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RESUMEN

En la Comuna Montafita de la Provincia de Sdfiena desde siempre se la ha
constituido por ser una de las principales playasudismo y comercio de la provincia,

caracterizandose por sus atractivos turisticos sance todo por su variada gastronomia.

Dentro de la Comuna Montafiita hay muchos llareadstaurantes los cuales prestan sus
servicios gastrondmicos a todos sus Vvisitantes, pe lo hacen de la manera correcta ni
adecuada, por eso hemos decidido seleccionarastdurante idéneo para su debida
reestructuracion para asi de esta manera porlemdsano nivel de otros teniendo como
competencia directa a TIKI LIMBO aunque no ofrede® mismos servicios en si y su
costo es mucho mayor a los de la zona y ya guel enercado se han implementado
muchos restaurantes, pero aun no abarcan l&sait completa del cliente es por eso,
gue nuestro objetivo es reestructurar un restaei@anta de esta manera complementar los
gustos de los turistas ofreciendo un servicio @appeado a costo accesible y de muy
buena calidad.
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INTRODUCCION

En la Comuna Montaiita Ubicada en la Provinei&dnta Elena el negocio de la comida
preparada en restaurantes es uno de los mas cdogeti el mercado debido a que cada
dia asiste un gran numero de turista los cualesadegistraccion al maximo cuidando su

dieta y régimen alimenticio, por lo cual son muglestivos a la hora de alimentarse.

El Restaurante Alcatraz se encuentra ubicadta grarte céntrica de Montafita en las
calles Guido Chiriboga Parra y 2da Avenida, se @afiea en ofrecer a sus clientes una
gama de manjares elaborados con productos matososuales estan dirigidos a personas
de clase media y alta. La demanda por parte delucoidlor hacia un servicio diferente se
debe a que hoy en dia existe un mercado cada veznfadmado, incursionando en la
curiosidad por nuevas tendencias volviéndose m@ermbe con necesidades variadas y de

un buen gusto logrando satisfacer las necesidale$iehte en calidad, precio, variedad.

Es necesario para obtener una rentabilidad @depestar al pendiente del nivel de
satisfaccion de los clientes y mantenerlos en lwggs mas altos lo cual se lograra a través
de mantener politicas internas adecuadas y cungolir los mas altos estandares
nutricionales y de calidad superando asi sus exideas.

La reestructuracién que se plantea en éstatigaesn reviste un gran valor, pues se
pretende mejorar las condiciones actuales en las agtd trabajando el restaurante
proporcionandole una ventaja competitiva que langiarincrementar su rentabilidad y
poseer un desarrollo sostenible en el largo pl&aw. otra parte, los alcances de la
investigacion se realizaran por medio del adecuado de la informacion, para
posteriormente realizar un analisis de las foreezdebilidades del restaurante y se veran
reflejados en el incremento gradual de las ven&s yn mayor grado de satisfaccion de los
clientes internos y externos.
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De otra manera, una de las limitaciones con spienfrentard serd la poca o nula
informacion que se tiene de los competidores ld caa dificultar el andlisis externo del
entorno. La metodologia que se va a emplear estfafoentada en la realizacion de un
diagnostico en donde se identifiguen todos losaspeen los cuales se esta fallando, esto
sera posible por medio de la informacion proporaéanpor los duefios y empleados del
restaurante, posteriormente se realizara un andksfortalezas y debilidades por medio de
una matriz FODA, y por ultimo se sugiere un procdsaeestructuracion con el cual se

solucionaran los problemas encontrados en la flsdgianostico.
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EL PROBLEMA

Montafita, ubicada en la provincia de Santa &léad como otros balnearios ecuatorianos
se han desarrollado de forma espontanea; adoleciéaduna inadecuada planificacion,
creando de esta manera los problemas que se pobsiervar hoy en dia. Sin embargo, no

se cumple con las normas de seguridad alimentaria.

Se informa que los habitantes de la comuna detdfida, soportan enfermedades de tipo
infecciosas transmitidas por epidemia, a consedaelela falta de salubridad en el agua
gue ingresa a hogares y establecimientos los mismoscumplen con las normas de

calidad establecidas.

JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

Con la Reestructuracion del restaurante se cisolaran las falencias anteriormente
sefialadas teniendo en cuenta el hecho de queiépdesl no se sienten completamente
satisfechos con el servicio actual que prestasthueante, por eso exige una innovacion y
mejora constante para asi generar mayor reiokadbjilcumpliendo las expectativas de los
mismos y superandolas ya que en ocasiones nolamoan la opcién de alimentarse sino

de disfrutar al méximo y sentirse bien.

OBJETIVO GENERAL

El Redisefo del espacio del Restaurante

14



OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Elaborar lineas de procesamiento de materia prima
* Desarrollo del Plan Operativo

» Disefio de las zonas de Almacenamiento, Cocina yedom

15



CAPITULO 1

MARCO TEORICO
1.1 HISTORIA DE MONTANITA

Hace muchos afios atras no se conocia de lemsistde montafiita, el nombre de esta se
da gracias a sus arquitectura montafiosa naturdhqodea, a la cual llegaron los primeros
turistas que fueron una pareja de esposos Ingigsese perdieron en la carretera y vieron
en esta playa mas que un lugar de descanso panameénto, ellos hoy en dia tienen
viviendo en montafiita casi 35 afios y son prop@tatie uno de los mejores hoteles que
tiene la comungEshed, 2.015)

Figura 1.1 Ruta del Spondylus

La Enfrada‘.
Olon Sl
w._.v.Montanna " _ ‘k’””
Manglaralto
L:bertador Bolivar‘x
nada Valdlwa
Ayangue &
Palmar

Protector
Loma Alt=

% ‘San Pabl&h
La Libertad

“., Sallnas\’, Wl

Ecuasa.‘ 5. o (@

Chanduy

Fuente(Borges, 2009)

El 7 de Enero de 1938, mediante Acuerdo Minmtéd°15, Montafiita fue declarada
comuna por su estatus. Al igual que otros puebtosdministrada por sus habitantes.
Originalmente era un pueblo pequefio, de pocasnde® pero tuvo un progreso paulatino,
su playa era de mayor extension hasta que consbruyen los afios 80 un muro de

contencion(Gonzales, 1983)
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Hasta hace 70 afos, Montafita contaba con aloedde 90 habitantes. Actualmente
cuenta con 4.639 entre residentes locales y egt@s) Muchos afios atras, Montafita
estuvo rodeada de una amplia gana de vegetaciénnyodtafias, de alli nace su nombre.
Esta localidad esta ubicada en el kilbmetro 59adRuta del SpondylugMinisterio de
Desarrollo Urbano y Vivienda, 2.013)

En Montafiita se vive un mundo de suefio, no itapdios calendarios, ni relojes, ni el
tiempo. Todo el afio tiene el mismo clima calurodiferenciando los meses por la
concurrencia de los turistas y sus nacionalidadé&n enero y febrero: argentinos y
chilenos; de junio a agosto: los europeos; durdémteemporada denominada “baja” se
encuentra turistas de todas las nacionalidqéedos, 2.012)

Esta comunidad constituye uno de los destingstitos de mayor afluencia dentro de la
Ruta del Spondylus, considerando que el turisnla astividad principal que se desarrolla
en esta localidad y que se ha incrementado notablenen los Ultimos aflos. Ademas, sus
habitantes trabajan en pesca y agricultfetos, 2.012)

Figura 1.2 Mapa de Ecuador y Montafita

Ecuador

Guayaguil
o LI

Fuente: (google maps , 2.015)

Es de importancia considerar que, cada comurii@éag Su propio representante, que
tienen la obligacion de trabajar por el desarrddosu comunidad, constituiran parte de la
organizacion y tendran derechos y responsabilidgdesumplir. La comuna de Montafiita
esta dirigida por la Junta Civica de Manglaraltmy ¢éa que mantiene una coordinacion
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permanente y ésta lleva un control de las actiddaglie se realizan en la comunidad.

(Yagual, Vida de los Habitantes de Montafiita, 2.00

Gran parte de los habitantes de Montafiita hoy @nlalboran en diversos establecimientos

gue ofrecen atencion al cliente: restaurantes, domes, hoteles, agencias de viajes, etc., en
jornadas de dos horarios: mafiana y tarde y unadarde madrugada durante los fines de

semana(Yagual, Vida de los Habitantes de Montafiita , 2.01)

Es relevante destacar, que este rincon de ta &l Spondylus se encuentra una gran
cantidad de restaurantes y comedores dedicadospeestacion de servicios turisticos.
Cada local dedicado a esta actividad necesita denamo de obra local y certificada, que
haga placentera y Optima la experiencia del turiskaan parte de estos establecimientos
cuentan con caracteristicas propias, para lo queerigan de una preparacion del personal
en temas relacionados a la importancia que anedrggarvicio que se otorgue al cliente es

esos sitios(Cardenas, 2.006)

1.1.1 PRESENTE Y FUTURO DE MONTANITA

Se puede decir que hoy en dia Montafita no pantb comparacion con lo que era hace
muchos afos atras en donde solo sus habitantag@aupaban por el ingreso de dinero
traido por los turistas que llegaban a la playacigs a la ayuda del gobierno actual
montafita cuenta con una excelente carretera qciétafael ingreso de los turistas
nacionales o extranjeros, los mismos que encueatrag atractivos turisticos mas que una

fiesta nocturna o el disfrute del mar o el s(Eghed I. , 2.01%

Montafita por ser un gran atractivo para losstas se encuentra en constante
remodelacién de sus lugares como es el malecamktuenta con luminarias hacia el mar
y hacen que la noche se vea de una manera méaa, ¢dalichplementacién de adoquines por
las calles principales, y la forma rustica de lasas es lo que atrae al turista, se tiene
planeado para un futuro crear una nueva carrederadl estarqd ubicada desde el punto de
Dos Mangas hasta la ciudad de Guayaquil y asirseris tiempo de viaje(Ministerio

de Desarrollo Urbano y Vivienda, 2.013)
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1.2HISTORIA DEL RESTAURANTE ALCATRAZ

En el aflo 1.998 el Estadounidense David Colstopor primera vez la playa montaiita
la cual le parecié un atractivo turistico Unicaréémo que satisfacia algunas necesidades
de los turistas, pero vio una escases en lugarespmsten servicio de alimentacion de
calidad para el turista, al regresar a su paigdet@spués tres afios regresar a la playa y
quedarse para implementar su negocio, el cual mrpequefio restaurante pero con la

buena calidad y atencion que le brindo al turistpako fue creciend¢Cohen, 2.015)

En el Afio 2.012 David decide cambiarle el nanibel Restaurante llamado “RDS” por
“ALCATRAZ” ya que vio que era un nombre mas atramtpara la zona y que de esta
manera podia captar la atencién del cliente y qy@\acuerdo a la tematica del mismo
pese a ser un lugar diferente a los de la zonanseentra ubicado en el centro de
montafita en las calles Guido Chiriboga y Avenida.ZCohen, 2.015)

Figura 1.3 Ubicacion del Restaurante

Fuente: (google maps , 2.015)

Teniendo Capacidad para atender a 70 persamasnclo con una area del terreno de 160
metros cuadrados atendiendo en el horario de lanpesves de 7:30 am a 24:00 am y de
viernes a domingo de 7:30 am a 4:00 am, trabajandaun personal altamente capacitado
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para elaborar los diferentes tipos de comidas ignen en su variada carta, contando con
platos economicos y costosos para el alcance dsillbade los diferentes turistas que
asisten al restaurante para de esta manera padergener en el lugar se esfRBerez,
2.015)

1.3 DEFINICION DE RESTAURANTE

Entendemos por restaurante aquel establecimiehigar en el cual se provee a los
clientes con un servicio alimenticio de diversootifyn restaurante (o restaurant como
también puede conocérselo) es un espacio publicugacualquier persona puede acceder
a él. Sin embargo, no es una entidad de bien mipdcque el servicio de alimentacion se

otorga a los clientes a cambio de un pago y naigaatente(Gallardo, 2.012)

La nocidén de restaurante ha existido desde tisrtgganos para la humanidad, aunque los
modos de pagos, los platos servidos, la atencibambiente y la calidad del servicio
fueran variando notablemente. Hoy en dia, un restéel puede ser tanto un lujoso espacio
gue sigue las mas exquisitas reglas de protocolnpdambién un espacio mas relajado y
accesible en términos de precio donde tanto laciétercomo la comida son simples pero
satisfacientegMargin, 2.007)

Caracteristicas del restaurante:

¢+ Teneruna gastronomia adecualbos distintos tipos de clientes

« Tener unoprecios adecuad@slas economias de sus clientes. Estos desean poder
comer dentro de un abanico de precios.

« Atender las solicitudes especialespuntuales de los clientes sin poner
inconvenientes (menus por enfermedad, régimenas causas).

+«+ Dar un trato personalizagdreconociendo a los clientes repetitivos.

+« Comunicarse con los clientes en sus idiomas (Iasusaales)

+«» Ofrecer distracciones los clientes en sus esperas, como periodicastasy
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% Tener unoempleadoson una amabilidad sorprendegtee hagan comoda y

agradable la estancia a los clien{@oscal, 2.013)

Figura 1.4 Restaurante

Fuente: (Bioscél, 2.013)

1.4 HISTORIA DEL RESTAURANTE

El término “restaurante” es de origen francéfyjeyutilizado por primera vez en paris, al
designar con este nombre un establecimiento fundé@oledor de 1765, en el que se
servian bebidas y comidas pero como algo distingas gposadas, tabernas y casas de
comida, su éxito fue inmediato y numerosos restaesafueron abiertos. Eran atendidos
por camareros y mayordomos que habian abandonasilengieos. Después de la
revolucion francesa en 1789, la aristocracia aadsn no pudo mantener su numerosa
servidumbre, y muchos sirvientes desocupados fondarse incorporaron a éste nuevo

tipo de casa de comidas que surgia en gran nurivadeneira, 2.014)

En otros paises, el restaurante, tal como l@@@mos hoy, data de las Ultimas décadas
del siglo XIX, cuando pequefios establecimienton,&xie hombre comenzaron a competir
con los hoteles ofreciendo abundantes comidasamiegente servidas y a precios

razonables. En Londres el primer restaurante $é abrl873. En Espafa y otros paises de
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habla castellano, también comenz6 a propagarsengbne de “restaurante”, como un tipo
de establecimiento que se dedicaba en especialia semidas. Hoy la palabra “fonda”
designa a un restaurante, generalmente muy modesdabernas llegaron al continente
americano con los colonizadordd. primer Restaurante que existio tenia en la pué¢a

de entrada estas palabra: “Venid a mi todos aquel® cuyos estomagos clamen

angustiado que yo os restauraré” (Rivadeneira, 21@)

1.5 CLASIFICACION DEL RESTAURANTE

+ Restaurante buffet
Es posible escoger uno mismo una gran variedgiados cocinados y dispuestos
para el autoservicio. A veces se paga una canfigag otras veces por cantidad
consumida (peso o tipos de platos). Surgido emfios 70's, es una forma rapida y

sencilla de servir a grandes grupos de pers@vargin, 2.007)

Figura 1.5 Restaurante buffet

e

Fuente: (Margin, 2.007)

+ Restaurantes de alta cocina (gourmet)
Los alimentos son de gran calidad y servidiasmaesa. El pedido es "a la carta" o
escogido de un "menu”, por lo que los alimentos @arinados al momento. El
costo va de acuerdo al servicio y la calidad de pistos que consume.

Existen mozos o camareros, dirigidos por un Maife.servicio, la decoracién,
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la ambientacién, comida y bebidas son cuidadosamestogidos.(Gallardo,
2.012)

Figura 1.6 Restaurante Gourmet

- il
Fuente: (Gallardo, 2.012)

+ Restaurante de comida rapida (fast food)
Restaurantes informales donde se consume dbmsesimples y de répida
preparacion como hamburguesas, patatas fritas, agippllo, entre otros.
(Gallardo, 2.012)

Figura 1.7 Restaurante Fast Food

Fuente: (Santana, 2.002)

+ Restaurantes Teméticos
Son clasificados por el tipo de comida ofrecidas mas comunes son segun
origen de la cocina, siendo los mas popularesgmebmundo: La cocina italiana y

la cocina china, pero tambiéncocina mexicananeocijaponesa, cocina
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espafiola, cocina francesa, cocina peruana, co@i@nbiana, cocina tailandesa,

restaurantes espectaculo, entre otf@sallego, 2.014)

Figura 1.8 Restaurante Tematico

Fuente: (Gallego, 2.014)

+ Restaurantes de Comida para llevar (take away)

Son establecimientos que ofertan una variedagrideeros platos, segundos, y
una variedad de aperitivos, que se exponen emadtririas o calientes, segun su
condicion. El cliente elige la oferta y se confeoa un menu a su gusto, ya que la
oferta se realiza por raciones individuales o cgmngpos de menus. Dentro de los
take away podemos encontrar establecimientos edigados en un determinado
tipo de producto o en una cocina étnica determinAbaual que los fast food, la
vajilla y el menaje que se usa son recipientes cthabdes. Un ejemplo son
las rosticerias, los asaderos de poli&ioscal, 2.013)

Figura 1.9 Restaurantes de Comida para llevar

Fuente: (Bioscal, 2.013)
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1.6 METODOS DE COCCION DEL RESTAURANTE

R/
°

Coccibén en seco

*
0.0

Coccion en medio Liquido

R/
°

Coccion en grasa

R/
°

Coccién combinada

1.6.1 COCCION EN SECO

1.6.1.1 A la Plancha:

Distribucion de calor sobre los alimentos debadta conductividad de una plancha de
metal caliente. Los alimentos puestos sobre laaptee metal reciben el calor y se van
cocinandaMartinez, 2.010)

1.6.1.2 A la Parrilla:

Es un utensilio de hierro con forma de rejillee ge sitia encima del fuego y encima de él
lo que se ha de asar o tostar. Se la ubica a stendia prudencial del fuego o las brasas.
Los alimentos reciben calor en forma lenta, y uea gue las carnes estan a punto, se
acerca un poco mas la parrilla al calor y asi ssigoe que la parte externa de las carnes se

tornen de un color més dorado, dandole una megseptacion(Martinez, 2.010)

1.6.1.3 Al Horno:

Puede decirse que un horno es el artefactoaridinerrado que nos permite asar, gratinar

cualquier tipo de alimento(Martinez, 2.010)
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1.6.2 COCCION EN MEDIO LiQUIDO

1.6.2.1 Hervir;

Consiste en cocer un alimento mediante la inidesn liquido (generalmente en agua o
caldo) en ebullicion durante un cierto tiempo, épendera de los alimentos a cocinar.
(Zorzal, 1.998)

1.6.2.2 Blanquear:

Es una coccion de corta duracion en abundani& laigviendo, va desde unos segundos a
dos minutos, dependiendo del ingrediente a coclsta técnica precisa a continuacion de
un rapido enfriamiento en agua helada para detanssccion del alimento. Al blanquear
los vegetales, evitamos que se oscurezcan, pigegtura, aromas y vitaminas bloqueando

las enzimas interiores que se liberan al cortaglarpos vegetales(Martinez, 2.010)

