar 1000 k 300 5250
AL Piminsta 15 o apor Desar 1000 = $1.50 s00
A0 22l 15 o Vaper Pesar 1000 = §1.30 S00
ADDS Pinaiento verde 300 o Vapor Branadss 1000 =i % .00 50,30
A Pumiento rojo 300 s Vapor Bronoize 1000 =i 3 L.00 5030
PROCEDIMIENTO TOTAL 326,00 $2183
|. Wieria el Grmantn en una i e s hirviendie con sal, depelo hervir pee 5§ mmeses, v ssgquele del apus, ponga a oufriar o apua COSTOD POR PAX 5 1.:';
2. Pule I cvbaolla v piguela en pelines muy finas, despues lave bien ks coboldla - —
LN uriak oo b lnpomes H' 5 u.]u
4. Pule los imaies, siquelke la semills, piguelos en ouadnnes, mescle esio oon la cehella, b sabs de ommie, b mostara, o cilasso, sal v piamionia, v o sconi TOTAL 5 1.];
3, Cwimnide el camieon y el apus esién fnes meeche jodo 138§ $7.21
T 721
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ESCUELA SUPERTIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZOD
FACULTAD DE 5ALTUD PFUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOAIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

CEVICHE DE CONCHA FECHA:

TIFO: ENTEADA PFUERTE POSTEE 1853018 AMENU COMPLETO

X

CONSERVACION REFRIGRER ACION COMGELACION

TTILIT. RIETODN DE TEDO
CODIGO FRODUCTO L, AR COCCION MISE ROV R

CANTIDAD FN PLACE CANTIDAD UNIDAD

Al Conchas 1500 Vapor' Ulpidad 1000

AQLD Cehalla paitesia 1200 Vapar Tulizma 1000

AdOR Tomate 1200 Vapor Bronadss 1000

AlLE Limones 1500 Ziamsn 1000

AlLS Mostam 00 Zamsn 1000

lmlmlmlmn-lmlmlmlmlmlmg
=

e e e e e e e

ADT 4. de Tomante o Zioma 1000 §3.00 5150
ADLE Aceiie 30 apar Pesar 1000 §3.00 5150
AllS Pimineta 15 apar Pezar 1000 1.50 50
AlOs Sal 15 “apor Pazar 1000 3150 500
Alog Pimiesto verde 100 Vapor Bronades 1000 .00 5030
AlO? Pimientn rojo 100 Vapor Bronadss 1000 .00 5030

PROCEDIMIENTO TOTAL §30,30 $27.00

|. Lavar biem bis conchas com un copillo anies de abnrlas. Ventficar que ks conchas eoen bien comedas, v desochar ks que ne be osar

5133

2. Abew las comchas con una peilkeing o con ws ouchille grande de cocina

%, Casardar ol lgwido mserior de coda comcha mepra

COSTOPOR PAX
Bl

5012

A, Poner ka came de b concha v su respectivo liguide en wma feenie. Exprimir los limones suiiles v agregar ol jpugo s s feenie con les conches

TOTAL

iL47

5, Coriar rodijias e cebella paitefia con sal, v learkas bien. Hacer un cartide con b cobolla, paesenio verde v roje, los iemaies presdes, el jupo de los dios

EELE

L300

linsones resiimaes, ol culaniro pcade, scetie y sal
i, Poner ki meeck de ks conchas com limion en plaios individuakes, sgregar im poco del oumido de cebolls v iomak

PP

5821
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ESCUELA SUPERTIOR POLITECKICA DE CHIMBORAZD
FACULTAD DE 5ALTUD FUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMLA

