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RESUMEN EJECUTIVO

El desarrollo econémico que ha tenido la ciudad de Milagro a lo largo de
los ultimos nueve afios ha permitido que los niveles de mejora en el poder
adquisitivo de la mayoria de los residentes sean mas notorios. Asi mismo, los
niveles de crecimiento econdémico, de permanencia y pertenencia de los residentes

han provocado un exigente gusto por lo gastronémico de calidad.

Se propone implementar un restaurante que combine la calidad y el buen
servicio con un ambiente comodo, agradable que evoque a las diferentes regiones
del Ecuador, asi como a la ciudad de San Francisco de Milagro. La oferta basica

constara de platos tipicos preparados tradicionalmente.

En el estudio de mercado realizado para esta propuesta se determiné la
necesidad de mejora de los servicios de Alimentos y Bebidas en la localidad, es

por esto que se plantea éste factor como un punto a destacar para la empresa.

La inversion inicial de este proyecto seria financiada por el Banco
Nacional de Fomento en un 70%, y por capital propio igualitario de dos socios

accionistas en un 30%, siendo la inversion total de 111 211,02 USD.

Este proyecto tiene una Tasa Interna de Retorno de 85%, siendo la Tasa de
Descuento de 16% y el calculo relacion beneficio-costo arroja la cifra de 3,73
USD, es asi que se observa que esta propuesta cuenta con viabilidad financiera y
una la alta rentabilidad. Esto permitiria recuperar la inversion inicial en 4 afios, 9

meses y 23 dias.



TITULO DEL PROYECTO

Disefio De Propuesta De Restaurante De Comida Especializada En Cultura

Gastronémica Ecuatoriana En La Ciudad De Milagro.

LA OPORTUNIDAD

Actualmente el Ecuador se estda acelerando su desarrollo en el sector
turistico es por esto que el gobierno y los municipios locales desean generar
inversion en ésta area, apoyando a todo tipo de iniciativas que fomenten el

desarrollo turistico local y nacional.

Debido a la ubicaciéon geografica de la ciudad de Milagroes posible
encontrar una alta produccion agricola, es por esto que cuenta con una gran
diversidad de productos, asi como con varias opciones de proveedores de materia

prima para produccion de alimentos.

Los locales informales de comida tipica que se encuentran en la ciudad de
Milagro cuentan con un servicio deficiente, que no satisfacen las demandas y
exigencias de los clientes locales. Es por esto que con una adecuada preparacion

del personal es posible captar un alto namero de consumidores potenciales.

El pais posee una gran variedad gastronomica lo que permite poder contar
con un menud que incluya diferentes platos tipicos de diversas zonas del Ecuador
con productos frescos y de calidad para satisfacer la demanda de la ciudad de

Milagro.



DESCRIPCION DE LA EMPRESA

Razon Social

BARLU S.A.

Nombre comercial

El Chirijo Restaurant

Lugar y Fecha de Constitucion

Milagro, Noviembre 2012

Fecha de inicio de operaciones:

Miércoles 2 de Enero 2013

Nombre, Logo, Slogan

Nombre

El Chirijo Restaurant



Logo

CHIRJJO

Con Sabor a Ecuador



Mision

Crear un ambiente amigable y de calidez, donde los clientes vivan
una experiencia acogedora “como en casa” mientras disfrutan de la

gastronomia nacional de alta calidad y con precios comodos.

Vision

Posicionarnos como un simbolo en gastronomia y ambiente con el
cual los habitantes de Milagro se sientan identificados y sus visitantes

tengan una atraccion que satisfaga sus expectativas.

Valores

e Responsabilidad laboral y social.
e Perseverancia para alcanzar cada meta propuesta.
e Respeto en el ambiente laboral interno como atencioén al cliente.

e (Cultura de Servicio.

Objetivos de la empresa

Objetivo General

Ser los pioneros en restaurantes de calidad en la ciudad de

Milagro, y transformarse en la primera opcion para los habitantes




de la ciudad que desean disfrutar de un ambiente agradable con

comida de calidad.