1.6.2.3 Escalfar:

Debemos introducirlos en el liqguido de coccidrtemperatura ambiente y calentar
lentamente hasta los 80° C, controlando mediantdetmOmetro que se mantiene la

temperatura, generalmente se hace con piezasentécazal, 1.998)

1.6.2.4 Al Vapor:

Consiste en cocinar los alimentos a través dpbw del medio liquido (agua), sin que
éstos entren en contacto con él. Para ello, lagdigntes se colocan en un recipiente tipo
rejilla o perforado suspendido en una cazuela, @l&milar que contiene el agua que se
lleva a ebullicion. Con esta técnica, los vapomas ascienden al hervir el liquido, cuecen

los alimentos, de forma lenta pero sin dilucioriagenutrientes(Zorzal, 1.998)
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1.6.3 COCCION EN GRASA

1.6.3.1 Freir:

Freir consiste en sumergir los alimentos enrnageria grasa caliente, a una temperatura
muy superior a la que cocina el agua. El medioogpesa undritura puede llegar a los
180° C, y no deberia superarl@gcGee, 2.011)

1.6.3.1 Saltear:

Con el salteado podemos exponer a los alimentos temperatura de 175-225° C, por lo
gue es muy importante tenerlos en constante mowntmieara evitar que la superficie se

reseque y que se cocinen de forma homogé(idaGee, 2.011)

1.6.3.3 Dorar:

Es la reaccidon quimica que producen carbohidrénlcares) y aminoacidos sometidos
al calor, dando lugar a un cambio de color y de@sas lo que se conoce como reaccion de
Maillard. (McGee, 2.011)

1.6.4 COCCION COMBINADA

1.6.4.1 Guisar:

Son las elaboraciones de coccién mixta, puedic@n la coccion en medio graso y la
coccion en medio acuoso, que como indicAbamos, renep lugar se rehogan los
ingredientes, después se mojan con un caldo o, satapando la cazuela, posteriormente

se le da una coccion lenta y prolonga@dartinez, 2.010)
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1.6.4.2 Estofar:

Son ingredientes que necesitan una coccion leptalongada para que queden tiernos,
generalmente sumergidos en caldo o jugos de cogqeiérie suman sabor, y se caracteriza
porque se cocina con el recipiente tapado, evitdadevaporacion y en consecuencia,
conservando los propios jugos de los alimentos lpsléngredientes incorporados para la
coccion (McGee, 2.011)

1.7 DEFINICION DE COCINA DE MAR

Su gastronomia es muy variada ya que se enaugmtuna zona privilegiada donde hay
gran cantidad de mariscos. Estos se destacan esgil@n costera del pais, donde se
distingue el cangrejo rojo, la corvina, langostangostino, calamar, concha, ostra y
camaron, entre otros. Estos son preparados datdgtnaneras, con arroz, al ajillo, asados,
en cazuelas, y en ceviches, que son muy parecibssmads conocidos del Perd., Se puede
decir que son una sopa fria. Estos frutos del mampseparados en casi todo el pais, pero

especialmente en la costa.

1.8 INSUMOS PARA LA ELABORACION DE COMIDAS DE MAR

La parte fundamental de la comida de mar sonpkscados, crustaceos y moluscos
acompafiado de una variedad de ingredientes cowm &arduras, especias y otros que los
complementan para hacer una exquisitez para elgrala

1.8.1 PESCADOS

El pescado es un alimento delicado de cocirsgue tiene una carne muy fragil la cual
requiere una cuidadosa manipulacion, se escogandsdrescos y de temporada. Antes de
usarlo se los limpia bien para que tenga un oleo vi esté libre de parasitos, se lo suele

emplear crudo en diferentes preparaciones commloar{Pozo, 2.001)
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Figura 1.10 Pescado

Fuente: (Pozo, 2.001)

1.8.1.1 SALMON

El salmon rojo es de mejor calidad y tiene mugrbsabor el cual lo hace apropiado para
comer en frio o para usarlo como ingrediente ppaiciel Salmon rosa suele ser un poco
mas econdmico y se sol utiliza como ingredienteusgario combinandolo con otros
sabores, y no podia faltar el Salmon ahumado ¢lleysdemos usar de diferentes formas

y se lo puede adquirir en varias presentacioj@scinova, 2.012)

Figura 1.11 Salmén Fresco

Fuente: (Pozo, 2.001)

1.8.1.2 ATUN

Los atlnes son pescados que admiten una grarsidiad de preparaciones culinarias, ya

sea en fresco 0 en conserva. Las tajadas o piaeasecextraen de los mismos son variadas:
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rodajas, ventresca (vientre), ijada, etc. Para@sumo en fresco se preparan asados o
cocinados como parte de platos populgi@slett, 2.008)

Figura 1.12 Atin Rojo

Fuente: (Gillett, 2.008)

1.8.1.3 DORADO

El Dorado es una especies cosmopolita que haditalas regiones tropicales y
subtropicales de todos los océanos y altamenteatoiig. Es un alimento cuyo consumo
aporta al organismo un contenido modesto en piedie alto valor bioldgico, asi como
niveles de grasa relativamente bajos, por lo quedesuada en dietas que regulen el peso
gracias a su escaso valor energético. Las vitangjmaglestacan en su composicién son las
incluidas en los grupos B, A y E. e intervienenpeacesos tan importantes para el ser
humano como la generacion de hormonas sexualgssisirde material genético y el
regular funcionamiento del sistema nervigdtarinez, 2.012)

Figura 1.13 Filete de Dorado

Fuente: (Gillett, 2.008)
1.8.2 CAMARON
Los camarones en sus diferentes especies sinrad relativamente abundantes en los

cuerpos de agua dulce o salada en todo el mundmalolos convierte en un importante

30



recurso pesquero y alimenticio. Practicamente pafmposee recetas y formas particulares
para preparar y consumir estos crustaceos. Sieealgtin punto en comun, es que para
consumirlos se procede a su cocimiento y que esit@ue se elimine la cabeza, la coraza
corporal, las aletas anteriores y posteriores,stad@as partes ricas guitinay por ello

indigestas. También es comun que se destripe datesnsumirlo, pues en este grupo de
especies los intestinos son facilmente reconogilales antes del cocimiento, como una

linea oscura que corre longitudinalmente por léepata del cuerpo y col&illett, 2.008)

Figura 1.14Camarones

Fuente: (Gillett, 2.008)

1.8.3 LANGOSTA

Es un Alimento Beneficioso para nuestro cuerpoque es rico en zinc y yodo.
Regulando nuestro colesterol, el nivel de eneygi correcto funcionamiento de las
células, ayuda a fortalecer el cabello, piel y ufielszinc que proporciona la langosta

facilita a nuestro organismo la asimilacion y ehatenamiento de insulina, ayuda en el

proceso de crecimientqGillett, 2.008)
Figura 1.15 Langosta

Fuente:(Marinez, 2.012)
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1.8.4 CANGREJO

El zinc que contiene este alimento, contribuye madurez en el desarrollo y ayuda en el
proceso de crecimiento, ademas de ser beneficiasa @ sistema inmunitario y la
cicatrizacion de heridas y ayuda a metabolizarplageinas. Al ser rico en zinc, este
alimento también ayuda a combatir la fatiga e ugre en el transporte de la vitamina A
hacia la retina(Gillett, 2.008)

Figura 1.16 Cangrejo Rojo

Fuente:(Marinez, 2.012)

1.8.5 ARROZ

El arroz es un alimento sin colesterol y potaloto, su consumo ayuda a mantener bajo el
colesterol, lo cual es beneficioso para nuesttersia circulatorio y nuestro corazon, al no
tener purinas, es un alimento que pueden conswmnirproblemas aquellas personas que
tengan un nivel alto de &cido Urico. El arroz eslimento rico en carbohidratogm que
100 g. de este alimento contienen 81,60 g. de battaios(Lucien, 1.994)

Figura 1.17 Tipos de arroz
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Fuente(Lucien, 1.994)

1.8.6 VEGETALES

El aporte vitaminico de los vegetales tienetefemuy beneficiosos para el organismo.
Por ejemplo, la vitamina A y C mantienen fuertesstias defensas contra las infecciones
mientras que las vitaminas del grupo B fortalecarestro sistema nervioso. Las
fibras ayudan a regular el transito intestinal gr pu parte, los antioxidantes reducen el
envejecimiento y previenen la aparicion de deteachds tumores. Por ello es muy
recomendable comer todos los dias unos pocos \egetados, porque se potencian sus
beneficios al no perderse en la coccién ningunagigitaminas, minerales y antioxidantes.
(Aranceta, 2.006)

Figura 1.18 Mix de Vegetales

Fuente: (Aranceta, 2.006)

1.8.7 FRUTAS
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Las frutas son distinguidas por sus propiedadascionales, en particular, por su riqueza
en vitaminas como la C y el &cido félico, en figran minerales como el potasio, el calcio
y el magnesio. Hacen que al juntar otros ingrediebn La combinacion de su delicioso
dulzor natural con el equilibrado contrapunto ac@@mndo estan en plena sazén den
resultados platos con sabores exquisitos, pordergéen los frutos citricos se llevan muy

bien con los peces y marisc@aranceta, 2.006)

Figura 1.19 Frutas citricas

Fuente: (Aranceta, 2.006)

1.9 PRINCIPALES PLATOS DE COMIDAS DE MAR

A continuacion una breve resefia de los plataidionales de comidas de mar y también

de aquellos que tienen derivaciones con algun dlgnée diferente.

1.9.1 CEVICHES

Es una preparaciémue como ingrediente principal tiene a la carngpéscado o de
marisco marinada en jugos de frutos citricosual ce complementa con un toque de
mostaza y de cilantro, la misma se puede acompadar maiz tostado, arroz, canguil o
chifle y hay algunas variaciones como el cevichecamaron, concha, calamar, ostras,
langosta. (Pacheco, 2.005)

Figura 1.20 Variedad de Ceviches
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Fuente: (Bioscal, 2.013)

1.9.2 ENCEBOLLADO

En términos simples, el encebollado es un adtofle pescado que contiene yuca (o puré
de yuca) y cebolla colorada encurtida. El jugodcpldel encebollado es elaborado con
yuca licuada, condimentos como el aji en polvorgoespecies. Generalmente, el pescado
utilizado para preparar el encebollado es la alza@unque también se suele utilizar atn,

picudo u otros(Pacheco, 2.005)

Figura 1.21 Encebollado

Fuente:(fohmares, 2.013)

1.9.3 PESCADOS Y MARISCOS APANADOS

Son platos muy tradicionales del mar ya quewunde los favoritos de los turistas. Por
lo general son filetes de pescado o diferentescigues de mariscos pasados por una

mezcla de huevos salpimentados y luego revolcadg@o rallado o apanadura y se lo
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sumerge por aceite caliente por un corto tiempa pae se frian hasta obtener un color
dorado superficial, sin quemars@acheco, 2.005)

Figura 1.22 Camarones Apanados

Fuente: (wikipedia, 2.012)

1.9.4 MARISCOS GRATINADOS

Por lo general siempre van acompafiados de Usearsadre y sobre esta una capa de pan
rallado o de queso rallado y poniéndola al horrgtghabtener un color dorado el cual es
gracias a laeaccion de Maillardjue se produce en su superficie debido en pattée a
combinacion ddidratos de carbonpproteinagprocedente de los ingredient@zacheco,
2.005)

Figura 1.23 Conchas Gratinadas
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Fuente: (Pacheco, 2.005)

1.9.5 ARROZ CON MARISCOS

Este plato es muy tradicional de la Costa Ecisata en cada playa de la ruta del
Spondylus se encuentra. Por lo general la pregarat® este se realiza en el caldo donde
se cocina el marisco, el mismo que se sofrie cienetites vegetales y luego se mezcla con
el arroz cocido, hoy en dia hay variaciones en plst®, como arroz con cangrejo, con
camaron, con concha, con calamar o puede ser raixtmal se lo conoce como arroz
marinero (Pacheco, 2.005)

Figura 1.24 Arroz marinero

Fuente:(fohmares, 2.013)

1.10 UTENSILIOS PARA LA ELABORACION COMIDAS MARINAS

Para la preparacion de estas exquisiteces rsat@r@mos que tener los utensilios
necesarios para la buena elaboracion del prodinabdi cual sera atractivo hacia la vision

del cliente.
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1.10.1 CUCHILLOS

Se utilizan cuchillos elaborados a base de acete hierro suave son necesarios ya que
cada uno tiene una funcién diferente en la Horaldana preparacion por ejemplo. La

puntilla, el cebollero, el fileteadoAntos, 2.012)

Figura 1.25 Juego de cuchillos

Fuentei(cocina, 2.015)

1.10.2 PINZA PARA CRUSTACEOS

Hay una gran variedad de pinzas para crustagems)o general son usadas en el
momento que se realizan preparaciones con cangréggostas que son los ingredientes

de coraza duras(Cohen, 2.015)

Figura 1.26 Pinzas de crustaceos

Fuentey(google, 2.012)

1.10.3 CANCATERA
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Es una rejilla grande ccfuncion de pinza donde se la abre para introdur pieza d
pescado y sumergirlo para freirlo sin necesidadsgudestruya el producto también si

puede usar en el horno para marcar la ¢ (Antos, 2.012)

Figura 1.27 Cancatera

— ‘r-,_-_‘ Lt , ‘.

= il
— -

Fuente:(lovera, 2.013)

1.10.4DESESCAMADOR
Es de util ayuda en la hora de la limpieza de Escados ya que es el instrumento i

para no lastimarse las mar (Gillett, 2.008)

Figura 1.28 desescamador

Fuentei(google, 2.002)

1.10.5 WOK
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Es uno de los utensilios mas usados dentro d@edma ya que es ideal en la hora de
saltear productos ya que necesitamos altas tempasapara que el producto tenga una

coccion de pocos minutos(Cohen, 2.015)

Figura 1.29 Wok

Fuente:(wikipedia, 2.010)

1.11 EQUIPAMIENTO

1.11.1 COCINA INDUSTRIAL

ESPECIFICACIONES
Construido en acero inoxidable, Hornillas destabies de fierro fundido de uso rudo
(4.3 kg c/u), Quemador hexagonal de fierro fundigo15,000 BTU /hr, Patas en acero

inoxidable, Combustible: gas, Seis quemadores

USOS

Coccién de alimentos, frituras.

LIMPIEZA

Retirar de las superficies externas e interossdsiduos de gras con desengrasante.
Se lava con agua, jabdn y una esponja muy suaverearia parte de interior y exterior y
luego desinfectamos con hipoclorito la formula esIcubico por cada litro de agua y

después se enjuaga con abundante ggloaet, 2.001)
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Figura 1.30 Cocina Industrial

Fuentei(google, 2.002)

1.11.2 PLANCHA INDUSTRIAL

ESPECIFICACIONES
Construido en acero inoxidable 430
Hornillas desmontables de fierro fundido de us@r(#d3 kg c/u)
Quemador en numero de cinco de hierro fundido deOD5BTU /hr Patas reforzadas en

lamina esmaltada, con torillo nivelador Perilladdguelita.

USOS

Alimentos a la plancha.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Retirar de las superficies externas e interogsdsiduos de gras con desengrasante.
Se lava con agua, jabdén y una esponja muy suaverearia parte de interior y exterior y
luego desinfectamos con hipoclorito la formula esIcubico por cada litro de agua y

después se enjuaga con abundante afiuaret, 2.001)
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Figura 1.31 Plancha Industrial

Fuente(google, 2.002)

1.11.3 FREIDORA

ESPECIFICACIONES

20 Litros, Construidos en acero inoxidable adid\ISI 430, lo que lo hace resistente a
los &cidos de los alimentos.
Quemadores de fierro con deflectores. Temperatgalada por valvula con termostato
incorporado, lo que permite manejar la circuladi@ngas de acuerdo a las temperaturas

necesitadas, ahorrando combustible y aceite. Foaci@nto s6lo con aceite o agua.

USOS

Fritura profunda o vaporera

LIMPIEZA Y DESINFECCION
Humedecer las superficies a limpiar con sufteergua potable,
Enjabonar las superficies a limpiar esparciendacs@h de jabon alcalino al 2% con una
esponja o cepillo.
Restregar las superficies eliminando completam#&des los residuos que puedan estar

presentes en ellas. Muchas veces estos residugemmuy visibles, por esta razon la
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operacion debe ser hecha concienzudamente de madoda el area que esta siendo
tratada quede completamente limpia. La superfeidega en contacto con el jabon por un

periodo de dos a cinco minutos, para luego enjuafizazmente.(Lloret, 2.001)

Figura 1.32 Freidoras

Fuentei(google, 2.002)

1.11.4 HORNILLA DE PISO

ESPECIFICACIONES
A gas de 1 hornilla-alta presion
Quemador N.8, Llama super fuerte, Armazon: fiemguho 2'x 1/8', Plancha frontal de

acero inoxidable, Pedestal acero inoxidable, Bandeglizable para no ensuciar el piso

USOS

Coccion de alimentos a altas temperaturas

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Humedecer las superficies a limpiar con sufiteeagua potable, de modo que el agua la
cubra totalmente.
Enjabonar las superficies a limpiar esparciendacsdh de jabon alcalino al 2% con una
esponja o cepillo.
Restregar las superficies eliminando completam#&des los residuos que puedan estar
presentes en ellas. Muchas veces estos residugemouy visibles, por esta razén la

operacion debe ser hecha concienzudamente de madoda el area que esta siendo
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tratada quede completamente limpia. La superfieidega en contacto con el jabon por un

periodo de dos a cinco minutos, para luego enjuafigazmente.(Lloret, 2.001)

Figura 1.33 Hornilla de Piso

Fuente(google, 2.002)

1.11.5 LICUADORA INDUSTRIAL

ESPECIFICACIONES
Capacidad: 6 galones 21 litros y Color: gris
Material de Fabricacion: acero inoxidable, Parteschillas, vaso fabricado en acero

inoxidable, tapa manija, cable, interruptor y laata(Lloret, 2.001)

UTILIZACION
Para usar seleccione (1) o (2). Accione la lpeyilmantenga en esa posicion durante el
tiempo deseado. Gire nuevamente la perilla (Opgresa que la cuchilla se detenga.

Repita el ciclo segun lo deseado. Para apagaim quantenga la perilla en (0).

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Todas las partes, con excepcion de la baselmeidaora, pueden lavarse.
Humedecer las superficies a limpiar con suficieagaa potable, de modo que el agua la
cubra totalmente. Enjabonar las superficies a limpsparciendo solucion de jabén alcalino
al 2% con una esponja. Restregar las superficiesinaindo completamente todos los

residuos que puedan estar presentes en ellas. Mweltas estos residuos no son muy
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visibles, por esta razén la operacion debe serehechcienzudamente de modo que toda el
area que estéa siendo tratada quede completamepia.liLa superficie se deja en contacto

con el jabén por un periodo de dos a cinco minyias luego enjuagar eficazmente.

Figura 1.34 Licuadora Industrial

Fuentei(google, 2.002)
1.11.6 HORNO

ESPECIFICACIONES.