Fd s
FICHA DE RECETA ESTANDAR .
CEVICHE MIKTO FECHA: =DE PAX: 20
= -
TIFO: E-Ti-\]l-’h PFUERTE POSTEE 1857018 AMENU COMPLETO OTROS
CONSERVACION FEFRIGRER ACION COMGELACION X
UTILIZAR IR FROVEEDOR COSTO
CODIGO FRODUCTO COCCTON MISF
CANTIDAD UNIDAD FNPLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTD TOTAL
Al Conchas 1500 EX Vapor' Unidad 1000 X 310,00 §13.00
AD10 Ceballz paitesiz 1200 o Vapar fuliama 1000 = 5250 $3.00
ADCE Tomaie 1204 EX apor Bronaize 1000 = 5130 3 LED
ADLS Limanes 1500 BT s 1000 E $1.50 315
AlLE Mostzza 300 EX T 1000 EX $3,00 5150
ADLT 5. de Tomaete 300 EX T 1000 EX $3,00 5150
ADLE Aceie 300 k Vapar Pesar 1000 k 13,00 5250
AlLg Pimineta 15 EX apar Pesar 1000 E $1.50 som
2004 Sl 5 = apor Pezar 1000 = 3150 so
ADOS Pimierio verde 300 EX apor Bronoize 1000 E %100 503D
ADGT Pumiento rojo 300 EX apor Bronoize 1000 E %100 503D
A009 Camaroe 1280 = Vapor' Unidad 1000 ™ $7.00 $ 8,06
PROCEDINMIENTO TOTAL 1383 3716
|. Lavar hiem bss comchas com un copillo anies de ahnslas O5TO POR -
2. Wierta el camanin en uma i de sgoen hirviende con sal, dejelo hervir por 5 mmeswes, v saquele: del agua. ponga a eafriar o apin C PAX 5126
%, Camirdlar el hogusdo maerior de coda comcha mepra Gbyg 5' 0,17
4. Poner la came de ki concha v camamin su respactnve higuido en una fuenie. Exprmar los aemes sutibes v agrepsr of pugo a la fuesie con ks conchas ’
5, Cortar rodsjas de oeballas pilefia com sal, v lvarlas bien. Haoer un cartide com b cobolls, piesenio verde v mojo, s jomakes posdos, ol jupo de bos dios TOTAL J.:D
limones restimies, ¢l culaniro picade, acetie y sal
fi. Poner la meech de ks dos productos con limin e plies individuskes, apregar un pooo del oumido de cebolls v iomae b : ]_l_‘ﬁ
MF F1226
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|

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORATOQ

FACTLTAD DE SALTD PUBLICA ‘%:’
ESCTUELADE GASTRONOMIA 3
E
FICHA DE EECETA ESTANDAR oo
CEVICHE CALAWAR FECHA: =DE PAX- b
" -
TIFO: E.Ti-\]l-\ FFUERTE POSTREE 1853018 AMENT COMMPLETOD OTROS
CONSERVACION REFRIGRERACION CONGELACION X
UTILIZAR BENRN FROVEEDOR COSTO
CODIGO FRODUCTO COCCION LISE
CANTIDAD UNIDAD ENPLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
01 Calamar 3000 o Vaper Unidad 1000 = 5 7.00 T18.00
ADID Ceballz paitssiz 1200 o Vapar Tulizn 1000 = §3.00 33,60
AlDE Tomae 1200 s Vapor Bronoizs 1000 =4 $3.00 § .60
ADLS Limanes 1500 = Zamo 1000 H 53,50 5525
ADLS Moztzma 30 s Ziamn 1000 i 3 3.00 5150
ADL? 5. de Tomate 30 s Ziamn 1000 =i 33.00 5150
ADLE Aceie 30 k Vapor Pesar 1000 k 3 3,00 5250
ADID Piminsta 15 o Vapar Desar 1000 - $1.30 0.0
A0 2l g o Vaper Desar 1000 - F 130 S0
ADDS Pimientn verde 300 s Vapor Bronoize 1000 i 3 100 5030
A7 Pumiento rojo 300 s Vapor Bronoizs 1000 =i 3 100 5030
PROCEDIMIENTO TOTAL 13250 § 3060
|. Wieria el calamar en una sara de apua hirviendo oo sal, dijele berar por S minuies, v ssoueks del s, pomgs & enfar ol COSTOD POR PAX 5 1.'53
2, Cortar o= cusdros poguefios ol calimar ya cocide e 015
5, Picar julisings b cobolls paiiefa, brouse ol prnineto verde v moj o 5 ini
4.Cologar en un recipiente hondo b carme de calamar y 83 TOTAL 5 1._5
5, Agrogar el jupe de bemin v dejar roposar 11hg s 1076
i, Cortar o= Bronuwse o tomeaie .
V. Agrogar a la meecla de calsomar P %1076
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZD

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCTUELA DE GASTRONOMIA

E
FICHA DE RECETA ESTANDAR oo
CEVICEE CHUR.O FECHAL: = DEPAX: 0
" .
TIFO: E.Tﬁ-\]l-l FFUERTE POSTRE 1953018 AENT COMPLETOD OTROS
CONSERVACION PEFRIGRER ACIOMN COMIGEL ACION X
UTILIZAR BENRO FROVEEDOR COSTO
CODIGD FRODUCTO COCCION' MISE
CANTIDAD UNIDAD ENPLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
071 Clemo 2000 = Vaper Unidad 1000 o 310,00 §20.00
ATIO Ceballz paitefiz 1200 - Vapar Fulimz 1000 = 33,00 $3.60
ADOE Tomate 1200 s Vapor Brnagss 1000 BT §3.00 §3.60
ADLS Limanes 1500 = Zamo 1000 5 §3.50 5525
ADLS Mozt 30 s Zamo 1000 B $3.00 5150
ADLT 5. de Tomaete 00 B Jiamn 1000 =i 3,00 5150
ADLE Arceiie 300 k apar Pezar 1000 k % 3,00 5250
ADI9 f— 15 o “aper Desar 1000 = 3130 so0
AD04 Zal g = Vaper Desar 1000 = 3130 S0
ADDS Pimienin verde 30 s Vapor Branages 1000 i .00 5030
AloT Pamiento rojo 300 EX Vapor Bronadze 1000 E % 1,00 5030
PROCEDIMIENTO TOTAL $353 § 3860
I. Wieria el Churo en una saza de apua hirviesdo oon sal, dejelo hervar por 5 minuies, v ssgqueks del sgu, ponga a enfar e ag COSTO POR PAX 5 L83
2, Cortar o= cusdros poguefios o Cheo ya cocido - - -
%, Pacar julizngs b cobolly paiiesa, brouse o penineio verde v g by 5 :.]
4.Colocar en un mecipiente hondo b came de churo v 43 -
%, Agregar el jupe de e v dejar ropoesir TOTAL 51']"
fi. Coriar em Beonuiss e iomeaie Jlbg : 1:‘1 ™
7. Agzegar a la meecla -
P 1.4
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

COMNCHAS ASADAS

FECHA:

20

ENTEADA FFUERTE POSTEE
X

MENT COMPLETO

18032018

CONSERVACION REFRIGRERACION

UTILIZAR
CANTIDAD UNIDAD

CODIGO FRODUCTO

COCCION MISE

METODG TF PROVEEDOR

EN PLACE CANTIDAD UNIDAD

Al Comchas 2800

Vapor! Ulpidad 1000

Alld Ceballa paitesi 1200

Vapor Tulizna 1000

ADOE Tomate 1200

Vapor Bronaise 1000

ADLS Limanes 2000

“apor Pezsar 1000

AlLE Aceie 00

apor Pesar 1000

Allg Pimimeta 15

apor Pesar 1000

Al Eal 15

(e e

H|g =\ |"|"('"

“apor Pezar 1000

PROCEDIMIENTO

TOTAL

120,50

§$3330

| Primsero s lava bien ks conchas com ws coplle dusy

COSTOPOR PAX

§ L66

2, Lmepo se les pone s Bervir pero soloogque se samonchen en apus para gue =2 abran mas Goilmeste, por dos 3 tres mimtes hasta gue ks burbagss apancecan

y 5 las retire del fuspa
%8B abrem bis conchas y se ks pone en uma panilla sobre carhin encendide pars asarlas poe

4. El envurisdo gue se peepara vom cobolla picads v iomaie, el imon se pose por gotas o

Rip

5015

5 muamnnios, hasta que b came piorda e pooo de humedad

cada con

TOTAL

SLE]

A AT TORNEED S ST

Jaeg

1050

PP

51029
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ESCTELA SUPERIOE POLITECNICA DE CHIMBOR AT
FACULTAD DE SALTUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMLTA

El e
FICHA DE RECETA ESTANDAR .
Cazuely de Marisco: FECHA: =DE FPAX: o]
g™ -
TIFO: ENTRADA P_'I"'L;.%HTE POSTEE 18052018 AMENT COMPLETO DOTROS
CONSERVACION REFRIGRER ACION OONEELACION X
EIETOHY OE
CODIGO PRODUCTO CTILIZAR COCCION AISE FROVEEDOR el
CANTIDAD UNIDAD EN PLACE CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
A4 Crema de lache =0 It Wapar Pezar 1000 | 3130 3125
ANTS Pasta da hizmi 150 ET Wapor Pesar 10040 ET 250 3063
ATI0 Ceballz pairsiz 1200 = e — 1000 = 33.00 $3.60
ADDS Pimiento verde 300 ET Wapor Bronodse 1000 ET 3 100 50,30
AdO? Pomisnto rojo 300 = Wapor Bromodss 1000 ET 3 1,00 S 0,30
A2 Pimiesto amanillo 300 ET Wapor Bronodse 1000 ET 3150 £ 045
Al Ceballa parlz 1200 o “aper Desar 1000 = 3150 $ 180
AdO3 A 20 BT W apor Bronadss 1000 Er % 1,00 Soo2
A0l Werde 200 ET apor huinker 1000 ET §4,00 $330
A0S Descadn 1280 = Freir Cuadradc 1000 = 3 2.00 <256
ADID Ceomchas 2800 ET Vepor' Tleddad 1004 Er $3.50 308D
AD09 Camaroe 1280 = Vapor Uidad 1000 o $2.00 $ 156
AT Cangrajo 1800 o Vepor Uridad 1000 = 250 $ 7.00
ALZE Almejz 1280 o Vepor Uidad 1000 = 3 5.00 5 6.40
PROCEDIMIENTO TOTAL 333,00 %3087
1. Enuma """:r' amde coloque el acene, ln cebolla, los pimizmios, o cilans, ls pamiessa, el comme ¥ sal al posio _
2. Hapga oom esio un refmio COSTOPOR PAX 5- 1.9‘;
1. Liespucs, agnegue el 1l limsdo con la leche v el open calicese
d. Dlepe hervir durame 3 1 THIS N .
4. Afads el |l|.'\.' w lioeado v cocime revalviendo duranie unos 10 minuies hasia gue P e 5 "']E
fi. Betire deld fuess v rectifiges |a sinds
Y. Penga en otra idla wesdos es mearisoos (menss ol P | TOTAL 5: 17
H. Agrepee 2 oucharedas de aceiie v refnia revelviesdo durssse 20 mimsscs h )
9. A con il nga ascene en o fimdo de una caruela grande de barmo y viena o ells b preparsciim del pldinsse
1), Sobre ésia pongn ks mansoes v el pescado: fine, peoduciendolos oo s mass del plasnn Jaep : ]3,]'&
11, Lieve a un hiemo precalemadoe s D30 50 (550 7F) hasia que esi@ domado
12, hirve ln camuels calieme
PP 515,16
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|