Objetivos Especificos

e Ofrecer siempre el mejor servicio posible y mejorar

continuamente.

e Generar una cultura de servicio entre los empleados
yproveerlos de las herramientas necesarias para poder

cumplir con las exigencias de los clientes.

e Cumplimiento de todas las normas y procesos para

garantizar un producto de calidad.

Productos y Servicios

Se ofrecerd una variedad de platos tipicos preparados de forma
tradicional con el uso de especias originarias de las distintas regiones del
pais. Se contard con estandares de calidad, tanto en servicio como en
productos, siendo el primero en brindar éstas caracteristicas en la ciudad
de Milagro. Se pretende mantener rangos de precios comodos para el

consumidor sin comprometer la satisfaccion de los clientes.



Estructura Organizacional

Figura N° 1

JUNTA DE
ACCIONISTAS

e —

Administrador

Cajeros

Saloneros

Cocineros
Polivalentes

Fuente: Autoras

Cuadro de Accionistas

Cuadro N° 1
CUADRO DE ACCIONISTAS
< CAPITAL CAPITAL
NOMBRE SUSCRITO PAGADO ACCIONES
Gissell Barzallo Ochoa 16.647,15§ 16647158 50%
Andrea Luque Elias 16.647,15§ 16.647,158 50%

TOTAL| 33294308 33294308]  100%

Fusnte: Autoras



DIAGNOSTICO

Del Problema y Necesidad a Solucionar

Actualmente, la ciudad de Milagro posee una oferta turistica poco
desarrollada, y es por esta misma razén que no existe una correcta

promocion gastronémica en la zona.

Dada a la gran influencia de la gastronomia extranjera, los
habitantes de la ciudad de Milagro han ido desvalorizando los platos
tipicos nacionales dandole preferencia o los extranjeros, y menos

importancia al producto nacional de calidad con sus sabores originales.

Se puede observar también la falta de una oferta gastronémica
atractiva hacia los consumidores de la zona, esto provoca que emigren a
otras ciudades, especialmente a Guayaquil por su cercania, provocando

una fuga de divisas a ciudades aledanas.

También se encuentra relacion con un problema que cada dia
abarca mas poblacion, que es el consumo excesivo de comida rapida

produciendo obesidad y aumento de enfermedades cardiovasculares.

Asimismo existe cada vez menos el momento familiar, en el que
los hogares disfrutan de un momento relajado antes, durante y después de

sus comidas.

El Gobierno Auténomo Descentralizado Del Cantén San Francisco
De Milagro ha invertido en proyectos de regeneracion urbana y rescate de
monumentos y obras emblematicas que caractericen y embellezcan la
ciudad brindandole tintes turisticos. Con algunos monumentos a la pifia a
largo de la ciudad se intenta rescatar este historico simbolo de la region
(Nlustre Municipalidad de Milagro, 2011). Sin embargo el énfasis
gastronomico de la promocion turistica de la ciudad de Milagro no ha
tenido el desarrollo ni la inversion debida a pesar de la extensa capacidad

productiva de sus tierras.



Actualmente, el gobierno nacional pretende enfatizar las estrategias
econdmicas turisticas a lo largo y ancho del pais, de esta manera destacar
como destino turistico debe ser una prioridad en los diferentes cantones del
Ecuador, y no menos en el canton Milagro que posee una oferta turistica
en desarrollo. Se deben implementar las infraestructuras gastronémicas ya
que de lo contrario se vera un aumento en la fuga de divisas a ciudades
aledafias por falta de una oferta competitiva y esto convertirse en un

obstaculo para el desarrollo turistico que desea alcanzar la region.

La investigacion sugirié dos alternativas de solucién al problema

planteado:

e Disefio de propuesta de Restaurante de comida especializada en

cultura gastronémica ecuatoriana en la ciudad de Milagro.

e Implementaciéon de una Feria Gastronomica con énfasis Regional
cada afio, que incentive y fomente el consumo y conocimiento del

arte culinario local.