Hornos DF44 (2 pisos) DIFRI:
Didmetro Pizza/Cantidad: 34/8 Alimentacion (V/H230V/50Hz. Potencia: 10,8 KW
Peso Bruto/Neto (Kg): 120/115 Kg, Regulacion terté@tsa de pisos y paredes de 4500 C

USQOS:

Horneados multiples.
LIMPIEZA Y DESINFECCION:
Retirar las impurezas del horno, Limpiar con dgsa&sante para poder eliminar las grasas.

Con un pafio humedecido con agua eliminar los desetd grasa(Lloret, 2.001)

Figura 1.35 Horno Industrial
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Fuente(google, 2.002)

1.11.7 FREGADERO

ESPECIFICACIONES:
Acero Inoxidable, Dos pozos, Construccién em@oexidable, Salpicadero posterior
Estabilizadores de movilidad en las 4 patas Acabati primera calidad Sueldas tipo

diamante

USQOS:

Limpieza de la bateria de cocina

LIMPIEZA Y DESINFECCION:
Retirar todo los desperdicios del interior. idét un desengrasante para remover la grasa

Con una esponja enjuagar con abundante a@ueret, 2.001)

Figura 1.36 Fregaderos
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FREGADERO INDUSTRIAL

Fuentei(google, 2.002)

1.11.8 CAMPANAS

ESPECIFICACIONES
Elaborada en laminas de acero inoxidable dmf.de espesor por lo general el tamafio

varia de acuerdo a la cocina

USOS

Aspira el aire, lo hace pasar por un filtro ietAanti grasa y lo expulsa fuera de la
vivienda a través de un tubo de salida de humo.

LIMPIEZA Y DESINFECCION
Se extraen las rejillas o también conocidos céilimos los cuales se lavan manualmente
en un fregadero con jabon alcalino y con la ayuslamh esponja. Se la limpia con pafios

hamedos por la parte exterior de la campédaret, 2.001)

Figura 1.37 Campanas
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Fuentei(google, 2.002)

1.11.9 MESAS DE TRABAJO

ESPECIFICACIONES:

Acero inoxidable 304 grado alimenticio en salidad para mantener una mayor higiene
al contacto con los alimentos. La mesa es compktandesarmable y el entrepafio
inferior es autoajustable a cualquier altura.

MEDIDAS: 122cm x 61cm x 90cm.

USQOS:

Mise place o montaje de platos

LIMPIEZA Y DESINFECCION

Humedecer las superficies a limpiar con sufteeagua potable, de modo que el agua la
cubra totalmente.
Enjabonar las superficies a limpiar esparciendacs@h de jabon alcalino al 2% con una

esponja o cepillo.
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Restregar las superficies eliminando completaentatdos los residuos que puedan estar
presentes en ellas. Muchas veces estos residugemonuy visibles, por esta razon la
operacion debe ser hecha concienzudamente de madoda el area que esta siendo
tratada quede completamente limpia. La superfeidega en contacto con el jabon por un

periodo de dos a cinco minutos, para luego enjuafizazmente.(Lloret, 2.001)

Figura 1.3 mesas de Trabajo

(

Fuentei(google, 2.002)

1.11.10 CAMARA DE FRIO

ESPECIFICACIONES
Los tamafios varian desde el de una nevera peduesia los 4 metros de ancho que
puede llegar a tener, la profundidad no suele sgroma 80 cm y su altura nunca sera

superior a los 2 metros.

USOS

Los sistemas de refrigeracion implementadosotamt plantas frigorificas como en
sistema de refrigeracién domeéstico, ayudan a gueallmentos se conserven y tengan mas
tiempo de vida util.(Lloret, 2.001)

Figura 1.30 Cocina Industrial
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2.1 DEFINICION

Fuente(google, 2.002)

CAPITULO 2

ANALISIS INVESTIGATIVO
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Se define el estudio de mercado de la siguiemdmera: Recopilacion, andlisis y
presentacion de informacion la cual ayudara a tateaisiones y a controlar las acciones

del marketing y consta de dos grandes analisis:

+«» Estrategia
¢+ Analisis de consumido(PLAZA, 2.000)

2.1.1 ESTRATEGIA

Concepto breve pero imprescindible que marcarsbo de la empresa. Basandose en los
objetivos, recursos y estudios del mercado y @eapetencia debe definirse una estrategia
gue sea la mas adecuada para la empresa. La mismaepera optar por dos estrategias

posibles:

+« Liderazgo en costo.- Consiste en mantenerse epriogros lugares de la lista a

nivel competitivo a través de aventajar a la coepat en materia de costos.

+» Diferenciacion.- Consiste en crear un valor agregsobre el producto ofrecido
para que este sea percibido en el mercado como:igefo, imagen, atencion a
clientes, entrega a domiciliqdPLAZA, 2.000)

2.1.2 ANALISIS DE CONSUMIDOR

Estudia el comportamiento de los consumidoreara pdetectar sus necesidades
de consumo y la forma de satisfacerlas, averigumhabitos de consumo. Su objetivo final
es aportar datos que permitan mejorar las técnidmsmercado para la venta de
un producto o de una serie de productos que cularastemanda no satisfecha de los
consumidores(PLAZA, 2.000)

2.2 AREA DE ESTUDIO

El area de estudio fue en la comuna montafiitaidh est4 catalogada como una de las
playas mas visitadas por turistas lo cual la catevien un centro de comercio variado entre

cultura, surf, gastronomia y otros entretenimienfésse a ser un lugar pequefio acoge

51



anualmente a mas de 60.000 visitantes de difergatises, especialmente de Sudamérica
(Izquierdo, 2.014)

2.3 OBJETIVO DEL ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado busca resolver las irgantes de ¢(Como producir? ¢Qué
producir? ¢Para qué producir? y ¢Cuanto produsatiiendo cuales son los métodos de
proyeccion de la oferta y de la demanda. A est@srogantes se les da respuesta en este

capitulo el cual esta enfocado al estudio del nderciel RestaurantéReyes, 2.014)

2.4 OBJETIVO GENERAL

Determinar la poblacién de actuales que se em@re disponibles al consumo de
diferentes preparaciones marinas dentro de unurasit&, conocer las diferentes opiniones
acerca de tener este tipo de comida dentro de tablesimiento, y analizar si resulta

factible la restructuracién del lugar.

2.50BJETIVO ESPECIFICO

« Determinar el nivel de aceptacion que tendriasthrgante

+ Determinar los niveles de frecuencias del cliente

« Establecer los medios méas adecuados para dar eecate restaurante

+« Cudles son las preparaciones preferidas por lestek

+« Medir el nivel de satisfaccion del consumidor

«» Comparar el precio que el consumidor esta dispwestncelar con los valores que
actualmente tiene el restaurante y la competencia

+ Medir el nivel de afluencia de clientes los resates competencias

2.6 INVESTIGACION DE MERCADO
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Al igual que otros negocios necesitamos tenfarnmacion de mercado asi como de los
conocimientos de los clientes, y de los mercadespyieda proporcionar. Antes de lanzar
un nuevo producto debemos saber quién es nuesdotecly quienes son nuestros
competidores, mediante la observacion de encuedsfasmales, planteamos ciertas
preguntas y de esta manera llevamos a cabo unsatiga@on de manera sistematizada.
(Ferre, 1997)

2.7 MERCADO META

El mercado meta al cual esta dirigido es deectaxial media, media alta y alta ya que
cuenta con el recurso econdémico suficiente coma patar dirigido a este tipo de clases,
ademas su estilo de vida y otras caracteristicesnhgue sean las clases sociales propensa

para asistir al restaurante.

2.8 METODOS DE INVESTIGACION

Los métodos de investigacion que vamos a ugarlpaecopilacion de informacion son

las encuestas, la observacion y analisis senstarialgunos productos.

2.8.1 METODO INDUCTIVO

Este método se utilizé en la medida en que aedeel analisis y observacion de ciertos
elementos y acontecimientos de caracter partipalea poder enunciar aspectos de caracter
general, de tal forma que se puedan llegar a coramsas validas para la poblacion. De
igual manera el analisis de indicador de producaoddntidad y precios permitira llegar a
conclusiones y toma de decisiones de caracter @eoen lo cual se conocera como se

comporta el mercado(Ferré, 1997)
2.8.2 METODO DE OBSERVACION

Implica la recopilacién de datos observando grios personas, acciones y situaciones

relevantes. Con frecuencia los investigadores wheerel comportamiento de los
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consumidores para obtener conocimientos de clleateuales no se pueden obtener al solo

plantearles ciertas preguntéSernandez, 2.000)

Por lo general los datos constituyen un buerigoda inicio para la investigacion y con
frecuencia ayudan a definir problemas y objetives idvestigacion, permitiéndonos

determinar los factores que influyen en la dematedlaestaurante.

Tabla 2.1 Metodologia de la Investigacion

Métodos de la Vias de Plan de Instrumento de
Investigacion Contacto Muestreo Investigacion
Observacion Personal Unidad de Encuesta visual
Muestreo
Encuestas Personal Tamafo de mugstraCuestionario
Analisis Sensorial Personal Procedimiento de
muestreo

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

2.9 FUENTES DE INFORMACION

Se realiza la encuesta a los clientes quienedgsuser concurrentes al restaurante o ser su

primera visita, las encuestas visuales se laszeealilos negocios que se tiene como

principal competencia.

2.10 POBLACION A INVESTIGAR
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La Poblacion a la que se encuentra dirigido Berabres y mujeres de todas las edades
gue asistan a la comuna montafita los mismos qae sacionales o extranjeros, de nivel

socio economico medio, medio alto, alto que demaediservicio.

2.10.1 METODOS DE LA RECOLECCION DE DATOS

La recoleccion de datos se la realizo de maaksatoria a diferentes personas en el
interior del restaurante y también en los extesiate otros locales que ofrecen nuestro

mismo servicio.

Tabla 2.2 Tipos de Muestra

TIPOS DE MUESTRA

Muestra aleatoria Cada uno de los miembros de la poblacion tieneidenenprobabilidag
Simple conocida de ser seleccionado.

Muestr
a

Probab estratificada | 9rupos de edades), y se obtienen muestra por capa.g
ilistica

Muestra aleatorig Se divide la poblacion en grupos mutuamente exolege (comaq

Muestra por | Se divide la poblacién en grupos mutuamente exohege(como pof

grupos cuadras) y se obtiene una muestra de los grupms/estados.

Muestra por | El investigador selecciona a los miembros de ldguiin de quiene

|92}

conveniencia | sera mas facil obtener informacion.

Muestr : : - - : :

a Muestra de juicig E! investigador utiliza su juicio para selecciomalos miembros de Ip
Probab poblacién que sean buenos para tener datos precisos

ilistica

Muestra por | El investigado localiza y entrevista a un nimeredpterminado d

11

cuotas sujetos en cada una de varias categorias.

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
2.10.2 DETERMINACION DE LA MUESTRA
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Segun los datos del INEC (Instituto NacionaEdtadisticas y Censos), la poblacién
de la provincia de Santa Elena en el 2013 es dé63B&abitantes de los cuales son
alrededor de 4.639 de esta cantidad se tendraapae WS que se encuentran en un
nivel econémicamente activo y que posee nivel desecimedia y media alta el cual
segun el INEC nos da la cantidad de 1.648 persanas cuales se suman los turistas
nacionales y extranjerodNEC, 2.013)

2.10.3 DIVISION DE LA POBLACION

Figura 2.2 Nivel Socio Econémico

Caracterizacion por nivel socioeconomico (NSE) / Estrato l) DATOS

Allo/ Medio alto
23

Medio bajo
21

Pumno Cormumidor - Ecwador 2001

Fuente(INEC, 2.013)
Segun el INEC indica que los Hogares de la comMioataita estan divididos en cuatro

estratos, el 18% se encuentra en el estrato 21.%| se encuentra en el estrato B, el 38%

se encuentra en el estrato C, el 23% se encuamibestrato D.
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Tabla 2.3 Nivel Socio Econémico

N° de Personas segun el

Nivel Socio Econémico Porcentajes

Porcentaje
A Alto/ medio alto 38% 1.762.82
B Medio 23% 1.066.97
C Medio Bajo 21% 974.19
D Bajo 18% 835.02
TOTAL 100% 4639

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

2.11 PRESENTACION DE RESULTADOS OBTENIDOS

En esta etapa se presenta la tabulacion de ressiltdddenidos en las encuestas realizadas

de acuerdo a las diferentes interrogantes expuassagoblacion encuestada.

2.11.1 EDAD

Los grupos de Edad se distribuyeron de la siguierteera
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Grafico 2.1 Edad de los encuestad

EDAD

®10 a 15 afio
16 a 20 afio
21 a 30 afio
131 a4l afio

142 afios en adelai

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

s El 30% de bs encuestaron se ubicaron el rango de los 2laéd@9de ed:
s El 27%de los encuestaron se ubicaron el rango de lo206#os de ed
s El 19% de los encuestaron se ubicaron el rangosi81l a 40 afios de el
s El 15% de los encuestaron se ubicaron el rangosi&d a 15 afios de e«

« El 9% de los encuestaron se ubicarl rango de los 42 afios de edad en ade

Esto quiere decir que por lo general las persora3lda 42 afios en adelante suele
con mayor frecuenaia un restaurante en la ple

2.11.2 GENERO

Las encuestas realizadas nos indican el siguiencentaje segun el género, teniendc
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Grafico 2.2 Género de los encuestac

GENERO

H Hombre

u Mujer

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
Mediante los resultados arrojados en la encuesténdaca que el 59% de las perso

encuestadas son de género femenino y el que epéit#necen al género masculinc

cual nos da a conocer que son las mujeres lassigteramas al restaurar

2.11.3PORCENTAJE DE FRECUENCIA DE ASISTENCIA

La pregunta decia lo siguier
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¢, Con que frecuencia asiste a la playa de montafiit

Grafico 2.3 frecuencia de asistencia la playa

Asistencia

45%
40% 39%
35%
30%
25%
20%
15% Asistencia

(1]

0,
10% 7% 8% 9%
5%
WE B BN
0% - T T T T
cada mes cada cada 3 cada cada afio cada feriaa dias de
meses meses  semestre temporada

Basado en 250 encuestas
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

% EI 5% de los encuestados asisten cada

% EI 7% de los encuestados asisten cada dos n
% EI 8% de los encuestados asisten cada tres r
% El 9% de los encuestados asisten cada seis r
% El 15% de los encuestados asisten cad:

% EI 1% de los encuestados asisten cada fe

s El 3% de los encuestados asisten cada tempc

Esto quiere decir que hay que aprovechar la terdpoptayera y los feriados ya q
son las ocasiones donde asiste mayor cantidadideat
2.11.4PLATOS PREFERIDOS

¢,Qué tipo de comida de mar son sus favorita

Grafico 2.4 Preferencia del cliente
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Preferencia del cliente

30% 28%
25%
20%
14%
0,
15% 11on 2% 12%
10% + 7% 7% >
u Preferencia del cliente
5% _ i
O% - T T T
Do o o > S &
O‘b@ %cf’ &\"5 , Q‘b 4@9@ ,;\&@} i &
> Q@ > PN e O &
c ¥ q)@ ¢ N w
X & o & RS
0‘\) %@ ?9 'QQ
Y’é <¢ QO

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

s El 7% de los encuestadprefieren comer Conchas gratinadas

s El 7% de los encuestadprefieren comer Sopa Marinera

s El 9% de los encuestadprefieren comer cualquier tipo de almuerzo quezufa

s El 11% de los encuestadprefieren comer Arroz con camaro.

s El 12 de los encuestadprefieren comer Filete de Pescado

s El 12 de los encuestadprefieren comer Arroz Marinero

s EI 17% de los encuestadprefieren comerCualquier tipo de marisco Apana

s El 12 de los encuestadprefieren comer Ceviches

Esto quiere decir que la mayoria de los encuesprefieren degustar un buen cevit
2.11.5 PORCENTAJE DE FRECUENCIA DE ASISTENCIA

¢,Con que frecuencia asiste al Restaurant

Grafico 2.5 frecuencia de asistencia al restaurae
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Asistencia al Restaurante

H cada vez que vengo a mont
i Cada que Puel

L primera ve:

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

% Un 8% de los encuestados asistieron por primera vestdurant
s El 27% de los encuestados asisten cada que vgaugden y que se encuentrer
montafiita.

% El 65%de los encuestados asisten al restaurante cadpgezenen a montai

Esto quiere decir que el restaurante tiene unaajftfaencia de clientes ya que asis

al mismo en cada ocasion que vienen de

2.11.6 PORCENTAJE DEIMPORTANCIA DE DIFERENTES ASPECTOS

¢Indique el nivel de importancia que tienen los sigentesaspectos al ir al
Restaurante?
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Grafico 2.6 Aspectos importantes para el client

45% 42%
40%

38%

40%
35%

35%
30% 30%

0,
o 2359

25%

21%5n0
20% J-%69%0/&0 0 o 19% 20%

6%
5% 15 14 1505

15% -
10

10% -

5% -

0% -

239,

19%

M nada importante

¥ poco importante

M ni importante, nipoco
importante

i importante

4 muy importante

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

Esto nos quiere decir que los principales aspegiesel cliente mira antes de visitar

restaurante son la rapidez del servicio y las ctasetemperaturas de las preparacioasi

mismo hay encuestados que no miran muchos asp@dtmgesar a urestaurante.

2.11.7 PORCENTAJE DESATISFACCION

¢Indique el nivel de satisfaccion que siente a lata de ir al Restaurante’

Grafico 2.7 Nivel de Satisfaccion del client
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45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

40%

36%

28%

18%18%

(o]

11

14%
10

26%

. &4’

H nada importante

M poco importante

M ni importante,
nipoco importante

i importante

L muy importante

Basado en 250 encues

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

Esto nos quiere decir que en base a las encuesiamdas un 40% de los clientes bus

las calidad y el buen sabor de los productos geespn consumir, de la misma mar

desean también tener una atencioén de primera cohamapide:

2.11.8PORCENTAJE DE ACEPTACION

¢De acuerdo a la atencion que tuvo, regresaria nuewente?

Grafico 2.8 Nivel de Aceptacion del cliente

64



ACEPTACION

S|
4 NO

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
Segun el estudio realizado se muestra que el 73%sdpersonas encuestadas est:

dispuestas aegresar en otra oportunidad al restaurante yaggadaron satisfechos con

atencion dada.

2.11.9 PORCENTAJE DE ACEPTACION

¢,De acuerdo a la atencion que tuvo, recomendarialabar?

Grafico 2.9 Recomendaciéon del client
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Recomendarias el Lugal

N

“NO

Basado en 250 encuestas
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
Segun el estudirealizado se muestra que €% de las personancuestadas estari
dispuesta a recomendar el restaurante a faes o amigos, mientras que el% de

encuestados no lo recomendarian porque dicen guialta conocer mas del lugar p.

poder recomendarlo.