ESCUELA SUPERTOE FOLITECKNICA DE CHIMBORAZOD

FACULTAD DE SALTD PUBLICA

ESCTELA DE GASTRONOMIA

R I&

& ]
FICHA DE RECETA ESTANDAR .
Zangzp de Pexcado FECHA: 2DE PAX: 0
TIFO: ENTRADA PI'L‘;HTE POSTEE 1857018 AMENT COMPLETO OTROS
CONSERVACION REFRMTRER ACION CONGELACION X
UTILIZAR IS PROVEEDOR COSTO
CODIGD FRODUCTO COOCI0N LIS
CANTIDAD UNIDAD ENPLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
A5 Pasta de hfami 150 = “apor Pesar 1000 = 35,00 §125
AllD Ceballa paitesi 1200 ET Vapar Tulizma 1000 ET 3 3.00 $ 3.60
AdOS Pimiento verds 300 = Viapor Branoize 1000 Er $ 100 5030
AdoT Pimiento rojo 300 = Viapor Branoize 1000 = 3100 5030
ANl Pimpesrto amarillo 300 BT Wapor Branagss 1000 =i 5045
AllZ Ceballa perla 1200 ET Vapar Pesar 1000 ET 3 .50 515D
A0 Al 20 = Vapor Brunoiss 1000 EX 3100 soo2
Adol Verde =00 = apor hipber 1000 = 54,00 £3.20
ADDS Dezcad 12840 ET Freir' Cusdrado 1000 ET 5400 5512
ADIE Acelte 00 | apor Pesar 1000 k $35.00 5250
All4 Culamira 20 BT W apor Brunaise 1000 BT 50,10 500D
Allg Piminsta 15 = apor Pesar 1000 = 31,50 5002
PROCEDIMIENTO TOTAL 32860 51856
|, Ballar kis verdes cnudos, amassirks cin schiime, e pood 3 S v Feservaris COSTO PORE PAX 5 LEE]
2. Prepsarar umn relnie con b cebolla oolorsds, o ajooy el iomaie - .
5. Elabosrar un cakdo con la cabera de pescado, apregar sl relmio junie oom el marnd ossdo, degar Berver y afadir o vesde previamenme rallsdoe y s ssdo [T 5, :.:'5
SEPTINAN Dol sil, PimiEma v ooening
4, Hervir o luego ko hesa que b mescls esie oooids v espesa, sgregar o pescede comads on tens, ol oulsmiss picads, dejar coper per unss poeoos TOTAL 5- 1.:'1
(LI
4, Agvegar =al y pimienia EEL 613
. Bervie aoompatiade de lenim PP 5613
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|

ESCUELA SUPERIOR. FOLITECNICA DE CHIMBORAZOD
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCTUELA DE GASTRONOMIA

FICHA DE RECETA ESTANDAR Sroce
Pezcado Frito FECHA: =DE PAX- M
TIFO: ENTRADA I“_T'[.':E{HTI POSTEE 1953018 MENT COMPLETO OTROS
CONSERVACION REFRIGEER ACION COMGELACION X
] UTILIZAR METORU E PROVEEDOR COSTO
CODIGO FRODUCTO COCCION MISE

CANTIDAD UNIDAD ENPLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL

ADLD Ceballa paitefia 1200 = Vapar Fuliana 1000 = $3.00 § 3.50

Al Asnacate X0 = Coadrado: 1000 = $3.00 § 0.50

A3 Ao 20 s Vapor Brunaiss 1000 = 5 1.00 S0

ADOL Verde 200 s “apor hinker 1000 2 §4,00 533

ADYS Pezcadn i 1] s Freir’ Cuadrado 1000 o §4,00 5200

ADLE Aceite 1000 k apor Pesar 1000 k 53,00 £ 5,00

AlL4 Culamiro 20 s Vapor Branaiss 1000 o 50,10 < 0,00

AD3D Harira 300 s Vapor Pesar 1000 o 3,50 S105

AlL9 Pimineta 15 s Vapor Pesar 1000 o $1.50 S0
FROCEDIMIENTO TOTAL 35,10 11540

|, harmnamis el pescado con &, comms, s, lomon y sal Lo dejamos manmaEr urids minios COSTD POR PAYX :._-

3. Do resizn s crila pcamce ebudly ey i em custioe y smanios o sal psintay by 0.0

4, Finalmemse, servinucs meestro pescadn &ty acompatiade de pataoones, apuacates y b sabsa oricdla TOTAL 5054

EELL $311

T §511
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|

ESCUELA SUPERTOE POLITECHNICA DE CHIMBOREAFOD

FACULTAD DE 5ALTUD FUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMLA

FICHA DE EECETA ESTANDAR Stmoon
NOMBEE: Pescado Aparadn FECHA: 2DE PAX: .1
TIFD: ENTRADA F‘I'L':E{H'['l-'_ POSTEE 1857018 MENU COMPLETO OTROS
CONSERVACION REFRIGRER ACION COMIGEL ACHON X
] UTILIZAR NETONOBE PROVEEDOR COSTO
CODIGD FRODUCTO COCCTON MISF