Se consider6é la opcién mas idénea el “Disefio de propuesta de
Restaurante de comida especializada en cultura gastronomica ecuatoriana
en la ciudad de Milagro”, ya que de esta forma la socializacion de esta
gastronomia sera constante y permitira crear un concepto de calidad en la
oferta, brindando asi la oportunidad de que, tanto locales como visitantes

asocien estas cualidades con la oferta turistica de Milagro.
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Analisis del entorno: Macro y Micro ambiente

Andlisis de Industria, Mercado, Competidores y Clientes

Industria

La industria de servicios de Alimentos y Bebidas en
el pais, segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
(INEC), esta considerada en la Industria de Hoteles y
Servicios. Segun la Figura N° 1, que refleja la produccion
de esta industria a nivel nacional desde el afio 2002 al afio
2007, ha venido creciendo durante todo el periodo, lo
mismo se observa en la produccion de la region costa
(Figura N° 2) en el mismo lapso de tiempo. Asi se
determina que el crecimiento de la industria para la region
costa para este rango ha sido del 8,47%.

Esto indica que el desarrollo de la oferta de servicios
en ¢l pais posee un gran potencial de crecimiento y es
importante aprovecharlo.

Figura N° 2

HOTELES Y SERVICIOS
PRODUCT 10N TOTAL -
AmBs | | maciensl -

el es BLED Jtee

Fuante BRCOUCCION TOTAL  (IWEC|
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Mercado

El mercado de consumidores de Alimentos y
Bebidas en la ciudad de Milagro es muy abundante, puesto
que por el crecimiento econdémico y comercial que ha
desarrollado la localidad en los uit:muls afios, la necesidad
de consumo de alimentos y bebidas fuera de los hogares se
ha incrementado también.

Competidores

La ciudad de Milagro cuenta con una oferta de
alimentos y bebidas empirica, con abundantes sitios de
comida china y comida rapida. Los posibles competidores
que se pueden nombrar son locales del centro comercial
Paseo Shopping Milagro, Comidas de Victor y Sea Food.

11



Ademas del Restaurant Rancho Luna, Restaurant Bitter

Sweet y Restaurant Café Criollo.

Clientes

Cada dia hay mas milagrefios’ con la capacidad
econdmica y el deseo de obtener un producto gastronémico

de alta calidad tanto en comida como en servicio.

Analisis PEST

Politico

El Ecuador se ha caracterizado por tener una
inestabilidad politica durante muchos afios, pero esto
cambio en el 2007 cuando comenzo el primer gobierno del
actual presidente de la republica, el Economista Rafael
Correa Delgado, éste primer periodo estaba previsto que
culmine el 15 de enero del 2011 pero la nueva Constitucion
redactada por la Asamblea Nacional y aprobada luego por
los ecuatorianos ordend que se adelantaran los comicios
para diversas dignidades del pais, es por esto que su
segundo mandato inicié el 10 de agosto del 2009 y esta

previsto que culmine el 10 de agosto del 2013.

Para la apertura de un negocio estian estipuladas
distintas leyes ordenadas por instituciones publicas, estas
leyes y demas normativas deben ser cumplidas a cabalidad

para que un negocio pueda comenzar a funcionar.

' Milagrefios: Habitantes de la ciudad San Francisco de Milagro

12



En cuanto a politicas tributarias, se encuentran la
Ley de Régimen Tributario Interno que es la que regula la
forma en que los contribuyentes deben responder ante la

autoridad competente.

En lo laboral, el Ministerio de Relaciones Laborales
es el que se encarga de controlar y estipular normativas para
que todos sean beneficiados. Este Ministerio cuenta con el
cOdigo de Trabajo que es la ley laboral que aplica tanto

como para los empleados como para los empleadores.

También se encuentran la Ley Organica del Servicio
Piblico (LOSEP), la Ley Organica de Servicio Civil y
Carrera Administrativa (LOSCCA), Reglamentos Internos,
Acuerdo Ministeriales y Resoluciones en cuanto a lo

laboral.

La Ley de Gestion Ambiental establece que la
Autoridad Nacional la ejerce el Ministerio de Ambiente,
ésta rectora, coordina y regula el sistema nacional de
Gestion Ambiental. La Constituciéon vigente incluye leyes

ambientales.

13



Economico
El Banco Central del Ecuador (2011), encargado de ofrecer
informacion para la toma de decisiones financieras y
economicas, presenta los siguientes datos (Figura N° 4) en
cuanto al aumento porcentual del PIB en lo ultimos dos
afios y el cuadro N° 2 refleja el PIB PER CAPITA desde el

afo 2006.