2.11.10 DISPOSICION DE CAMBIO

¢ Estaria de acuerdo con ver un cambio de ambiente el restaurante”

Grafico 2.10 Cambio de Ambiente
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ACEPTACION DE CAMBIO

u S|

K NO

Basado en 250 encuestas
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
De acuerdo con el resultado obtenido de las ermues65% no estari de acuerdo con
un cambio ya que el ambiente con el que cuenisturante esta acorde al lugar donc

encuentra ubicado y la ambientacién es lo quade lliferentes de los der y un 35% si

estarian dispuestos a ver una nueva decoracidnagsl.

2.11.11 PUBLICIDAD

¢Por qué medio le gustaria tener informacion sobrel restaurante”:

Grafico 2.11 publicidad del restaurante
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VentasPublicidad

H INTERNET

HTV

4 REDES SOCIALE:!
MVALLAS PUBLICITARIAS
L REVISTAS

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
De acuerdo con los resultados obtenidos en lasestaginos dice que el 30% de

encuestados se les hamas facil tener conocimientos del restaurante mediel internet

ya que es una herramienta la cual todas las persamasamo

2.12 ENCUESTA VISUAL PARA VER LA COMPETENCIA

2.12.1 GENERO
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Grafico 2.12 genero del cliente

SEXO

¥ Femenino

i Masculino

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

En base a las encuestas visuales tenemos queesiasrantes competencia asismas

personas de sexo femenino que de sexo mast

2.12.2 RANGO DE EDAD

Grafico 2.13 Edad del cliente
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EDAD

®De 1 a10 afio
M De 11 a 15 afic
i De 16 a 25 afi
i De 26 a 35 afi
De 36 a 55 afi
L De 56 afios en adelar

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

De acuerdo a los resultados obtenidos de las d@asugisuales realizadas a los clier

de los restaurantes competencia, tenemos unson personas de 16 a 25 afios de

2.12.3 HORARIO DE AFLUENCIA DE PERSONAS

Grafico 2.14 Horario
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HORARIO

HDe9amal2a
¥ De 12:30 pm a 16:00 .
L De 18:00 pm a 22:00 ¢

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
Segun los resultados de las encuestas visualesmmogsn un 49% de personas que asi

a los restaurantes competencias en la hora dezdnlarcual esta en un rango de 12:m
a 16:00 pm.

2.12.4ARESTAURANTES COMPETENCIA

Grafico 2.15 Competencia Directa

71



RESTAURANTES COMPETENCIA

¥ Tiki Limbo
M Casa Blanca
M Safari

M Hierba Buena

Basado en 250 encuestas

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

De acuerdo a los resultados de las encuestas asstedlizadas anteriormemos arroja
en un resultado del 39% como mayor competenciaeataRranteTIKI LIMBO el cual

ofrece los mismos servicios y se encuentra ubieada misma zona del restaurai

2.13. CONCLUSIONDEL ANALISIS INVESTIGATIVO

Gracias al estudio deercado realizado se pudo determinar que el 100p4 peblacior

investigada, un 73%asisten con frecuencia al restaurante del mismamaé se siente
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a gusto con la atencion que se les brinda a cégl@es]l también se pudo constatar que el
mayor motivo de afluencia de clientes es en la hiwhalmuerzo aunque no todos

consuman esto, ya que una gran parte de comegsal@smen platos a la carta.

Una de las maneras que el mercado desea olnémanacion sobre el restaurante y sus
servicios ofrecidos son el Internet como principaldio ya que de una u otra manera todos
usamos el internet como medio informativo.

Como competidor principal segun los datos arrojgumwdas encuestas realizadas, tenemos

al restaurant@IKI LIMBO ya que ofrece los mismos servicios.

Como conclusion final se puede decir que existe predisposicion de asistencia al
restaurante, ya que los encuestados se encueatisfiechos con el servicio brindado, y un
grupo de los mismos se encuentran dispuestos anveambio en su decoracion ya que
siempre en bueno estan en constante cambio pagatalenanera mantener a la clientela

satisfecha.

2.14 ANALISIS DE LA OFERTA Y DEMANDA

Este restaurante es la solucion para la demiasdtisfecha en la prestacion de servicios
de alimentacion, ya que en la actualidad existechowi sitios que ofrecen comida la cual
no es de buena calidad, ni tampoco es preparadaeppecialistas los cuales no tienen
conocimiento del dafio que hacen al ofrecer algo muessta apto para satisfacer las
necesidades del cliente quienes en muchas ocasiumesolo buscan la opcién de
alimentarse, sino el de hacer que sus acomparidistegen al maximo.

El restaurante cubrird un segmento de mercaddasido explotado de manera errénea,
pero aprovechara el momento de temporadas pamabisns servicios , esto se debe a que
existe un interés creciente por alimentarse bisano, caracteristicas que tiene la comida

de mar, ya que gran cantidad de clientes si assstemer al restaurante.
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2.15 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Parte de la investigacién de mercado se ocupandéibs de las empresas que comp
con la que realiza el estudio, los elementos a t@nacuenta son, posicion, reputacio

imagen del negocio, precios y tipo e intensidathammpetencia actu (Chauvin, 2.009)

2.16 COMPETENCIA DIRECTA

La industria de los alimentos es muy competitiva, la actualidad hay much
establecimientos que ofrecel servicio de alimentacion, sin embargo no toddsen las
necesidades de los clientes, son muy poco lowurasites de la zona que brindan el mi¢

servicio.

El principal competidor como se establecié en lal@acion de mercado e<TIKI
LIMBO restaurante, el cualesta ubicado en la calle Guiddi€boga a dos cuadra ¢
establecimientoEste restaurante la mayor competencia que hay,opaual hay que
consolidar la marca mediante una publicit agresiva la cual permita mantenerse e

nivel deseado.

Figura 2.3 Competencia Directa

il

Fuente(TIKILIMBO, 2004)

2.16.1 PRECIOS DE LA COMPETENCIA

En los siguientes items se incluyen segun las figaesones los precios reales

maneja la competencia.
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Elaborado por
Tatiana Rojas
2.16.2

INDIRECTA

Tabla 2.4 Precios de la competencia

PESCADO PRECIO
FRITO $ 6,90
APANADO $6,90
A LA PLANCHA $6,75
AL AJILLO $7,90
CAMARON
APANADO $ 8,00
AL AJILLO $7,80
CEVICHES
PESCADO $ 6,00
CAMARON $7,25
CALAMAR $ 6,00
CONCHA $ 7,00
MIXTO $12,35
SOPAS
PESCADO $ 3,50
CAMARON $4,50
CALAMAR $ 3,50
CONCHA $ 3,50
MARINERA $ 8,25
ARROZ
PESCADO $ 5,50
CAMARON $7,25
CALAMAR $ 6,00
CONCHA $6,90
MIXTO $ 13,28
PASTAS
FRUTOS DE MAR $ 15,00
FETTUCCINI $9,35
SPAGHETTI $ 11,50

Ricardo Miranda y

COMPETENCIA
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Como competencia indirecta consideramos a todo dgestablecimiento qlofrecen
una variedad de patillos pero no son especificamer’ mismos que ofrece el restaura
Alcatraz.Y de la misma manera no es el mismo servicio mhilgma atencion al clien

que se le da.

Figura 2.3 Competencia indirecta

Montanita - Ecuador
Fuentey(Estates, 2.011)

2.17 PLAN DEMARKETING
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El plan de Marketing es la herramienta basicayeion que debe utilizarse en toda
empresa orientada al mercado que se quiere, quedasthblecidas las diferentes
actuaciones que deben realizarse en el area deetingripara alcanzar los diferentes
objetivos trazados.

Este no se puede consolidar de forma aisladaadee la compafiia, sino totalmente
coordinada y congruente con el plan estratégicendsi necesario, realizando las
correspondientes adaptaciones con respecto afplaral de la empresa ya que es la Unica
manera de dar respuestas validadas a las necesidade

2.18 ANALISIS PEST

El analisis PEST es una herramienta de graiadilpara comprender el crecimiento o
declive de un mercado y en consecuencia, la posipdtencial y direccion de un negocio.
Es una herramienta de medicion de negocios, PE&Tcespuesto por las iniciales de los
factores Politicos, Econdmicos, Sociales y Tecnot®y usados para evaluar el mercado en

el cual se encuentra el negodiGadex, 2.009)

Tabla 3.1 Analisis Pest
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ANALISIS PEST

A nivel politico Alcatraz restaurante debe cumman las normas que
exige el gobierno actual, entre esas normas y ecige legales sg
POLITICO encuentran: registro de la misma en la camara deemio, pago al
servicio de rentas internas SRI, entre otras.

A nivel politico Alcatraz restaurante encuentra oobeneficio el actual
estado econOmico en el que se encuentra el paigjeyas estable y existe

apoyo por medio del gobierno a mejoras de negogava pequefas |y

ECONOMICO _
medianas empresas.
A nivel social luego de las encuestas realizaddsrméo que existe
conocimiento sobre el producto que se ofrece atiti@ ello influye
SOCIAL

mucho las diferentes clases sociales a las qualiestaxionado, en la cua

existe aceptacion y preferencia lo cual es unaayepiara nosotros.

Alcatraz restaurante poco a poco lograra implearenievas herramientas

tecnoldgicas tanto para la elaboracion y manipéiade alimentos comp

R para la prestacion de los diferentes serviciosofjieee.

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
2.19 ANALISIS F.O.D.A.
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El analisis FODA es una herramienta de carasdeeral valida par a las organizaciones
privadas y publicas, la cual facilita la evaluacsitouiacional de la organizacion y determina
los factores que influyen y exigen desde el extéramia la institucion gubernamental. Esos
factores se convierten en amenazas u oportunidagesondicionan en mayor o menor
grado, el desarrollo o alcance de la misidn, ladwmislos objetivos y las metas de la

organizacion.

Combinando los factores externos (amenazas yliddees) y los factores internos
(fortalezas y debilidades) se pueden precisardadiciones en las cuales se encuentran la
institucion con relacién a determinados objetivogtas o retos que se haya planteado

dicha empresa o negodidax, 2.004)

Figura 2.4 F.O.D.A.

B4

Forteleras

Opertenidades | Amenz2as

Fuentei(google, 2.002)
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Tabla 3.2 ANALISIS F.O.D.A.

FORTALEZA

Desarrollo de procesos establecidos para la eleidarael productg

final lo que lo conlleva a la optimizacion de tieanp de recursos, la

=~

adquisicion del producto la realizamos directamewote el proveedo
para de esta manera no tener dafio del productctecoperaturas
correctas de transportes. Contar con personal itagaclo cual

conlleva a la entrega de un producto de calidad.

OPORTUNIDAD

Que somos muy pocos los que ofrecemos este senécitalidad

calidez en el sector, brindando atencion persaddiza cada uno de

los clientes lo cual hace la diferencia de otrggoo®s, contamos co
variedad de platos de diferentes paises para derestiera captar a

comensal.

DEBILIDAD

No cuenta con proveedores fijos en lo que resgeptaductos por los
diferentes cambios de temporadas. Reglamentaciongs estrictas
para sentar a mas personas de las permitidas. Nouesga con
estacionamiento propio
No cuenta con el espacio fisico necesario de aowsnd las encuesta

AMENAZAS

Nuevos competidores en el mercado los cuales ofrecel mismog

servicio, pero no con la misma calidad y cantiddecios mas bajos

gue los del negocio.

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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2.20 OBJETIVOS DEL MARKETING.

Los objetivos del Marketing se plantean de gaisinte manera:

« Asegurar una creciente popularidad y permanencial enercado a través de la
constante promocion.

¢ Desarrollar el posicionamiento del mismo basandemokas 4 P, plaza promocion,
precio y posicionamiento

+«+ Ofrecer productos al mercado a través de estrategianarketing.

2.20.1 ESTRATEGIAS

El servicio es una accion realizada por algaiéavor de otro, para ofrecer un servicio de

calidad.

+ Redes Sociales
+ Paquete y Promociones
% Creacion de pagina web donde se hable de todoselvicios y beneficios que

ofrece el restaurante.

2.20.2 PRECIO.

El precio es el valor que el consumidor y elsfador se otorgan mutuamente en el
momento de establecer un cambio voluntario, Puedeansiderado como el punto al que
se iguala el valor monetario de un producto pareoeiprador con el valor de realizar la
transaccién por el vendedor, se sabe que el pdetie reflejar los costos de variables, fijos

y la rentabilidad del negocio, y su respectivo pataje de gananci€GALLEGO, 2.008)
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2.20.3 PROMOCION

Se tratara de llegar a la mente de los clieptesmedio de cufias promocionales del
servicio, por medio de periddicos, para de estaemaapoder hacer conocer el negocio y

también por medio de revistas.

Por medio de las redes sociales como Facebowkttier se haran conocer de mejor
manera cada uno de los manjares que tiene laasirtaismo como los diferentes eventos

gue se lleven a cabo dentro del establecimiento

Figura 2.5 Publicidad de Facebook

[ T e—1

Pagina Mensajes Notificaciones Publicaciones Configuracion Ayuda -

ESTA SEMANA

1
We gusta de la
pagina

Ve tu anuncio aqui

Alcatraz

Biografia Informacion Fotos Opiniones Mas »

Invitar 3 amigos a que indiquen que les gusta | Estado | Fotolvideo 31/ Evento, hito + -

] a E ¢ Que estuviste haciendo?
Consigue 64 000 personas que estan A

o cercade tu negocio

ol Alcatraz Yl esta comiendo buena comida

b A TTRONARRETATOI2T / thpm-- " AONREATASIET B 96 et

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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Al igual que en Facebook y Twitter crearemos urfilpen el cual publicaremos fotos de
los eventos realizados y de cada uno de los pwitile se ofrecen con su especificacion

detallada.

Figura 2.6 Publicidad de Instagram

€& ALCATRAZ_RESTAURANTE

EDITAR TU PERFIL

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

Como conclusion, la buena administracion decretees pablicas permitira que cada vez
mas personas hablen bien y mejor del negocio. awjasi la mejor difusion existente que
es la que se realiza de boca en boca.
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2.21 ACTUALIDAD DEL RESTAURANTE

En el restaurante actualmente se cuenta con nideel8 colaboradores en las diferentes

areas del negocio distribuidos de acuerdo a lesatifes horarios de funcionamiento.

Teniendo un terreno d65 metros cuadradodos cuales estan divididos en 2:
« El Area de Produccion tiene un espacio de 4 meteokargo por 15 metros de

ancho que dan un total 88 metros cuadrados

« El Area de Servicio tiene un espacio de 7 metrolsud® por 15 metros de ancho
gue dan un total d&05 metros cuadradosn los cuales tienen la capacidad para

atender a un maximo de 70 personas
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Figura 2.6 Disefio Arquitectonico de la Actualidadlel Restaurante (PLANTA)
[T

'y

11 mts

w L

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

Figura 2.7 Disefio Arquitectonico en 3D (PERSPECTIVA

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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CAPITULO 3

RESTRUCTURACION DEL RESTAURANTE ALCATRAZ

3.1 ESTUDIO LEGAL Y ADMINISTRATIVO

En esta parte se realizara un estudio y énéasiss requisitos legales y administrativos

necesarios para el restaurante

3.1.1. ESTUDIO LEGAL DEL RESTAURANTE

Este punto es sumamente importante en el estigthimo a que mediante este se podran
conocer distintos parametros requeridos por lagatites entidades regularizadoras para el

restaurante.

3.1.1.1 ELEMENTOS FISCALES DEL RESTAURANTE

A continuacién mencionamos la documentacion fiswadesaria para el restaurante:

% Registro Unico Del Contribuyente (R.U.C.)

+ Permiso de funcionamiento del Benemérito cuerpoameberos de Santa Elena.
+ Permiso de funcionamiento del Ministerio de Salubliea.

+ Permiso de funcionamiento del municipio de Saném&l

+ Permiso de Derecho de Autor de la Camara de Turdsreanta Elena.

% Permiso de Funcionamiento de la Comuna de Montafiita

3.1.1.2 TIPO DE EMPRESA

El Restaurante es considerado como compafiardeter limitado, es decir que cada
socio responde por las obligaciones sociales, has&gportaciones individuales.
Para lo cual es necesario cumplir con los sigusergguisitos:

< NUMERO DE SOCIO
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El restaurante debera constar de como minim@alkies 0 un maximo de quince, y si en
caso estos llegan a excederse debera transforeracgeo tipo de negocio — compafia o en
fin podra disolverse. Por el momento el Restauraognta con dos socios el Sr. David
Cohen de nacionalidad Americana y el Sr. Javierudhde nacionalidad Ecuatoriana.

% CAPITAL MINIMO
% SOLICITUD DE APROBACION

3.1.2 ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Representa uno de los aspectos mas importastg® diel plan de negocios, ya que si la
estructura administrativa es efectiva hay mayoibilatad de éxito. Para realizar el estudio
debe elaborarse un organigrama de la empresa @uwaéldescriba las funciones y

responsabilidades de cada éarea.

3.1.2.1 NOMBRE DE LA EMPRESA

El nombre del Restaurante es Alcatraz y estatitoida en la Republica del Ecuador, en
la Comuna Montafita, ademas el nombre se encueagiatrado en el Instituto de
Propiedad Intelectual.

3.1.2.2 MISION

Satisfacer las necesidades alimenticias de nwsestientes, brindandoles servicio de
calidad y especializado, haciendo cada ocasiorvante especial para el comensal y sus

invitados.
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3.1.2.3 VISION

Con el pasar de unos afios ser el RestauranteraU#l en montafiita, hacerse conocido

a nivel internacional por el servicio y calidad geele da a cada uno de los clientes.

3.1.2.4 POLITICAS DE LA EMPRESA

Dentro del restaurante existen politicas lasesul@s miembros de la institucion deberan
seguir. A continuacion se muestran las politicasiaidtrativas, de Recursos Humanos, de

Produccion y del Marketing.

a) POLITICAS ADMINISTRATIVA

+ Los empleados trabajaran tres turnos, de 6:30 4B130pm, de 15:30 a
12:00pm y de 19:00pm a 4:00 am

« A la hora del almuerzo del personal sera en dogogrpara que no exista
déficit a la hora de atender.

¢ El restaurante sera abierto de lunes a juevesani3@ 12:00 am y de viernes
a domingo de 7:30 a 4:00am

¢ El uso del celular esta prohibido en horas labesabl

+«+ Ser siempre cordiales con el cliente

« La forma de pago es en efectivo o por medio dettage crédito

b) POLITICAS DE RECURSOS HUMANOS

+« Mantener un personal capacitado y motivado

+ Promover el compaferismo y apoyo entre los trabagesd

+«+ Crear un ambiente agradable, lo cual se reflegl gabajo

+» Seleccién de nuevo personal en el momento questlumante tenga la

necesidad.
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c) POLITICAS DE MARKETING

°

Analizar constante mente el mercado

*
0.0

Promocionar seguidamente al restaurante

R/
°

Hacer seguimientos en redes sociales y diferentesos

R/
°

Realizar promociones o combos temporales pardi®ges

R/
°

Verificacion de ventas mensualmente

d) POLITICAS DE PRODUCCION

% Usar completamente el uniforme de trabajo

% Aseo constante del area de cocina

+«+ Cuidado y mantenimiento del equipamiento del reatde
+ Controlar la calidad y temperatura del plato pragar

+ Estar siempre abastecido con bodega

< SELECCION DEL PERSONAL

Elegir correctamente el personal que va a tsabap la empresa es de mucha
importancia, pues se necesita de personas espsdifie tengan aptitudes y actitudes

gue le permitan lograr el correcto y 6ptimo funeiorento dentro del restaurante.