CANTIDAD UNIDAD ENPLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL

AT Ceballa paiteia 1200 BT Vapar Fuliana 1000 B §3.00 §3.60

A2 Aguacate 00 = Cuadrados 1000 = §3.00 § 0,50

ALG3 Ajo 20 = W zpor Erunoise 1000 = 31,00 so.02

A0l Verde &0 EX Wapor Dioler 1000 EX §4.00 33,20

{4 Pescado 300 EX Freir' Cuadrado 1000 = §4.00 52,00

ADLE Arelis 1000 | § Wapar Pesar 1000 | § 35,00 55,00

ADM4 Culamtra 20 o Vapor Ermnaise 1000 B $0.10 $ 0,00

AD30 Harima 300 = Vapar Pesar 1000 = §3.30 5105

ALY Pimineta 15 = Vapar Pesar 1000 = 3150 so02
PROCEDIMIENTO TOTAL 1510 $1540

|, Lavar las bomgas dee pescado v corarlss delpadamesse piinerlss en uns fueme COSTD POR PAX 5_ :._-

_- :'.Iu-!:-:‘:":::l.ﬁl ::|I||'|III--::I.ulﬂ!uiuull.-ll::lf:-h-l:II-T-:: :.Iu-fl.lul-lnu-lu||I|h||Lllll:::l.ll:llr:.l-:-l--el:-ll.!.ljln: .I:!.-!I..:.I:llz-.-.lu v freirlas eni ol acene calieme Rasta gue eoen dorsdas Mo 5 :":I_

4 52 ko puede servir com paiscones, amoe v ensakda TOTAL S0.54

EELE §3.11

PP 5311
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ESCTUELA SUPERIOE POLITECNICA DE CHINMBORAFOD
FACTLTAD DE SALTD PUBLICA
ESCUELA DE CASTRONOATA

FICHA DE RECETA ESTANDAR

w-*t'&ﬂ

Eaporr

Hanburgas:a da Patacon

FECHA:

ENTEADA

PFUERTE POSTEE

i

1852018

2DE PAX:

MENU COMPLETO

OTROS

CONSERVACION

REFRIGEER ACION

CODIGO

FRODUCTO

UTILIZAR

COCCT0N LIS

IIETOTD OE

FROVEEDOE

:

CANTIDAD UNIDAD FN PLACE CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
AL Verde E00 P Wapear Moler 1000 = 54.00 5320
AD03 Ajo 20 o Viapor Brunaise 1000 = 51,00 s0.02
A4 Bal 15 P Vapar Pesar 1000 = 51,50 so.02
ADOS Crueso 400 o Vepar Rayado 1000 o 2.50 £100
ADDE Tomaie 300 o Vapar Fulizna 1000 B §1.00 5030
ADDD Camarae 454 o Vapor Uridad 1000 = 54,00 $182
A2 Came 454 o Vapor Unidad 1000 o §3.00 5136
A7 &, de Tomante 500 P Famo 1000 e §3.00 5150
AD31 Mazyomesa 00 o Zamo 1000 o 53.00 5150
ADIE Aceite 1000 K Vaper Pesar 1000 E 52150 5250

PROCEDIMIENTO

TOTAL

1550

$13.12

1. Mdoba la carne erolikda v el cansardm eon les especias de preferencia ¥ srmsar cuatne porox

2. Phsalas & una pamilla o sarién caliesie hasta que esien al 1emnims desesdo

5, Cibrelas con ks rodajss de fuiesos para e =2 derrrias oom el calor de |s came recin hecha

fes para hamburseesa

4, Para hacer los pasoonies, pela ks plimes, oonsks en s panes y ponlos o Beir en socie caliesse hasts que sdguieran un s

A, L uareks esloT s

fi. Friclios una ssgunida ves en dosine e que gesden wansdilos y sl

Agriales sal.

o Meenis fociikos, retmlos del sanc

H. Acompafiala con papas Eitas

v aplinakos & un o & pulpada

ALy ECTInG OF ademe

Fetirakis e

fEja Que =& &

b svuida O un e oun

=JUITAD &

COSTOPOR PAX

5 0u56

nas fuene

5 0,06

rischilhis

TOTAL

noy
e

toallas de puapel

EEL]