Figura N° 3

Cuadro N° 2

PER CAPITA
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En el cuadro N° 3 se muestra la inflacion mensual
en el afo 2011.

Cuadro N° 3

Septiembre
Agosto
Julio
Junio
Mayo 2011
Abril 2011
Marzo 2011

Febrero 2011
Enero 2011
Diciembre 2010
Noviembre 2010
Octubre 2010
Septiembre 2010

En el afio 2011 se habria trabajado con una inflacién
de entre el 3% y 5%, debido a estas altas cifras es necesario
tomar medidas de proteccion en el momento de fijar precios

de venta al publico cuando inicia un negocio.

La poblacion economicamente activa de la ciudad de
Milagro corresponde al 35.41% de la poblacién urbana y al
46.50% de la poblacion en edad de trabajar, de este
porcentaje, el 73.18% corresponde a fuerza laboral
masculina y el restante 26.82% constituyen la fuerza laboral
femenina. Del PEA, el 1.42% corresponde al trabajo infantil
de nifios y nifias de 5 a 14 afios.

En la ciudad de Milagro el 30.95% corresponde a la

poblacion econémicamente activa empleada, el 62.78% de

15



la poblacién econémicamente activa subempleada y el

6.27% es poblacion desempleada.

La principal actividad economica que la poblacién
realiza es la comercial, seguida de la agricultura y ganaderia
lo cual demuestra la clara dependencia que tiene un amplio
sector de la poblacion urbana en trabajos relacionados con

la actividad agropecuaria.

Esto permite inferir que en los altimos afios debido
al crecimiento econémico y amplio desarrollo que la ciudad
de Milagro ha vivido, se ha incrementado también la calidad
de vida de los habitantes, por lo tanto los niveles de

exigencia de la calidad en servicios de alimentos y bebidas.

Sociocultural

La ciudad de Milagro posee 166 333 habitantes de
los cuales el Las mujeres representan el 50.40% de la
poblacién urbana, mientras los hombres el 49,60%. (INEC,

2011)

En la Figura N° 5 se aprecia que en su mayoria los
habitantes de la ciudad se consideran mestizos (81,9%),
seguidos de raza blanca (12,2%). Existe una poblacién que
se considera afro descendientes del 4,5%.. indigenas del 1%

y otras raza 4%. (INEC, 2011)
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Figura N° 5

AUTOIDENTIFICACION DE LA POBLACION *
CENSOS 2001 - 2010

*Para el 20101s Autoidentificacion e sequn culturay costumbres 1l 2010 2001

Fuente: inec.gov.ec

Tecnologico

En estos tiempos la tecnologia estd muy avanzada y
Milagro cuenta con una gran variedad de equipos
electronicos que estan al alcance de la mano para las
personas que estan dispuestas a abrir un nuevo negocio, la
ciudad tiene la ventaja de encontrarse a 45 minutos de la
ciudad de Guayaquil, que es el puerto principal del pais,
donde se pueden encontrar una gran variedad de equipos de
ultima generacion y de buena calidad. (Milagro.gov.ec.
2011)

En el drea de la Restauracion hay muchas formas en
que la tecnologia puede facilitar los procesos. Existen
programas especializados para registrar y controlar los
consumos y ventas generando una atencion mas agil y
controlada que deje en el cliente un alto grado de
satisfaccion.
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Analisis de Porter

Fuerza de ProductosSustitutos

Se pueden encontrar los locales de comida rapida
que han tenido una gran acogida en la ciudad. Pero no es
una fuerza muy alta puesto que una comida de calidad y

servicio facilmente puede vencerlos. Fuerza de 1.

Fuerza de los clientes

Los consumidores tienen un poder bajo, ya que con
la respectiva publicidad y ofreciéndoles los servicios que
ellos demandan es facil crear una lealtad hacia la empresa
debido a la escasa o inexistente oferta de lugares con las
caracteristicas necesarias para satisfacer al mercado. Fuerza
de 1.