La seleccion se realizara mediante la publicad@é anuncio del puesto vacante en
paginas de internet o periodico. A partir del motonesn que las personas interesadas
lleguen al restaurante con su hoja de vida sedss lma entrevista con una respectiva
prueba para ver las aptitudes segun el cargo alpliguen. Luego se revisaran las
pruebas para ver cual es el candidato idoneogbaiegocio.
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3.1.2.5 ORGANIGRAMA DEL RESTAURANTE

Flujograma 3.1 Organigrama del Restaurante Alcatra

N\

e
Gerente
v/
Administrador
\_ J

4 N ™

Jefe de cocina
\_ _J

\/
4 ™
Cocinero
\_ Y,
v/

4 N\

Ayudante de

cocina

L J

Capitan

i

Mesero

v

Ayudante de
Mesero

v

Bartender

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rops
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3.1.2.5 DESCRIPCION DE FUNCIONES

La descripcion de funciones o manual de puestsuna herramienta de recursos
Humanos la cual consiste en enumerar las funcipmesponsabilidades designadas a cada
uno en sus puestos de trabajos, definiendo dikesestijetivos a cumplir por ellos.

% GERENTE

Propietario del negocio, de quien depende elejoapresupuestario del restaurante, la

disponibilidad financiera y la caja general.

s ADMINISTRADOR

Es la persona que apoya, dirige, controla ydina toda las operaciones del negocio, es
de quien depende la ventas, control de producaohranzas, inventarios, manejo de
bodega y la correcta distribucién del personabdas las actividades relacionadas con el

IESS y el Servicio de Rentas Internas.

+ JEFE DE COCINA

El Jefe de cocina es la persona que esta enlzaegadirigir las funciones relacionadas
con el proceso productivo, tendra la capacidad @gmabar las condiciones de los
productos elaborados en el proceso en si, asi cambién estara pendiente del
desabastecimiento para hacer los diferentes pediduxiega cuando sea necesario. Esta

encargado de estandarizar recetas, creacion dél ynearta.

s COCINERO

Responsable de la correcta produccién teniendsepte la calidad, cantidad y temperatura
de la misma, cumpliendo los estandares de higiseguridad y limpieza dentro de la

cocina. Mantener informado al jefe de cocina déquier anomalia que se presente.

91



s AYUDANTE DE COCINA

Esta encargado en la elaboracion del Mise pilecéos diferentes platillos, tiene que
recibir y verificar la mercaderia que llega de lgajey avisar al superior para pedir
ingredientes faltantes

< CAPITAN

Es el encargado y responsable de supervisaniaay y dirigir la operacion del servicio,
buscando la satisfaccion del cliente, asegurandeseumplir con los estandares de
servicio.
% MESERO

Es aquel que ofrece a los clientes una aterpédsonalizada y garantizada, manejando
estandares operativos en el area del salon, dodorelimenu y la carta del restaurante.
< AYUDANTE DE MESERO

Se encuentra encargado en asistir en toda ocasidnmeseros, debe coordinar la practica
de inventario de loza, cristaleria y demas utessjpara brindar un servicio de primera.
% BARTENDER

Tiene la responsabilidad de tener organizad@elcuidando el aseo del mismo, preparar
y servir los tragos ordenados, atender de la nmegorera a los clientes, controlar el stock

del bar y pedir su reposicion.
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s STEWARD

Personal encargado en mantener todo el arealgd limpia, asi mismo toda la loza y
cristaleria, por lo general tiene que entran arkbon poco antes que el resto del personal

para poder realizar sus labores.

% BODEGUERO

Tiene que realizar un constante control de itarem para poder darse cuenta si esta
abastecido de producto o para pedir a sus supgrogue compren lo necesario a los

diferentes proveedores, tiene que revisar y reldbinercaderia llegada.

3.2 LOCALIZACION DEL PROYECTO

En este punto describiremos el detalle del l@yael que se esta ubicado, las areas de

produccion, y su disefio arquitectonico y equipatoien

3.2.1 MACRO LOCALIZACION

La macro localizacién esta compuesta por laadidn del mercado de consumo, las
fuentes de materias primas e insumos y la marabdedisponible, ademas se contara con
todos los servicios basicos para el adecuado foami@nto del restaurante, teniendo las
siguientes delimitaciones:

< PAIS: Ecuador
REGION: Costa
PROVINCIA: Santa Elena
COMUNA: Montaiiita
SECTOR: Centro de Montafiita

4

L)

¢

0.0

°

°
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Figura 3.3. Mapa del Ecuador

Fuente(Maps, 2.015)

Figura 3.4. Mapa de la regién Costa

S TE N\

Domingo %

Linea Ecuatorial 0° 0"
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Figura 3.5. Mapa de Santa Elena

—

Fuente:(Maﬁ, 2.015)

Figura 3.6. Mapa de Manglartd - Montafiita

-

ugar del Proyecto

4

Fuente:(Map, 2.01)
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Figura 3.6. Mapa del CentroedMontafiita

15

. % ’ ,k ‘ ™ 1o tiva
| |2

el Proyecto

Fuente(Maps, 2.015)

3.2.1 MICRO LOCALIZACION

En la micro localizacion identificamos el lugakacto en donde esta4 ubicado el
restaurante, para esto se uso el método cualitativpuntos, el cual consiste en identificar

los principales elementos que se deben consideego se le dio la importancia requerida.

FACTORES DETERMINANTES PARA LA MICRO LOCALIZACION
« Espacio del lugar
« Parqueadero
% Seguridad

La direccién donde se encuentra ubicado eluemtée es en Galo Chiriboga y Avenida

Segunda (esquina) se encuentra en este sectoeyesagl centro y tiene mayor afluencia de

personas lo cual es beneficioso para el restaurante
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Figura 3.7 Ubicacion del restaurante

ugar del Proyecto

Fuente(Maps, 2.015)

3.3 REDISENAMIENTO DEL RESTAURANTE

3.3.1 CAPACIDAD DE PERSONAS

En el restaurante actualmente atiende a un ruudegyax de 70 personascluido nifios
y adultos, adicional los trabajadores pero su Acepermite esa cantidad de personas por

medio de las siguientes formulas sacaremos el midepersonas ideal.

Area del terreno total 15 mt * 11 mt = 165 mt 2

(15mt /11 mt=1.63 mt?)

11 mt 13, mt por persona

15mt * 1.5mt
11 mt

2.04 mt

15 mt X
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165 mt2 / 2.04 mt = 80 — 18 # de trabajadore$2=Personadas ideales para el

espacio fisico.

Pero en lo arrojado por las encuesta nos dice fueca tendria que tener la
capacidad para 160 personapor lo cual proponemos el redisefiamiento fisido de

local.

3.3.2 REGLAMENTACION PARA LA CATEGORIZACION DEL RES TAURANTE

Se encuentra categorizado coRESTAURANTE DE SEGUNDA (tres tenedore$ los
cuales cuentan con equipamiento, mobiliarios gl capacitado para desempenfar sus
respectivas funciones por lo cual es obligaciontatonon los siguientes puntos para su

respectiva categorizacion.-

+ Entrada de los clientes independiente de la enttadgersonal de servicio

+ Comedor con superficie adecuada a su capacidad

++ Mobiliario de calidad

++ Servicios sanitarios de damas y caballeros poradpa

+« Carta acorde a la categorizacion del establecimient

+«+ Contar con cuberteria de acero inoxidable

+» Cocina equipada con camaras frigorificas, despeaig@cenamiento de viveres y
legumbres, fregaderos y ventilacion

+«+ Personal correctamente uniformado

+«+ Considerando un espacio de 1.50 mt 2 por persona

+ El comedor debe tener vista Natural, por eso dstag en la avenida principal

+« Larecepcion de mercaderia debe hacerse por tassdundaria

++ La cocina debe estar en contacto con el persorsgrdeio

+« La basura debe de estar dentro de la cocina peta de ventilacion natural para

gue de esta manera no exista contaminacion
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3.3.3 PROPUESTA PARA EL REDISENO DEL RESTAURANTE

Para el correcto redisefiamiento del restautant@mos datos de la encuesta los cuales
nos dan a conocer que el local actualmente espmgyefo para la cantidad de personas
que asistes por lo cual planteamos modificar laisige:

% Incrementar de dos plantas altas
+ Una barra grande

% Garaje para los clientes

% Camara de congelacién y frio

% Area de almacenamiento o Bodega

X3

S

Bafios para el personal
% Mesones o isla de trabajo

X3

S

Ventiladores de techo

R/
o

Mesas, sillas, cristaleria

Utensilios de cocina

*
°

R/
°

Jardines o Plantas de acuerdo al ambiente

R/
°

Sistema contra Incendio

Figura 3.11 Disefio Arquitectonico de la fachada deNuevo restaurante

(perspectiva)

—
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Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

Todo el personal del Area de cocina debera teoeoamiento y poner en practica lo

siguiente:

R/
°

Normas de higiene y sanitacion.

>

R/
*

Manejo de alimentos potencialmente peligrosos.

*,

R/
°

Procesos especificos en la elaboracion de mendus.

e

*

Tiempos de coccion y temperatura.

R/
°

Correcto almacenamiento de alimentos.

7
°

Temperaturas de almacenamiento (refrigeracion gelanion).

R/
°

Tiempo de conservacion de alimentos.

7
*

% Se restringe el ingreso de personas ajenas aldéreacina que no cuenten con la

debida autorizacion.

A).- USO DEL UNIFORME

El uso correcto del uniforme es esencial part@rela contaminacion de los alimentos, asi
como también para garantiza la comodidad y segiirill personal al momento de

preparar los alimentos. Como principales paramegaieben considerar los siguientes:

+«+ Colocarse el uniforme antes de iniciar cada trapajsarlo hasta finalizar el mismo.
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% Utilizar el uniforme asignado a su respectiva fancen correctas condiciones de
uso, limpieza y buena presentacion.

% Usar el delantal pechero de plastico cuando sé&zaek tarea de lavado de ollas,
vajilla, lavado y pelado de verduras.

s Evitar el empleo de anillos, cadenas, reloj, aqmses se pueden caer en la
preparacion, convertirse en un vehiculo de contaomm y causar, en algunos casos, un
accidente de trabajo.

7

% Usar gorro o malla para el cabello mientras se peerca en la cocina.

7

% No vestir el uniforme fuera del ambiente de tralfaegio incluye todas sus partes)

« Usar zapatos antideslizantes
p

B).- HIGIENE PERSONAL
CUERPO: Bariarse a diario y preferentemente antes de tasdacles. No usar perfumes.
Utilizar desodorantes personales suaves.

DIENTES: Mantener la higiene bucal.

BARBA Y CABELLO: En el caso del personal masculino, mantener loslloz cortos y
rasurar diariamente la barba. En el caso del famesin excepcion, recoger el cabello con
una cofia o malla. Lavarse a diario el cabello. pénar el cabello dentro del area de

trabajo.
UNAS: Mantener las ufias cortas, limpias y libres de #sma
MANOS: Las manos son el principal vehiculo de transmiglé microorganismos, pues

estan en contacto con diferentes objetos que pualdengar agentes contaminantes, por

eso0 es necesario un frecuente y correcto lavadeates.(Vives, 2.000)
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B).- ORGANIGRAMA FUNCIONAL DEL RESTAURANTE

Flujograma 3.2 Organigrama del Restaurante Alcataz

CALLEJON DEL SILENCIO ——>

CALLEJON DEL SILENCIO — >

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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Flujograma 3.3 Organigrama de zona de Almacenamigo

CALLEJON DEL SILENCIO ‘

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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Flujograma 3.4 Organigrama de zona de Cocina

<
™~

CALLEJON DEL SILENCIO

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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Flujograma 3.5 Organigrama de zona de Bar

CALLEJON DEL SILENCIO I

Tenemos planificado la incrementacion de unaebadon su respectiva oficina para el
encargado de la misma, una cdmara de frio y sesvhipiénicos para el personal, también
un estacionamiento para 20 vehiculos entre autib@sdy motocicletas, facilitando la
recepcion de la mercaderia a bodega, un sistenteaénoendios. Los vehiculos ingresaran

3.3.3.1 PLANTA BAJA
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al restaurante por la Av. 2da y por el mismo lad@ la salida, continuacion hacemos una
propuesta del disefio de la planta baja en la cti@atéan ubicados de la siguiente manera:

3 o Figura 3.13 Disefio de planta baja
‘.’« m TJ T

[+ |§ BODEGA

1w 6y
|

1w

o

w

LB e

AL LY

iy
9 e _5%‘ RSSO
= O

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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3.3.3.1.1 FUNCIONES Y OBLIGACIONES DE BODEGA

Es el primer eslabén del Area de Produccion timehtos, ya que de aqui se han de
destinar todos los productos hacia las diferengtacenes, todas las materias primas
destinadas a la preparacion de alimentos debemsmccionadas por el responsable de
insumos y el jefe de cocina, a fin de evaluar liddad y estado de conservacion de los
alimentos. Para el control de los proveedores emet@pcidon se deben tomar en

consideracion los siguientes indicativos:

% Horario de entrega

% Vehiculo adecuado

% Calidad del producto

s Temperatura

% Caducidad de los productos
% Verificar el peso

« Etiguetado y embalaje.

Se debe establecer un listado los productogsigubys que se requiere comprar para
complementar las necesidades del restauranteprpdgamacion semanal del mend, lo que
permitira cumplir con el servicio del Restauramentro de la bodega se implementara un
Kitchen elevador door lo cual facilitara la entrega de mercaderia h&cieocina o hacia

el bar y que de esta manera no exista déficit gmaauccion.

El encargado de bodega se manejara por tagetacgpcion de mercaderia para de esta
manera poder llevar un control de los productos ejugespachard, el tendra que trabajar
mediante el método FIFO (primero entra, primere)sglara que de esta manera no exista

mercaderia antigua en stock.

El encargado de bodega tendra la mercaderiamaddeen perchas las cuales estaran a
25cm de altura del piso y a 10 cm de distancitadeared para de esta manera evitar el

contacto con cualquier bacteria, las gavetas dadra verduras estaran ubicadas en una
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percha en alto. Dentro de la camara de frio estiasificado y separados losoductos

refrigerados de losongelados comcarne, pescado, pollo, mariscos.

Tabla 3.3 Tarjeta de recepcién

Tarjeta de Recepcion

Nombre de emisor: Hora:
Nombre de recetor: Fecha:
Producto Marca Cantidad Peso
Arroz Gustadina 3 fundas 2 kg

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

3.3.3.2 PRIMER PISO

Tenemos planificado llacrementacio de la cocinaon sus areas y c su respectivo y
correcto equipamiento cor un Kitchen elevador, neveras, hornos, cocinas industria
fregaderos, mesones de trabajo, campanas exaactler olores, utensilios de coci
cristalerias y emobiliario necesario para su adecuacion. Tambigriementaremc una
pequefia pero acogedora oficina para el jefe admmad® del local y una pequefia c:

algo importante que es obligatorio que tenga e¢hoeante es un pasillo de silencio do
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el mesero tendra contacto directo con el persanabdina, cuatro bafios los cuales estaran

divididos en dos para Damas y dos para Caballeros

3 o Figura 3.%3 Disefio del Primer piso (Planta)
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Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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3.3.3.2.1 AREA DE COCINA, ELABORACION Y PRODUCCION

El Area de cocina esta dividida en tres: cocimgnte, cocina fria y pasteleria las cuales
tiene acceso entre si, con el callejon del sitedcnde los meseros podran comunicarse
con el personal de cocina. Dentro de estas seaebemantener las zonas de trabajo
limpias, desinfectadas y organizadas antes, dusadispués de la jornada de trabajo no
debe existir la presencia de objetos ajenos abisecbbjetos personales, es importante

mantener el piso constantemente limpio y seco.

¢ La cocina calienta tendra como funcion principatleEboracion de los platos fuertes
de la carta asi como los desayuno, sopas, armZAa&ta lo cual realizaran el mise
place de cada plato para de esta manera fagilégilizar el trabajo en la hora de la
produccién.

+» La cocina fria deberé realizar un mise place dia cana de sus preparaciones, las
cuales seran menos complejas que las de la coaliemte como por ejemplo los
ceviches, ensaladas, etc.

« En el area de Pasteleria se llevara a cabo lana@pa de todos los postres de la

carta, también hara las diferentes salsas parapai@nlos dulces.

3.3.3.2.2 RIESGOS ALIMENTICIOS

En los alimentos y durante la elaboracion de hosmos, las bacterias y los
microorganismos encuentran un ambiente ideal parecubacion de enfermedades, ya que
son una fuente de proteina, calor, humedad y ogjgactores elementales para que las

bacterias puedan reproducirse con rapifdzniios, 2.009)

Para poder frenar este crecimiento de bacteriagedir que se produzca una intoxicacion
alimenticia, es necesario poner en practica logjmios basicos de higiene y sanitacion.

Los medios mas comunes de dispersion de bacteldasaiimentos son:
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X3

¢

La mano humana,

estornudo, la tos o el cabello,

Paredes, pisos, equipos y utensilios sucios,
Moscas, ratas, ratones y cucarachas

Agua contaminada,

Mugre, polvo, etc.

Para disminuir las condiciones favorables parasadollo de microorganismos en los

alimentos, es necesario utilizar procesos de ceoasién de alimentos:

X3

*

3

*

X3

¢

3

*

3

*

X3

¢

Calor (cocimiento)

Frio (congelacion, refrigeracion)

Deshidratacion (secado por congelamiento, calay)sec
Humo (ahumado de carnes)

Sustancias quimicas (curados con sal)

Preservacion natural (fermentacion)

3.3.3.2.3 ALIMENTOS POTENCIALMENTE PELIGROSOS

Son aquellos que, en razon de su composicidmsacaracteristicas fisicas, quimicas o

biolégicas, pueden favorecer el crecimiento de ooiganismos y la formacion de sus

toxinas, por lo que representan un riesgo paraliadshumana. Requieren condiciones

especiales de conservacion, almacenamiento, trdaspoeparacion y servicio.

Ejemplos de alimentos potencialmente peligrosos:

X3

*¢

3

*

3

*

X3

*

*
0.0

4

Carne cruda o cocinada, comidas que contienen cam® guisados, curries y
lasafa.

Productos lacteos como la leche, natillas y postasados en estos elementos.
Mariscos y pescados (excluyendo los vivos).

Frutas y verduras preparadas, por ejemplo, ensalada

Arroz y pasta cocinados.

Comidas que contienen huevos, frijoles, frutognalitos ricos en proteinas, tales
como quiche y productos de soja.