5438

MF

54346




ESCUELA STUPERIOE POLITECNICA DE CHIMBOFRATO
FACULTAD DE SALTD PUBLICA ‘%:]
’I,ﬂ ' ESCUELA DE GASTRONOMIA 3
il £
0. FICHA DE RECETA ESTANDAR, W
&“\. NOMBEE: Arado de cansrejos FECHA: =DE PAX- 20
. - -
TIFO: ENTEADA PI'LEETI POSTEE 1853018 AMENU COMPLETO OTROS
CONSERVACION PEFRIGRER ACION COMGELACION X
UTILIZAR METNOBE FROVEEDOR COSTO
CODIGO FRODUCTO COCCION MISF
CANTIDAD UNIDAD ENPLACE | CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
Al Carzreio 3120 = Vaper Unidad 1000 = 335.00 T15.50
AlLD Cehalla paitesiz 10 B Vapar Tuliana 1000 Er 56,00 %1200
AlOR Tomase X0d = Vaper Branaiss 1000 e § 6,00 1200
AlLS Limones 10 = Vapor Pesar 1000 Er 3 3.00 $ 6.00
AlLLE Aceiie 1004 ke apar Pezar 1000 k % 3.00 £ 5,00
A2 Pimineta 15 =4 Vapar Pezar 1000 B 3150 sooz
Alos Sal 15 E apar Pesar 1000 =4 %150 S0z
AllS Mostzza 1004 E Fih %) 1000 E % 3,00 53,00
i Al2 Madures 1000 = Vapor Dezar 1000 = 3500 $5.00
< ADT3 Aoz 3000 o “aper Desar 1000 = 35,60 $ 1680
d Al Culamze 0 - s —— 1000 = 30.10 $0.00
"]
L
"]
A PROCEDIMIENTO TOTAL 341,70 $ 7545
(] L. :'I. |J'-.|I|IlI - III.|:I| o ke o _I. 5 ] | I COSTOPOR PAX 5377
2. Eniuma s gramade e cncma s cangre s, oon sal, pumiemna, wensies, ceholbs, oslbanim, most = =
; 5. e cnoman los madures en s snsma odla il 5 u4
4. Preparamops el armoe TOTAL §4.11
A, Preparamos el curtide, cebdalla, memaie, limon 10 i H,}":'
| PP 32450
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ESCUELA SUPERTOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE 5ALTUD FUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOALA

==

FICHA DE RECETA ESTANDAR Fimoce
NOMBRE: Tapo de Tomate FECHA: £DE PAX: 0
TIFO: ENTRADA FFUERTE POSTEE 1853018 AMENT COMPLETO OTROS
Eecbhida
CONSERVACION REFRIGEER ACION CONGELACION X
_ UTILIZAR METODO BE PROVEEDOR COSTO
CODIGO FRODUCTO COCCION MISE
CANTIDAD UNIDAD EN PLACE CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
BOOI Agzua 1000 ml Pazar 1000 EY § 0,00 0,00
BO02 Pulpa Tomate 300 B Pezar 1200 i 0,30 5025
AD3S Arucar 300 = Pazar 1000 EY 5200 51,00
PROCEDIMIENTO TOTAL 250 3125
|. Colooar en una cusdors ks mevedienies COSTD POR PAX 5_ E,-:IE
2, be sirve B P 5 3.']1
TOTAL 3007
kel T 3041
F\F 5041
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|

ESCTUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAFQ
FACTLTAD DE SALTUD PUBLICA
ESCTUELADE GASTRONOMIA

==

3

FICHA DE RECETA ESTANDAR Sroce
Tuso de Frutilla FECHA: £ DE PAX- 20
IIFO. ENTRADA PFUERTE POSTRE I MENU COMPLETO OTROS
Eebida
CONSERVACION REFRIGRERACION CONGELACION X
) UTILIZAR MIFTODD OF PROVEEDOR COSTO
CODIGO FRODUCTO COCCION MISE
CANTIDAD UNIDAD EN PLACE CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
Ban Azna 1000 ml Pazar 1000 B % 0,00 % 0,00
BO03 Pulpz Fratilla 300 s Pazar 1000 ET § 0,60 5030
AD3S Arucar 00 = Pezar 1000 = § .00 51,00
PROCEDIMIENTO TOTAL § 2,60 § 130
|. Cedpour en una cusdors ks mgredienics COSTO POR PAYX 5_ :.':'-
2, 5E sirve B ﬂ.‘ 5 :.:'1
TOTAL $ 0,07
130 5043
FVF $ 043
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|