Estos alimentos deben conservarse bajo tempexaintelada.
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Tabla 3.4 Enfermedades y Riesgos Alimenticios

ESTAFILOCOCOS Dol'or de estébmago, vomltoContamlnamo.n.de la comida
y diarrea por la mala higiene a la hora
de su manipulacién
SALMONELA D,olo_r d(_a cabeza, fiebreAve, re.s, cerdo y pescados
vomito, diarrea. contaminado por ratas |0
moscas y su mal proceso de
coccion
DISENTERIA Cdlicos intestinales Manos sucias, agua

contaminada e insectos

HEPATITIS Nauseas, dolor mtestmalMarlscqs crudos
fiebre contaminados, verduras |y
frutas mal lavadas

BOTULISMO Dolor de cabeza e intestinosEnlatados defectuosos

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

3.3.3.2.4 PREPARACION DE ALIMENTOS

Muchos de los alimentos de uso comun no sedarestibles, ni se podria aprovechar de
ellos las sustancias nutritivas, si no se sometianas diferentes procesos de preparacion y
coccién, de ahi la importancia de la preparacidimata, que debe ser el mayor apoyo de
la nutricién, puesto que los alimentos mal presto#tay preparados tienen pocas
posibilidades de ser aceptados y consumidos, alsggureexcelentes fuentes de nutrientes.
Para la correcta elaboracion de los alimentos gmriante estandarizar sus diferentes
preparaciones por lo cual en el restaurante se jaranel siguiente formato de receta
estandar.
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Tabla 3.5Ejemplo del Formato de receta estagar

AR ATRA N
et RECETA ESTANDAR e
=

NOMBRE: Rollitos de Salmn y Albahac
TIPO: Entrada
PAX: 5

GENERO CANTIDAD UNIDAD |PRECIO
Salmd Ahumadk 200 gr $3,43
Queso Crerr 250 ar $1,50
Albahaca 20 gr $0,12
Tocino 10 gr $0,18
Sal c/n

PREPARACION

Doramos el tocino por ambos lados hasta que agierde
Ablandamos el queso crema con un tenedor y mezsl
Con el tocino le ponemos una minima pisca d
Colocamos el salmon ahumado sobre papel film yesebir
las hojas de albahaca y afladimos una capa del quesse
con tocino, procedemos a dar la forma de rolloryacoos
Del grosor de 2 dedos cada rollo y servir
Costo Total de materia Primz $5,23
margen de error o variacion de precit 10% $ 0,52
Costo total de preparacion $5,75
costo por porcién $1,45
IVA $7,01
P.V.P $7,10

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

Es una serie de procesos que implica modificaryexin o transformar materias prim:
tales comofrutas, verduras, piezas crudas demales, pescados y mariscos, en

alimentos seguros, comestibles y mas apeteciblesi@eclientes en genera Para lo cual
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manejamos los siguientes rangos de temperaturasusa@ss en los diferentes tipos de
alimentos sean frios, calientes, congelados o esecoas(Lloret . , 2.010)

+ Alimentos Caliente 60°C 0 mas

% Alimentos Frios 5°C o0 menos

+«+ Alimentos Congelados -18°C o0 menos

+ Refrigerados 5°C o menos

« Congeladores -18°C o menos

¢ Recalentamiento de Alimentos Sapes 74°C en menos de 2 horas.
+ Enfriamiento de Alimentos enfriarse de 60°C a 21°C en moerde 2

horas y de 21°C a 5°C en 4 horas adicionales
« Zona de Peligro 5°C a60°C

Tabla 3.6 Temperaturas ideales

Carne de res 65°C
Carne de Cerdo 68°C
Hamburguesa 68°C
Pollo 74°C
Pescados 63°C
Camarones 55°C a 58°C
Atdn 40°C a 45°C
Salmon 40°C a 45°C
Ostiones 53°C a 55°C
Mariscos 63°C
Sopas y Salsas 71°Ca 82°C

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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3.3.3.2.5 DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS

Durante la distribucion de los alimentos debamsantenidos por encima de los 65°C los

calientes y de 0°C a 5°C los frios considerandailggientes puntos:

Disminuir al maximo el tiempo entre la preparaciéinmontaje y la distribucion de
las preparaciones

Usar equipos y utensilios higienizados

Supervisar constante mente el cumplimiento delopeis

Evitar hablar, toser y estornudar sobre las prejpamas

Asegurarse que los recipientes usados en las papaes Nno sean nuevamente
usados sin una previa higienizacion

Conservar los recipientes tapados cuando hayanteralipcion en la elaboracion
Colocar en los recipientes térmicos cantidade<isuties de alimentos por cada

turno de servicio.

PRECAUCIONES

Las sobras que han estado expuestas por mas daowmay media al medio
ambiente se deben desechar.

Después de la coccion o de haber vuelto a caleamtaca conservar los restos de
salsa, preparaciones con carne picada, con huesltenas, preparaciones
condimentadas, cremas y mayonesa.

Se sugiere realizar el registro diario de las teatpeas de las heladeras y camaras.
Se debe tomar muestras de referencia trimestrag¢narta verificar la calidad e

higiene de los productos

3.3.3.2.6 FUNCION DE CAJA

La persona que se encontrara en caja tendréhager los respectivos cobros de los

clientes sean en efectivo o tarjeta de créditobtémtendra que hacer cuadre de caja diario

y por turno para de esta manera tener en cuentecapigdad de dinero deja al otro
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trabajador. Los mismo que tendra que hacer lldgde@artamento administrativo para que
ellos puedan hacer los balances de ingresos yasgdes restaurantes y pueda existir una

contabilidad estable.

3.3.3.2.7 FUNCION DEL DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACI ON

Este departamento esta encargado de cumplir laestgs funciones:

+«+ Provee de informacion necesaria al gerente deluestte

+ Cumple actividades de marketing y publicidad

+ Lleva a cabo la contabilidad del negocio (ingresegresos)

+ Delega y designa diferentes tareas a realizar

+« Encargado de buscar a personas idoneas para lam@ensapacitacion del personal

+ Trabaja enfocado en problemas especiales asigpade$ propietario.

3.3.3.2.8 FUNCION DEL COMEDOR

El comedor esté dividido en rango y sector pocual los meseros se manejan de la

siguiente forma:

+«+ Atiende de la mejor manera posible a los clientes

+ Informa al cliente las caracteristicas de los glatee desee degustar

« Toman los pedidos mediante comandas, la cual tlesecopias una que va para
cocina y la otra a caja, la original se queda ¢anesero.

¢ Vigila que el servicio de su sector sea de calidad

+ Lleva la cuenta a la mesa y después cancela en caja

% Al final del servicio recoge la mesa en orden.

116



3.3.3.3 SEGUNDO PISO

Tenemos planificado la creacién de un Mezzaelreeiales le ofrecera al cliente algo de
diversién ya que contara con una gran barra y @magde bebidas que podran hacer
agradable la estancia de los clientes ademas decadara con iluminacion natural
complementada con luz artificial, también tendrakitchen elevador door para de esta
manera abastecerse del producto necesario cuagdddi&, aqui se encontrara ubicada la
oficina de gerencia y una oficina para la caja.uBégcon la misma decoracién de la

primera planta para mantener una armonia en dl loca

Figura 3.13 Disefio del Primer piso (PLANTA)
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Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rops

3.3.3.3.1 FUNCIONES DEL BAR

El bar tendra su personal idoneo para las difesefunciones que se realizaran dentro de
esta como es la elaboracion de bebidas sean estates o alcohdlicas, también se
trabajara mediante comanda con los meseros paestdeforma llevar un control del

despacho del producto, para lo cual debe cumpéilgoiente:

% Responsabilidad a la hora del funcionamiento

% Organizacion de su area de trabajo

% Ejecutar las correctas técnicas de servicio

 Verificar los stock de productos

% Debera tener conocimiento de la caracteristicaosedcteles que el cliente desee
degustar.
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3.3.3.3.2 FUNCIONES DEL GERENTE DEL RESTAURANTE

El Gerente del restaurante cumplird de manerac@arlas siguientes funciones, las cuales

tendran el manejo adecuado para que de esta nemestaurante funcione correctamente.
+« Decide y toma decisiones de lo que seria benefipasa el restaurante
+«+ Crea las politicas y normas internas del restaarant

+ Planea las actividades mensuales del restaurante

+« Delega acciones o tareas al personal

+ Analiza el entorno del mercado competencia

+«+ Verifica los estado de resultado para saber laargaas o pérdidas del restaurante

+ Coordina las operaciones dentro del restaurante

+ Administra los turnos de trabajo de acuerdo aégesidades del empleado

3.4 PRESUPUESTO DE INVERSION

Este presupuesto indica los desembolsos quegjgenran para conformar la nueva
infraestructura del restaurante, dentro de eswptesto se encuentra la adecuacion de los
3 pisos con sus respectivos equipos y materialésbajo, asi como los respectivos

uniformes del personal y otros tramites a realizar

Tabla 3.7 Presupuesto de Uniforme de Cocina

PRESUPUESTO DE UNIFORMES

AREA: COCINA

No. 12

CANTIDAD DESCRIPCION V. V.

UNITARIO TOTAL

12 Cofias Negras $ 3,00 $ 36,00
12 Pantalén de cuadros $ 20,00 $ 240,00
12 Delantal Francés $ 8,00 $ 96,00
12 Chaquetas Clasicas $ 30,00 $ 360,00
7 zapatos talla 38 $ 45,00 $ 315,00
4 zapatos talla 36 $ 40,00 $ 160,00
5 zapatos talla 40-41 $ 45,00 $ 225,00
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TOTAL

| $1.432,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rops

Tabla 3.8 Presupuesto de Uniforme de los Meseros

PRESUPUESTO DE UNIFORMES
AREA: Meseros
No. 10
CANTIDAD DESCRIPCION Ve Vs
UNITARIO | TOTAL
12 litos $ 3,00 $ 36,00
10 Pantalén negro $ 15,00 $ 150,00
10 camiseta polo $ 10,00 $ 100,p0
10 gorra $5,00 $ 50,00
4 zapatos talla 38 $ 28,50 $114,00
6 zapatos talla 40-41 $ 32,00 $ 192,00
TOTAL $ 642,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

Tabla 3.9 Presupuesto de Uniforme de las cajeras

PRESUPUESTO DE UNIFORMES
AREA: cajeras
No. 2
V.
CANTIDAD | DESCRIPCION V. UNITARIO | TOTAL
2 Pantalén negro $ 15,00 $ 30,00
2 camiseta polo $ 10,00 $ 20,00
1 zapatos talla 36 $ 32,00 $ 32,00
1 zapatos talla 38 $ 36,00 $ 36,00
TOTAL $ 118,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rops



Tabla 3.10 Presupuesto de Equipamiento de Bodega

PRESUPUESTO DE EQUIPAMIENTO
AREA: BODEGA
CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO | V. TOTAL
3 perchas grandes $ 82,50 $ 247,50
10 muebles de cocina $ 95,00 $ 950,00
1 llave pre rinse $ 265,82 $ 265,82
1 fregadero $ 165,34 $ 165,34
1 camara de congelacion $ 6.625,72 $6.625,72
1 refrigerador de almacenamiento $ 6.354,45 $ 64364
4 ventiladores $ 40,00 $ 160,00
TOTAL $14.768,83
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
Tabla 3.11 Presupuesto de Equipamiento de la coai
PRESUPUESTO DE EQUIPAMIENTO
AREA: COCINA
CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
3 mesones $ 125,00 $ 375,00
4 muebles de cocina $ 95,00 $ 380,00
1 llave pre rinse $ 265,82 $ 265,82
2 fregadero doble $ 165,34 $ 330,68
1 congelador $ 875,64 $ 875,64
1 refrigerador $ 834,72 $ 834,72
1 utensilios varios $ 2.500,00 $ 2.500,00
3 cocina de 4 hornillas $ 850,00 $ 2.550,00
1 isla de trabajo $ 285,00 $ 285,00
3 campanas $ 185,00 $ 555,00
2 trampa de grasa $ 170,00 $ 340,00
4 ventiladores $ 40,00 $ 160,00
1 batidora $ 753,60 $ 753,60
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1 horno $ 423,00 $ 423,00
1 licuadora $ 350,80 $ 350,90
TOTAL $10.979,36
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
Tabla 3.12 Presupuesto de Equipamiento Del Bar
PRESUPUESTO DE EQUIPAMIENTO
AREA: | BAR
CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
2 mesones $ 125,00 $ 250,0(
2 muebles de cocina $ 95,00 $ 190,00
1 llave pre rinse $ 265,82 $ 265,82
2 fregadero doble $ 165,34 $ 330,68
1 congelador $ 875,64 $ 875,64
1 refrigerador $ 834,72 $ 834,72
1 utensilios varios $ 1.480,56 $ 1.480,56
1 cocina de 4 hornillas $ 850,00 $ 850,00
1 maquina de café $ 138,95 $ 285,00
1 campana $ 185,00 $ 185,00
4 ventiladores $ 40,00 $ 160,00
1 batidora $ 753,60 $ 753,60
1 maquina de hielo $ 370,00 $ 370,00
2 licuadora $ 350,80 $ 701,60
TOTAL | $7.532,62
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
Tabla 3.13 Presupuesto de Equipamiento de Oficina
PRESUPUESTO DE EQUIPAMIENTO
AREA: OFICINAS
CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
4 ESCRITORIOS $ 125,00 $ 500,00
4 SILLAS $ 38,00 $ 152,00
4 LAPTOS $ 895,00 $ 3.580,00
2 ARCHIVADORES $ 95,00 $ 190,00
2 UTENSILIOS DE OFICINA $ 100,00 $ 200,00
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4 VENTILADORES $ 40,00 $ 160,00
TOTAL $4.782,00
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
Tabla 3.14 Presupuesto de Mobiliario
PRESUPUESTO DE MOBILIARIO
AREA: MOBILIARIO
CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO | V. TOTAL
32 mesas $ 25,00 $ 800,00
165 sillas $ 15,00 $2.475,00
6 puff $ 25,00 $ 150,00
1 barra $ 150,00 $ 150,00
2 televisores 60 $ 980,59 $1.961,18
4 aires acondicionados $ 780,00 $ 3.120}00
TOTAL | $8.656,14
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
Tabla 3.15 Presupuesto de la Infraestructura
PRESUPUESTO DE INFRAESTRUCTURA
AREA: RESTAURANTE
CANTIDAD DESCRIPCION V. UNITARIO V. TOTAL
1 Materia gris $1.250 $618.750
10 bafios $70.00 $700.00
2 duchas $15.00 $30.00
10 ventanas grandes $75.00 $750.00
4 ventanas pequefias $60.00 $240.00
32 puertas $30.00 $900.00
8 lavamanos $35.00 $280.00
TOTAL $3518.750.00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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j lab%do por Ricardo Miranda y Tatiana R

DESAYUNOS
ALCMRAZ BREAKFAST
Café americano mas vaso de jugo y copa de frutasrc $5.99

crema. Mas omelette de jamén y ques
MONTANITA BREAKFAST

Huevos fritos mas papas, con champifiones y ceboll $6.99
salteados junto a una salchicha y laminas de tocin
Servidos con jugo, café o't

MANGLARALTO SLAM

Huevos revueltos con laminas de tocino, pan tosta $6.50
Servidos con jugo, café o te

ROBERT STROUD BREAKFAST hombre pajaro

Huevos batidos, rellenos de queso mozzarellgamén $4.9¢
Servidos con jugo, café o't

AL CAPONE

Omelette mas bistec de carne salteado con pimient $7.99
cebollas, champifiones con queso cheddar derretidoon

pan tostado y papas hash Brown. Servidos con jugcafé

o té.

LAS FUGAS

Mix de 3 empanas (verde, yuca y maiz), con hue $4.80

pochados arevueltos Servidos con jugo, café o1
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FRANK MORRIS & BUMPY JOHNSON

Huevo Frito, Pancakes de butrermilk, copa de frutas
Servidos con jugo, café o't

DON GUAYACO

Porcion de vede o pintdbn con capa de queso chedda
tocino vy bistec decarne Servidos con jugo, café o 1
LIBERTAD

Pan tostado con rodajas debanano con salsa de
caramelo o miel, acompafnado de huevo frito o revuely
Servido con jugo, café o ti

PANCAKES DE TEMPORADA

Pancakes con frutas de temporada rociadede chocolate
o caramelo. Servidos con jugo, café o

HUEVO PRIMAVERA

Huevos revueltos, salteados con cebollas, tomates

pimientos. Servidos con jugo, café o 1

$6.00

$6.50

$4.50

$4.99

$3.50

PESCADG

PLATO FUERTE

Corvina frita acompafiado por una porcién de arroz,

salsa, patacones o papas.

APANADO
Filete cubierto por una costra crocante acompafnadpor

una porcion de arroz, salsa, patacone- papas g

0 menestra

$6.50




CAMARON

CEVICHES

SOPAS - CALDOS

A LA PLANCHA

$7.00
Filete sellado por ambos lados jugosc
servido con porcion de vegetales salteados y ar
AL AJILLO

$7.00
Filete sofrito en ajo y vino blanco servido con pags hash
Brown y vegetales salteadt
APANADO

$8.00

Camarones grandes cubierto por una costra crocant
acompafiado por una porcién de arroz, sals:
patacones -papas 0 menestr

AL AJILLO

Camarones sofritos en ajo con vino blanc

$7.00

servido con papas hash Brown y vegetales saltea
PESCADO
Dados de pescados marinados en limér

servidos con salsa criolla y chifle o cangt

CAMARON

Camarones marinados en judo de tomate de arbol

acompafiado de salsa criolla y servido con arro

patacones o canguil

CALAMAR

$6.00
servidoscon salsa criolla y arroz, chifle o cangu
CONCHA

$7.00

Conchas marinadas en jugos citricos servido cc
salsa criolla, arroz y patacones o chifl
MIXTO

Pescado, camarodn, conchas servido ci
arroz, chifle y canguil
ENCEBOLLADO

Albacora laminada servida con yuca y salsa crioll

$3.50




SOPAS

ARROZ

acompafado de pan, chifle o cangui

PESCADO

$3.50
Tradicional caldo de pescado con maniy verde codit
CAMARON

$4.50
Preparado con un bisque y sazonado con especi
servido con perejil roseado y pan tostad
MARINERA

$8.25

Mix de mariscos cocidos en sus propios jugc

servido con ldminas de aguacate y limé

CAMARON

Camarones sofritos con cebollas, pimientos y sengcton

$7.00

aguacate y maduro frito
CALAMAR

Calamares cocidos y sofritos con cebollas, pimientos

$7.00

servido con aguacate y maduro friti
CONCHA

Conchas cocidas y sofritas con cebollas, pimien

$7.00

y servido con aguacate y maduro frit
MIXTO

Mix de mariscos sofritos con vegetales

$7.00

servido con aguacate y maduro friti

POSTRES

—

DULCI-—:”DE LAé 3 LECHES

Porcion de biscocho bafiada con dulce de tres leche:

decorado con crema chantilly y cerezas o durazn

CHEESECAKE

Postre elaborado a base de Queso con una capa cetyie

-
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de galleta bafiada en jalea de diferentes frutas ¢
temporada
BROWNIES

Pastel de chocolate de pequefias dimensiones dens

$2.50

servido con helado de vainilla
MOJADA DE CHOCOLATE

Biscocho de chocolate humedecido con salsa de chHatm

$3.00

y cubierto con ganache de chocolate y decorado c
cerezas.

TORTA DE MANZANA CON NUEZ

Porcién de torta elaborada a base de manzanas y roes_ e
mojada con caramelo ( o
PIE DE MANZANA £{

Finas laminas de manzanas caramelizadas con azlc

© $3.25

morena y acompafiada por una fina capa de Harin
RED VELVET MUFFIN

$1.80
Biscocho en forma de cupcake de masa roja y ci
decorado con fondant
UESO DE LECHE i
Q ¢ $2.00

Postre elaborado a base de huevos servido con ungge
salsa de caramelo

JUGOS

,} " . "A E'.«,! . -:,é .;“J’ ¥
JUGO DE LIMON ol
$1.60 - $5.00
JUGO DE NARANJA
$2.10 - $6.50
JUGO DE MORA
$2.10 - $6.50
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AGUA

GASEOSA

CERVEZA

VINO

VODKA

JUGO DE MELON
JUGO DE SANDIA

AGUA SIN GAS

AGUA CON GAS
TE DE LIMON

COCA COLA
COCA COLA LIGHT
FIORA VANTI
SPRITE

COLA GALLITO
PEPSI COLA
PILSENER GRANDE
PILSENER LIGTH
CLUB PERSONAL
CLUB GRANDE
CORONA

HEINIKEN

COPA DE VINO TINTO

COPA DE VINIO BLANCO

RUSSKAYA

SKYY

$1.60 - $5.00

$1.60 - $5.00

$0.75

$1.00

$1.50
$1.00
$1.50
$1.00
$1.00
$1.00
$1.00
$2.00
$1.50
$1.80
$2.80
$3.75
$3.75
$3.50
$3.50
$5.00 - $50.00

$7.00 - $55.00




RON

TEQUILA

BEBIDAS CALIENTES

SMIRNOFF

FINLANDIA

ABSOLUT

BUCHANANS

JHONNY ROJO

JHONNY NEGRO

JACK DANIEL
OLD PARR
RON ABUELO ﬁ
APLETON

A
APLETON BLANCO _i;g-‘
BACARDI ORO 4

BACARDI PLATA
CHARRO PLATA

JOSE CUERVO ORO

JOSE CUERVO PLATA

CAFE AMERICANO I}i}%g
CAFE CON LECHE

CAPPUCCINO

MOCACCINO

TE

$7.00 - $55.00
$6.00 - $60.00
$8.00 - $75.00
$6.00 - $70.00
$8.00 - $65.00
$10.00- $110.00
$8.00 - $100.00
$10.00- $110.00
$5.00 - $55.00
$4.00 - $25.00
$4.00 - $25.00
$6.00 - $40.00
$6.00 - $40.00
$5.00 - $55.00
$6.00 - $70.00
$6.00 - $70.00
$1.00

$1.50

$2.00

$2.00

$1.00
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COCTELES

HOMBRE PAJARO

. . . . $4.00
Ron, licor de durazno, jugo de naranja, granadina y un
dash de tequila
MOJITO CUBANO
. .y . $5.50
Ron blanco, hierbabuena, limén, azlcar y gasec
CUBA LIBRE )
o © $4.50
Ron, limon, coca cola
LA FUGA
.. . $5.00
Vodka de mandarina, jugo de fresa mas gaseosa sjgr
DAIQUIRI
o . $4.50
Ron, limén, azlcar y fresas N
Ea
SEX ON THE BEACH
. : : $5.00
Vodka, jugo de naranja y granadine
LONG ISLAND
7.00
Tequila, Ron, vodka, ginebra y neste: -3 $
PINK LADY
$6.50

Ginebra, leche condensada, y granadir
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1.- CONCLUSIONES

Después de haber desarrollado un arduo estwdl® la restructuracion del restaurante

alcatraz ubicado en la comuna montafiita se lledgterminar las siguientes conclusiones:

Se realizé un estudio teodrico de la historia ldglar, con sus respectivas técnicas
aplicadas, referentes del tipo de servicio quefregen en el mismo, en el mercado que se
encuentra posesionado y al que se encuentra dirigid

Es importante mencionar que en las encuestizadat los clientes estan satisfechos con
el servicio ofrecido y a su vez con la decoracide quenta el mismo pero también estan de
acuerdo en ver un cambio ya que es bueno estariaatiobconstantemente, y de esta
manera llegar a ser el mejor restaurante de la za@mague son muy pocos los
establecimientos que ofrecen el mismo tipo de siergue el del restaurante Alcatraz.

Ofreciendo un servicio de calidad con precian@dos y accesibles para los bolsillos de
sus comensales, el cual permite que el restausgnencuentre con una clientela estable
gracias a las diferentes estrategias de mercadcajaplican para captar la atencién del
publico en general.

También recomendamos redisefiar el restaumntsu totalidad implementando dos
plantas altas las cuales estarian distribuidag dggliente manera, en la planta baja crear
una bodega con su respectiva camara de frio y hadtasel personal y un parqueadero para
los cliente, en el primer piso la cocina con suferdntes éareas, las oficina de la

administracion central, bafios para los cliented gegpectivo comedor y en la segunda
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planta la creacion de un bar Mezzanine en el cs@ k& oficina de gerencia y con un
comedor para los clientes que deseen estar earmtigente menos calmado.

2.- RECOMENDACIONES

Para que el restaurante Alcatraz se siga mameni su buen posicionamiento de
mercado, se recomienda seguir con las constantesopiones que se realizan en los
diferentes dias del mes, también realizar publices en las diferentes redes sociales para
gue de esta manera los clientes se sientan atrpéuldas ofertas de Alcatraz. Es preciso
gue el restaurante realice constantes estudiosedeado y que no descuide la publicidad

gue es un medio para que los clientes conozcanet®.

Concluimos que debe existir una constante dag#mn respecto al personal que labore
en las instalaciones, ya que el nombre del locpkdge del buen desarrollo de técnicas,

servicios y finalmente producto a ofrecer

Mantener a un personal altamente capacitadoquer ! trabajo sea mucho mas eficiente
y eficaz, por consecuencia de esto la empresaffgara también en el ambito econémico
un crecimiento, pues los clientes se encontrartsfeszhos, gustosos y con la confianza de
ingerir preparaciones de muy buena calidad elabgrpdr un personal capacitado.

Otros factores importantes descubierto es elyuawance de la tecnologia es decir que
para hacer un trabajo mas eficiente y ofrecer cidaun mejor servicio, el restaurante
debe avanzar en el uso de la tecnologia en losedtis procesos y maquinarias para asi

poder optimizar costos y tiempos de entrega.
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Planteamos un nuevo disefio de la carta delurasiiz, implementando algunos platos
gue son importantes que se encuentren en estaleipwegocio, de tal manera también

ampliamos los postres y los cocteles mas traditdsna
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ANEXO 1.- MODELO DE ENCUESTA
ENCUESTA

Buenas , le podria tomar 5 minutagudeempo para poder realizarle una

encuesta.

Esta encuesta se realiza para evaluar el nivelatisfacion del cliente dentro de un

restaurante en Montafiita.

Favor ser sinceros en sus respuestas

Edad: afios

Género:

Femenino |:| lalsno |:|

Preguntas:

1¢,Con que frecuencia Asiste a la playa de Monta@i?

*
0.0

Cada Mes

Cada 2 meses

Cada 3 meses

Cada semestre

Cada afo

Cada feriado

Varios dias por temporada

3

%

3

%

3

¢

3

¢

3

S

HREEEEN

S
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2¢Qué tipo de comidas marinas son sus favoritas?

R/
°

Arroz con Camaron

Filete de pescado apanado
Arroz marinero

Conchas gratinadas
Ceviches

Sopa marinera

Camarones apanados
Otro

X/
°

3

S

R/
°

3

%

3

%

3

%

HEEN N

*
0.0

D2 O U = | T

3¢ Con que frecuencia asiste al restaurante?

+« Cada vez que vengo a Montafa
+ Cada que puedo

/7

+ Primer vez que asisto

NN

4¢Indique el nivel de importancia que tienen los guientes aspectos a la hora de
visitar un restaurante?

Ni
Aspectos Nada Poco importante, ni Importante Muy
importante importante . boco importante
importante
Calidad
(sabor) 1 2 3 4 5
Atencién 1 2 3 4 5
Comodidad 1 2 3 4 5
Temperatura 1 > 3 4 5
de la comida
Precio 1 2 3 4 5
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Climatizacién

rapidez

5¢Indique el nivel de Satisfaccion que siente dewerdo a los siguientes aspectos a la

hora de visitar un restaurante?

Ni
Aspectos Nada Poco satls_factorlo, satisfactorio Muy
satisfactorio satisfactorio ni poco. satisfactorio
satisfactorio
Calidad
(sabor) 1 2 3 4 5
Atencion 1 2 3 4 5
Comodidad 1 2 3 4 5
Temperatgra 1 > 3 4 5
de la comida
Precio 1 2 3 4 5
Climatizacién 1 2 3 4 5
rapidez 1 2 3 4 5

6¢,De Acuerdo a la atencion que tuvo en el restaurenasistiria nuevamente?

S|'|:I

No

[

7¢:Recomendaria el Restaurante a para que vengan a§ personas?

S|'|:I

No

[

8¢,Qué le pareceria ver un cambio de ambiente enrektaurante?

Si

[

No

[

9¢ Por qué medio le gustaria tener informacion del &staurante?

% Internet

+ Redes sociales
+«+ Vallas publicitarias
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*

% Revistas y periodicos
« Television

L)

L0

Muchas Gracias por su tiempo que tenga un exceléate!

Género:

Femenino I:I

Rango de Edades:

*
0.0

lafio a 10 afos

11 afnos a 15 afos
16 afios a 25 afios
26 afos a 35 afos
35 afios a 55 afos
55 afios en adelante

3

%

3

%

X/
°

R/
°

R/
°

Horario:

% 9:00 Am a 12:00 Am
s 12:30 Pm a 15:30 Pm
% 18:00 Pm a 21:30 pm

R/
*

*

Tipo de Cliente:

< Nacional

7

< Extranjero

lelagho

ENCUESTA VISUAL

[T1]
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ANEXO 2.- LOGO DEL RESTAURANTE
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ANEXO 3.- RECETAS ESTANDAR

T

.

RECETA ESTANDAR : ; :
S 1
NOMBRE: Omelette de Jamoén y que
TIPO: desayuno
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
huevo 2 U $0,30
jamoén 60 gr $0.70
queso 60 gr $0,65
Sal c/n
PREPARACION
En un recipiente colocamos los huevos y los revobg con le
leche.
El jamon y el queso lo cortamos en dados, luegarlesclamos
con los huevos.
Condimentamos con sal y freimos doblandolo poritad
Servimos.
Costo Total de materia Prime $1,75
margen de error 0 variacion de precio $0,18
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Costo total de preparacion

$1,93

costo por porcion

P.V.P

$ 2,50

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE: EMPANADA DE VERDE
TIPO: desayuno
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
verde 1 U $0,20
agua c/n
aceite 100 ml $0,70
gueso 60 ar $ 0,65
Sal c/n
PREPARACION
Pelamos el verde o platano y lo picar
Cocinamos el verde cwna pisca de sal un chorrito de aceite.
Procedemos a majar el verde hasta que no existamo¢
Rellenamos con el queso y damos forma a la emp
Freimos en abundante aceite o la podemos meterral
Servimos. El mismo proceso se hace con la de
Costo Total de materia Prime $1,55
margen de error o variacion de preci $0,16
Costo total de preparacion $1,71

costo por porcién
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P.V.P

$2,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

NOMBRE: PAPASHASH BROWNS
TIPO: desayuno
PAX: 4

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
papa 454 ar $ 0,60
mantequilla 25 gr $0,38
aceite 100 ml $0,70
Pimienta c/n
Sal c/n

PREPARACION

Pelamos las papas y las rallamos erallador de queso
Las colocamos en un pafio el cual nos ayudara araliéxceso de humec
Anadimos las papas en un recipiente, las condimentamosalonuna pisc

De pimientde agregamos una pequefia cantidad de mantequillgopder armar lg
croquetas, las freimos en abundante aceite y sen

Costo Total de materia Primz $1,68
margen de error o variacion de preci $0,17
Costo total de preparacion $1,85
costo por porcioén $0,85

P.V.P $3.50
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Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE.: PANCAKES
TIPO: desayuno
PAX: 4
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Harina 250 gr $0,60
Mantequilla 50 gr $0,70
Huevo 2 u $0,30
AzUcar 25 ar $0,26
Leche 400 ml $0,40
PREPARACION

Coloca la harina, el polvo de hornear y el azipoauretazén aparte, mezcla hasta
esté todo bien incorporado, Haz un hueco en elr@ealdd la mezcl Agrega los
huevos y la leche. Mezcla hasta que todo est¢incorporado, Afiade la mantequi
derretidaEs posible que sea necesario volver a calentar dateguilla en €
microondas durante unos 20 segundos si se ha gmfdamasiado, Calienta u
sartéen a fuego mediAiiade mas mantequilla a la sartén y luvierte la mezcla
directo del tazén o con un cucharén para formatitoulo. Reduce la temperatur:
baja, Cocina hasta que aparezcan burbujas entasugyerior del lado crudo. Lue
dale vuelta con una espatula o con una espatudahp@vos. Cocina r 1 1/2 min.
Coloca en un plat&irve con un ingrediente de su eleccion (jarabemdple,
mantequilla, fresas.

Costo Total de materia Prime $2,26

148



margen de error o variacion de preci $ 0,23
Costo total de preparacion $2,49
costo por porcioén $1,00

P.V.P $4,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Roja

SYRA7

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: HUEVOS PRIMAVERA
TIPO: desayuno
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Cebolla 25 gr $0,12
Tomate 50 ar $0,28
Huevo 2 u $0,30
Pimientos 25 gr $0,18
Leche 100 mi $0,10

PREPARACION

Cortamos en dados las cebollas, los pimientos tolostes, los reservam
En un recipiente ponemos los huevos con la legleegivemos
Luego afiadimos los vegetales y le afladimos una pssa

Freimos hasta que tomen una textura de revuekessyimosrapidament

Costo Total de materia Prime $0,98

margen de error o variacion de preci $0,10

Costo total de preparacion $1,08
cOosto por porcioén

P.V.P $ 2,50
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Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE.: BISTEC
TIPO: desayuno
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Cebolla 25 gr $0,12
Tomate 50 ar $0,28
Lomo 150 ar $1,30
Pimientos 25 gr $0,18
ajo 1 u $ 0,05
PREPARACION

Cortamos en juliana las cebollas, los pimientssytomates, los reservarr
En un recipiente ponemos la carne cpreviamente fue cortada en tiras V|

salpimentamos.

En un sarténdoramos el ajo luego los vegetales y una vez queelmllaesta
cristalizada afladimos la carne la cual se cocinafdego medio para que de €

manera quede jugoso.
Servimos

Costo Total de materia Primz $1,93
margen de error o variacion de preci $0,19
Costo total de preparacion $2,12

cOosto por porcion
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P.V.P

$ 5,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE: PESCADO APANADO
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Pescado 150 ar $2,62
Huevo 2 ar $0,30
Harina 50 ar $0,13
Apanadura 50 ar $0,22
ajo 1 u $0,05
PREPARACION

En un recipiente colocarr los huevos y los batimos, reservamos

En otro tazon colocamos el harina y la apanz

Lavamos el pescado y lo procedemos a cortar,eteflb sumergimos en el hue
de ahilo revolcamos por harina, luego lo volvemos a pasarl huevo para despu

ser metido en la apanadt

En un sartén calentamos un diente de ajo picadelcaceite y freimos el file

Servimosacomparfiado de salsa y patacc

Costo Tota de materia Prima $3,34
margen de error o variacion de preci $0,33
Costo total de preparacion $ 3,67

costo por porcion
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P.V.P

$ 5,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: PESCADO AL AJILLO
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Pescado 150 ar $2,62
Vino blanco 50 mi $0,30
cilantro 10 ar $0,10
Cebolla perla 50 gr $0,22
ajo 6 u $0,30

PREPARACION

En unsartén colocamos el i picado en fine brunoise con un chorrito de aceitery

cebolla perla en brunois

Una vez que la cebolla tome un color cristalinoocamos el pescado, segu
agregamos el vino blanco para que de esta mang@sado tenga un ligero sabg

vino, condimentamos con sal y pimienta si es nece

Para terminar colocamos cilantro bien picado orentee acuerdo como desee

cliente y servimos acompafado de vegetales sakt

Costo Total de materia Prime $ 3,54
margen de error ovariacion de precio $ 0,36
Costo total de preparacion $ 3,90
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costo por porcion

P.V.P

$ 5,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE.: CAMARON APANADO
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
camarones 150 ar $ 3,00
Huevo 2 ar $0,30
Harina 50 ar $0,13
Apanadura 50 ar $0,22
ajo 1 u $0,28
PREPARACION

En un recipiente colocamos los huevos y los batimes®rvamc

En otro tazdn colocamos harina y la apanadura

Lavamoslos camarone y lo procedemos a cortar, lssmergimos en el huevo
ahi lo revolcamos por harina, luego lo volvemosasap por el huevo para desp

ser metido en la apanadt

En un sartén calentamos un diente depicado con el abundanéeeite y freimolos

camarones
Servimos acompafiado de salsa y patac

Costo Total de materia Prime

$3,70

margen de error o variacion de preci

$0,37
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Costo total de preparacion

$ 4,07

costo por porcion

P.V.P

$ 6,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: CAMARONES AL AJILLO
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
camarones 150 ar $ 3,00
Vino blanco 50 ml $0,30
cilantro 10 ar $0,10
Cebolla perla 50 ar $0,22
ajo 6 u $0,30

PREPARACION

En un sartén colocamos el ajo picado en fine beenodn un chorrito de aceite y ¢

cebolla perla en brunois

Una vez que la cebolla tome un color cristalinoocamoslos camarong, seguidg
agregamos el vino blanco para que de esta méos camaronesbtenga un ligero

sabor a vino, condimentamos con sal y pimienta sieeesari

Para terminar colocamos antro bien picado o entero de acuerdo como des

cliente y servimos acompafado de vegetales sak

Costo Total de materia Prime

$3,92
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margen de error o variacion de preci

$0,39

Costo total de preparacion $4,31
cOosto por porcioén
P.V.P $ 6,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: CEVICHE DE PESCADO
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
pescado 150 ar $2,62
Zumo de limén 100 ml $0,45
cilantro 10 ar $0,10
Cebolla perla 50 gr $0,22
tomate 50 ar $0,30

PREPARACION

Cortamos el pescado en cubos medi

En un recipiente grande colocamos los cubos deagestos marinamos con el zul

de liménpor unos minuto

Picamos la cebolla y el tomate en julianas. Estafladimos el pescado y se

condimenta con una pisca de sal y pimienta si ¢

Picamos finamente el cilantro y con esto decoraglgslato, en el

servirlo.