ESCUELA SUPERTIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZOD
FACULTAD DE 5ALTUD FUBLICA

=
ESCUELA DE GASTRONOARTA 3
E o
FICHA DE RECETA ESTANDAR #ac
NOMBRE: Tago de Maracya FECHA: £ DE PAX- 20
TIFD. ENTRADA PFUERTE POSTRE T MENU COMPLETO OTROS
Sebida
CONSERVACION REFRIGRER ACTON COMGELACION X
WETODO IE
CODIGO FRODUCTO UTILIEAR COCCION, MISE PROVEEDR COsTO
CANTIDAD UNIDAD EN PLACE CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
BOOI Azua 1000 ml Pazar 1000 = 30,00 % 0,00
BO04 Pulpa Marzomym 300 = Pazar 1000 ET 115 508
AD3E Arucar 300 s Pazar 1000 BT $2.00 5100
PROCEDIMIENTO TOTAL $3.25 § L.43
|. Cedpcar en una lcusdors kbs meredienies COSTD POR PAYX 5_ L]E
2, e sirve B Dby 5 3.']1
TOTAL $ 0,09
e $0.54
F\F $ 054
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|

ESCUELA SUPERTOE POLITECNICA DE CHIMBOEAZO
FACTLTAD DE SALTUD PUBLICA
ESCTUFLA DE GASTRONOATA

==

i

FICHA DE RECETA ESTANDAR Sroce
Tuzo de Guznsbana FECHA: #DEPAX: 0
TIFO: ENTRADA FFUERTE POSTRE —. AMENU COMPLETO OTROS
Behida
CONSERVACION FEFRIGRERACION CONGELACION X
- UTILIZAR SIETOD OF PROVEEDOR COSTO
CODIGO FRODUCTO COCCION MISE
CANTIDAD UNIDAD EN PLACE CANTIDAD UNIDAD COSTO TOTAL
BOo .-Lg;u.a 1000 ml Pezar 1000 =i $ 0,00 5 0,00
BO0S Pulpa Cuanabama 00 | Pesar 1000 BT §1.50 50,75
AD33 Arncar 300 B Pesar 1000 ET $.2.00 5100
FROCEDIMIENTO TOTAL §3.50 5173
|. Cedogar en una bcusdors ks maredienies COSTD FOR PAX 5_ :.':';
2. be sirve B Py 5 :.':ll
TOTAL 0.10
FELT 058
F\P 50,58
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACTULTAD DE SALTUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

3

£ H
FICHA DE RECETA ESTANDAR Hhoc
KOMEBRE: Tugo de Pifia FECHA: £DE PAY- 0
TIFO: ENTRADA EFUERTE POSTRE I AMFENU COMPLETO OTROS
Behida
CONSERVACION REFRIGEER ACION COMGEL ACION X
UTILIZAR MITODD OE PROVEEDOR COSTO
CODIGO FRODUCTO COCCION MISF
CANTIDAD UNIDAD EN PLACE CANTIDAD UNIDAD COSTD TOTAL
B0 Aszna 1000 ml Pazar 100 ET § 0,00 5000
BOS Pulpa Pifiz 00 P Pasar 1000 BT {200 51,00
ANS Arucar 00 o Pazar 1000 BT 200 £100
FPROCEDILMIENTO TOTAL § 4,00 52,00
|, Cielivmar en una bcusdora ks maredienies COETO POR PAYX 5_ EI]:
2, B sirve B T 5 :.':ll
TOTAL 5011
33k 5 0,56
F\F 5 0,56




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO
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PARA EL APRENDIZAJE Y LA INVESTIGACION
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