Se lo puede acgpafiar con canguil, maiz o chi

momento ¢

155



Costo Total de materia Prime $ 3,69

margen de error o variacion de preci $ 0,37

Costo total de preparacion $ 4,06
costo por porcion

P.V.P $ 5,50

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: CEVICHE DE CAMARON
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Camarén 150 gr $ 3,00
Zumo de naranja 50 ml $ 0,50
cilantro 10 ar $0,10
Cebolla colorada S0 ar $0,20
tomate 50 ar $0,30

PREPARACION

Limpiamos los camarones y los ponemos a cocinamuoanpisca de sal y un chorr

de aceite para que le de bri
Cortamos la cebolla y el tomate en fine julianaservamc

Una vez cocidos los camarones los ponemos en upieste, a este le afladimos
cebolla, el tomate y el jugo de naranja, le podepw®er una cucharada de salse
tomate y mostaza. Para finalizar le agregamodagiton.

Se lo puede acompaiiar ¢ arroz, canguil, maiz o chifle.

Costo Total de materia Prime

$4,10
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margen de error o variacion de preci $0,41

Costo total de preparacion $4,51
costo por porcion

P.V.P $ 6,50

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: CEVICHE DE CONCHA
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
conchas 150 gr $2,50
pimientos S0 gr $0,36
cilantro 10 ar $0,10
Cebolla coloradg S0 ar $0,20
tomate S0 ar $0,30

PREPARACION

Limpiamos las conchas y los ponemos a cocinamuoanpisca de sal y un chorrito

aceite para que se abran mas ra

Cortamos la cebollael pimientcy el tomate en fine juliana y reservar
Is ponemos en un recipiente, a este le afadim
cebolla, el tomate y gimientc, le podemos poner una cucharada de salsa de tgi

Una vez cocidas lasonchas

mostaza. Para finalizar le agregamos el cilal

Se lo puede acompafiar con arroz, canguil, mafiifie.

Costo Total de materia Prime

$ 3,46
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margen de error o variacion de preci

$0,35

Costo total de preparacion $3,81
costo por porcion
P.V.P $5,50

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: ARROZ MARINERO
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
conchas 50 gr $1,30
camaron S0 ar $1,36
mejillones 10 ar $1.00
Mix de vegetales S0 ar $0,65
calamar 50 ar $ 1,00
arroz 50 gr $0,16

PREPARACION

Limpiamos los mariscoy los ponemos a cocinar con una pisca de sal yarrito de

aceite para quengan brillc.

Cortamos la cebolla, el pimiento y el tomate ep fidiana y reservam
Una vez cocidakbs mariscos Is ponemos en un sartemeste le afladimos la cebo
el tomate y el pimientcy salteamos una vez todo compactado le agregamarsog|

cocido, mezclamos bien y servirr
Se lo puede acompaiiar caguacate y maduro o patacones.
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CostoTotal de materia Prima

$5,47

margen de error o variacion de preci $ 0,55

Costo total de preparacion $ 6,02
costo por porcioén

P.V.P $ 8,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE: ARROZ CON CAMARON
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Camarén grande 150 gr $ 3,50
pimientos S0 gr $0,36
cilantro 10 ar $0,10
cebolla perla S0 ar $0,20
arroz 50 gr $0,16
PREPARACION

Limpiamoslos camarones y los ponemos a cocinar con una gessal y un chorrit

de aceite para que le de bt

Cortamos la cebolla, el pimiento y el tomate em filiana y reservam
Una vez cocidas losamarone los ponemos en un sartén, a este le afiadim
cebolla, el tomate y el pimiento, y salteamos wemtedo compactado le agregamao

arroz cocido, mezclamos bien y servil Para finalizar le agregamos el cilant
Se lo puede acompaiiar 1 aguacate y maduro o patacones.

Costo Total de materia Primz $4,32
margen de error o variacion de preci $0,43
Costo total de preparacion $4,75
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costo por porcion

P.V.P

$ 5,50

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: ARROZ CON CONCHAS
TIPO: Plato Fuerte
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
concha 150 gr $ 2,50
pimientos S0 gr $0,36
cilantro 10 ar $0,10
cebolla perla 50 ar $0,20
arroz 50 gr $0,16

PREPARACION

Limpiamos las conchas y los ponemos a cocinamuoanpisca de sal y un chorrito

aceite para que se abran mas ra

Cortamos la cebolla, el pimiento y el tomate ep fidiana y reservam
Una vez cocidas las conchas las ponemos en wnsareste le afiadimos la cebg
el tomate y el pimiento, y salteamos una vez tamopactado le agregamos el ar
cocido, mezclamos bien y servimos Para finalizageegamos el cilantr

Se lo puedacompanar con aguacate y maduro o patac

Costo Total de materia Primg $3,32
margen de error o variacion de preci $0,33
Costo total de preparacion $ 3,65
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costo por porcioén

P.V.P

$ 5,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE: DULCE DE LAS 3 LECHES
TIPO: POSTRES
PAX: 6
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Harina 250 gr $0,35
Huevo 8 u $1,20
Azlcar 250 ar $0,43
Esencia 10 ml $0,15
3 leches 500 ml $ 3,50
PREPARACION

Batimos las claras de huevo a punto de nieve ldegagregamos el azlcar hg

formar una especie de mereny

Batimos las yemas con la esencia de vainilla, jopotalas dos mezclas a la cua
agregamos la harina éorma envolvente, le afiadimos polvo de hornear mébemos

al horno.

Humedecemos el biscocho con las 3 leches y decsraomm cerezas o durazno

chocolate.

Costo Total de materia Prime

$5,36
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margen de error o variacion de preci

$0,54

Costo total de preparacion $6,17
costo por porcién $2,50
P.V.P $ 8,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: MOJADA DE CHOCOLATE
TIPO: POSTRES
PAX: 6

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Harina 250 gr $0,35
Huevo 8 u $1,20
Azlcar 250 gr $0,43
Chocolate 300 ml $2,15
3 leches 500 ml $ 3,50
mantequilla 250 gr $0,75

PREPARACION

Batimos la mantequilla con el azlcar hasta queeusoh grum.

Le afiadimos uno a uno los huevos y le ponemos amrichde esencia de vainill
colocamos la harina de poco a poco con el polvoodeear y la cocoa. Mezclar bier

poner en el horno por 45 minutos a fuego |

Fundimos el chocolate y lo mezclamcon las 3 leches y con esta prepara

humedecemos la torta.
La servimos con cerezas y bafio de choct
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Costo Total de materia Prime $ 8,38
margen de error o variacion de preci $0,84
Costo total de preparacion $9,22
costo por porcién $ 3,00

P.V.P $ 12,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE: TORTA DE MANZANA Y NUEZ
TIPO:. POSTRES
PAX: 6
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Harina 250 gr $0,35
Huevo 6 u $0,90
Azucar 250 gr $0,43
manzanas 6 u $1,20
nueces 250 ar $ 4,50
mantequilla 100 gr $0,35
PREPARACION

Batimos la mantequilla con el azlcar hasta queeausih grumo

Le afladimos uno a uno los huevos y le pontun chorrito de esencia de vainil
colocamos la harina de poco a poco con el polvbataear Después afiadimos |
manzanas picadas en cubos y las nueces troc Mezclar bien y poner en el hor

por 45 minutos a fuego ba

La servimos con manjeamanzanas y bafio de chocolate.

Costo Total de materia Prime

$7,73

margen de error o variacion de preci

$0,77
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Costo total de preparacion

$ 8,50

costo por porcioén

$ 2,50

P.V.P

$ 12,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE: CHEESECAKE
TIPO:. POSTRES
PAX: 6
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
galletas 250 gr $ 0,68
Huevo 4 u $0,60
Azucar 150 ar $0,32
Queso crema 800 u $ 3,20
vainilla 15 ml $0,10
mantequilla 100 gr $0,35
PREPARACION

Mezcla las migajas, con azucar y la mantequilla; presiona esto firmemeatsdra el

fondo de un molde con aro desmont

Bate bien el queso crema, 1 taza de azUcar y tallgagn un tazén grande con 1
batidora eléctrica. Agrega uno por uno los huedespués de afadir cada uno, bg

velocidad baja s6lo hasta mezcl:

Hornea el cheesecake 55 min. O hasta que el cestitccasi cuajado. Pasa un cuclk
0 espatula de metal por el borde del molda despegar el pastel; déjalo enfriar a
de quitarle el aro al molde. Refrigéralo durante#a:

La servimos comermelada de frutas a elecc.
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Costo Total de materia Prime $5,25
margen de error o variacion de preci $0,53
Costo total de preparacion $5,78
costo por porcién $2,00

P.V.P $ 10,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR
NOMBRE: BROWNIES
TIPO:. POSTRES
PAX: 6
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Harina 100 gr $0,25
Huevo 3 u $0,45
Azucar 175 ar $0,33
Chocolate 120 gr $1,55
Canela en polvo 5 or $0,12
mantequilla 200 gr $0,68
PREPARACION

Derretir el chocolate en el mismo, colocandolo erracipienteamplio y fundiéndolg
casi al completo. Cuando esté casi derretido, &liafos la mantequilla cortada
trozos, y volvemos a dar un toque de microondas pale se derritan del tod
Mezclamos ambos ingredientes con la ayuda de wdkas y reservamc Mezclar
los huevos, un chorrito de leche y el azlcar, bdtiecon unas varillas metdlicas o
silicona, hasta que consigamos una pasta de cdé&nrcuzco. Esta mezcla

agregamos junto al chocolate y la mantequilla didos, y volvemos a ayudarnoe
las varillas para mezclarlo todo bi

Horneamos por 5 a 7 minutos, servimos acompanadandebola de helado
vainilla.
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Costo Total de materia Primz $ 3,38
margen de error o variacion de preci $0,34
Costo total de preparacion $3,72
costo por porcién $2,00

P.V.P $ 10,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

r. .

RECETA ESTANDAR
NOMBRE: RED VELVET CUPCAKE
TIPO: POSTRES
PAX: 10
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Harina con cacap 300 gr $0,75
Huevo 2 u $0,30
Azucar 200 gr $0,52
Colorante rojo S mi $0,20
vainilla 10 ml $0,08
mantequilla 200 gr $0,70
PREPARACION

Mezcla la harina, levadura y caciEn otro bol vierte los 200gr de mantequilla con
200gr de azucar y batelo con las varillas hastana@tuna textura cremosa. Sin d{
de batir, ve afladiendo poco a poco los huevos witad de los ingredients
tamizados. Incorpora a la mezcla la caradita de esencia de vainilla y la cuchal
de colorante rojoAcaba de afadir el resto de los ingredientes talogzg mézclal
bien hasta obtener una masa pastosa de colc

En la bandeja del horno, prepara los moldes pgveate y reparte la me en ellos.
Hornéalos entre 15 o 20 minutos hasta que la masa ¢ los cupcake adquier
consistencia. Retiralos del horno y déjalos er
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Costo Total de materia Primz $ 2,55
margen de error o variacion de preci $ 0,25
Costo total de preparacion $2,81
costo por porcién $1,00
P.V.P $ 5,00
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
RECETA ESTANDAR L '
" a % %
NOMBRE: QUESO DE LECHE
TIPO: POSTRES
PAX: 10
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
leche 500 ml $ 0,75
Huevo 8 u $ 1,20
AzUcar 80 ar $ 0,35
Canela 5 ml $ 0,10
Vaini"a 10 ml $ 0,08
mantequilla 200 gr $0,70
PREPARACION
Ponga al fuego la leche tome el sabor de la caRelare del fuego. Cierna la lecl
Con un molinillo revuelva la leche mientras va ni@zdola con los huevos batidi
Vierta las 5 cucharadas de azlUcar en un molde dmirdb. Ponga el mold
directamente al fuego. Cuando se forme el caramep@rtalo en toda la superfic
interior del mdde, con un movimiento rotativo. Vierta la mezctaldche y huevos ¢
el molde. Acomode este molde en otro recipienta pafio de Maria. Introduzca |
moldes en un horno muy caliente. Después de uraadoonpruebe si se ha cuajady
gueso. Desmolde gueso. Addrnelo con grageas de col
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Costo Total de materia Primz $3,18
margen de error o variacion de preci $0,32
Costo total de preparacion $ 3,50
costo por porcién $2,00
P.V.P $ 8,00
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
RECETA ESTANDAR b 4 '
“ A % %
NOMBRE: QUESO DE LECHE
TIPO: POSTRES
PAX: 10
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
leche 500 ml $0,75
Huevo 8 u $1,20
Azlcar 80 ar $0,35
Canela 5 ml $ 0,10
vainilla 10 ml $0,08
mantequilla 200 gr $0,70
PREPARACION
Ponga al fuego la leche tome el sabor de la caRelire del fuego. Cierna la lech
Con un molinillo revuelva la leche mientras va ni@zdola con los huevos batidi
Vierta las 5 cucharadas cazucar en un molde de aluminio. Ponga el m
directamente al fuego. Cuando se forme el caramef@rtalo en toda la superfic
interior del molde, con un movimiento rotativo. Maela mezcla de leche y huevos
el molde. Acomode este molde en otrcipiente para bafio de Maria. Introduzca
moldes en un horno muy caliente. Después de uraadwonpruebe si se ha cuajady
gueso. Desmolde el queso. Addrnelo con grageas|dest
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Costo Total de materia Primg $3,18
margen de error ovariacion de precio $0,32
Costo total de preparacion $ 3,50
costo por porcién $2,00

P.V.P $ 8,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

=i E

NOMBRE: HOMBRE PAJARO
TIPO: COCTEL
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Zumo de naranja 1 0z $0,15
Jugo de Durazno 1 0z $ 0,08
Granadina 1 dash $0,10
Ron 1% 0z $0,25
Tequila 2 0z $0,38
Hielo c/n

PREPARACION

En una licuadora colocamos el zumo de naranja kjugo de limoén y el ron licuamg

bien le afiadimos hielo

Roseamos el vaso con granadina y vertimos la paejder a la cuan le aumentamoy

tequila para tenga un mejor sabor. Y servimos spwhiskero.
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Costo Total de materia Prime

$ 0,96

margen de error o variacion de preci $0,10

Costo total de preparacion $ 1,06
costo por porcion

P.V.P $4,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: MOJITO CUBANO
TIPO:. COCTEL
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Zumo de limén 1Y% 0z $0,08
gaseosa 50 mi $0,28
Azucar 10 g $0,12
Ron 2% 0z $0,45
Hierbabuena c/n $ 0,05
Hielo c/n

PREPARACION

En un vaso Long drink ponemos el azdcar con eldimanas hojas de hierbabuen
con la ayuda de un mortero machacamos bien hastal@zUlcar este diluidaesta le
agregamos hielo y gaseosa hasta la mitad del vasoayfinalizar afiadimos el rt

blanco y servimos con una rodaja de limén y ungisasale hierbabuena o metr
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Costo Total de materia Prime

$0,88

margen de error o variacion deprecio $ 0,08
Costo total de preparacion $ 0,96
costo por porcion
P.V.P $ 5,00
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
RECETA ESTANDAR
NOMBRE: CUBA LIBRE
TIPO: COCTEL
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Zumo de limén 1% 0z $0,25
Coca cola 50 ml $ 0,55
RonN 2Y5 0z $ 0,45
Hielo c/n $0,10
PREPARACION

En un vaso Long drink ponemos el lin, el hielo y la gaseosa hasta la mitad |

vaso y para finalizar afiadimos el ioro.
Servimoscon una rodaja de limén y un

Costo Total de materia Prime

$1,35

margen de error o variacion de preci

$0,14
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Costo total de preparacion

$1,49

costo por porcion

P.V.P $4,50
Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR l
NOMBRE: LA FUGA
TIPO: COCTEL
PAX: 1

GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO

Zumo de fresa 1Y 0z $0,28
Gaseosa sprite 30 ml $0,45
Vodka de 2, 0z $0,75
mandarina
Hielo c/n $0,10

PREPARACION

Ponemos en la coctelera el vodka con el jugo dafydos hielos, batimos bit

En un vaso Long drink colocamos la gaseosa hastosnde la mitad ydespué

vertimos la preparacion anterior decoramos corafrescon rodajas de nara

Uy

Costo Total de materia Prime $1,58
margen de error o variacion de preci $0,16
Costo total de preparacion $1,74
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costo por porcion

P.V.P

$ 5,00

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR \
NOMBRE: DAIQUIRI
TIPO: COCTEL
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Zumo de fresa 1%2 0z $0,28
Azlcar 30 ml $0,45
Ron blanco 22 0z $0,45
Hielo c/n $0,10
PREPARACION
Colocamos en la batidora la mitad de hielo, le anasl las fresas cc
el azucar y el ron blanco, batimos b
Servimos en copa margarita y decoramos con una
Costo Total demateria Prima $1,28
margen de error o variacion de preci $0,13
Costo total de preparacion $1,41
costo por porcion
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P.V.P

$4,50

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

E—— °
RECETA ESTANDAR '
NOMBRE: SEX ON THE BEACH
TIPO: COCTEL
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Zumo de naranja 1% 0z $0,28
granadina c/n $0,15
Vodka 2Y2 0z $ 0,65
Hielo c/n $0,10
PREPARACION
En una copa huracan colocamos granadina a su @nedentro le
ponemos hielo hasta la mitad de la misma luegoiaf@sce! jugo de
naranja y finalizamos con el vod
Decoramos con una rodaja de naranja y una ¢
Costo Total de materia Prime $1,18
margen de error o variacion de preci $0,12
Costo total de preparacion $ 1,30
costo por porcion
P.V.P $4,50
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Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR

NOMBRE: SLONG ISLAND
TIPO: COCTEL
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
Tequila 1 0z $0,43
Ginebra 1 0z $0,22
Vodka 1 0z $0,28
Ron 1 0z $0.22
Nestea 30 ml $ 0,36
PREPARACION
En una coctelera ponemos el ron, tequila y ginebrianoatbien
En un vaso Long drink agregamos hielo hasta ladwitie afiadimos ¢
nestea, luego ponemos la preparacion ante
Servimos con rodaja de limc
Costo Total de materia Primz $1,18
margen de error o variacion de preci $0,12
Costo total de preparacion $ 1,30
costo por porcion
P.V.P $ 4,50
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Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas

RECETA ESTANDAR \i4
I
NOMBRE: PINK LADY
TIPO: COCTEL
PAX: 1
GENERO CANTIDAD UNIDAD PRECIO
leche condensada 30 ml $0,48
granadina c/n $0,15
ginebra 2> 0z $ 0,65
Hielo c/n $0,10
PREPARACION
Ponemos en la batidora el hielo, con la ginebealgdhe condensac
licuamos bien.
Roseamos la copa Martini con granadirservimos con una cereza.
Costo Total de materia Prime $1,38
margen de error o variacion de preci $0,14
Costo total de preparacion $1,52
costo por porcioén
P.V.P $ 6,50

Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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ANEXO 4.- PUBLICIDAD EN REDES SOCIALES
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Elaborado por Ricardo Miranda y Tatiana Rojas
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