Barreras deEntrada

Las tnicas barreras de entrada son las legales, pero
no se las considera altas ya que es un tramite necesario para
cualquier negocio y con la debida organizacion se los puede

obtener sin dificultad. Fuerza de 0.

Poder de losProveedores

Gracias a la alta productividad de las tierras de la

zona, Milagro cuenta con una amplia gama de proveedores.
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Cuenta con los supermercados Mi Comisariato, Aki y El

Rancho, asi como con el mercado local. Fuerza de 0.

Rivalidad enla Industria

La oferta de comida tipica en Milagro es
basicamente empirica y sin estandares de calidad, es decir

que no es altamente competitiva. Fuerza de 1.

Se concluye un analisis de Fuerzas de Porter con un
total de 3 puntos, es decir un resultado muy poco

significativo que permite una entrada sin complicaciones.
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JUSTIFICACION

El desarrollo acelerado que la ciudad de Milagro ha vivido en los ultimos
nueve anos, con el aumento de los niveles de crecimiento econdmico,
permanencia y pertenencia la han convertido en un punto de vital importancia
para la nacién, siendo esta la segunda ciudad con mayor movimiento comercial
del pais, la tercera mas habitada de la provincia del Guayas y la sede
administrativa de la Zona 5 de Planificacion para el Buen Vivir. (SENPLADES,

2011).

En la ciudad de Milagro siempre ha existido una fuerte influencia
gastronémica del extranjero, como por ejemplo de distintos sectores asidticos y
comidas rapidas norte americanas, que con el paso del tiempo han provocado la
distorsion de los métodos de preparacion, ausencia de ingredientes y sabores

originalmente tradicionales.

Se considera prioritario determinar el papel que interpreta la gastronomia
de una localidad en el desarrollo de su sociedad y como inciden todos estos

factores en la promocion turistica de la misma.

Este material aportara un gran valor a futuras investigaciones, ya que el
Ecuador esta en pleno desarrollo de sus fuerzas turisticas y se pretende
convertirlas en un sector econémico estratégico, por lo que estas iniciativas seran

un recurso muy util para diferentes zonas del Ecuador.
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ENFOQUE TEORICO-METODOLOGICO

Contribucion Potencial del Estudio

e Ofrecera pautas para el desarrollo de una cultura para el turismo

gastrondémico.

e Esclarecerd el concepto de cultura gastronomica, su aplicacién

y beneficios.

e Servira para futuras investigaciones de los diferentes cantones

del pais.

Antecedentes

San Francisco de Milagro, nombrada cantén de la provincia del
Guayas el 16 de Septiembre de 1913, ha tenido una gran participacion a lo
largo de la historia ecuatoriana gracias a sus tradiciones que han sido
transmitidas de generacién en generacion. Ciudad comercial y la segunda

mas importante de la region.

Sus habitantes se dedican principalmente a la actividad comercial,
seguidas de la actividad agricola y ganadera. Es conocida por su
produccién agricola de cana de azicar, pifia y viveros de todo tipo de
plantas ornamentales, asi como de la produccion de arroz, banano, café,

cacao, platano y diversas frutas tropicales.

Segin la determinacion del Ministerio de Turismo en el 2009 se
inventariaron 7 atractivos turisticos en este canton, los cuales cumplian
con los respectivos requisitos para ser denominados como tal. Estos son el
Rio Milagro, Rio Valencia, Balneario Las Cataratas, Parque Norte de

Milagro, Parque Central Rafael Cervantes, Museo Julio Viteri Gamboa y
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Fiestas de Cantonizacion de Milagro dividiéndose entre atractivos

culturales y naturales. (Subsecretaria de Turismo del Litoral, 2009).

En la ciudad de Milagro se caracteriza porque en ella se pueden
encontrar personas de diversos lugares ya sean ecuatorianos o extranjeros,
esto hace que exista una mezcla de culturas provocando una gran
incidencia en aspectos étnicos, culturales y gastronomicos. Aunque en ésta
ciudad no naci6 con una identidad propia, se puede decir que la ha
formado con el tiempo, pero dada la influencia de otras culturas, el
milagrefio tiene un diario vivir basado en su trabajo provocando asi el

alejamiento de sus raices histéricas. (Mi Ciudad, 2010)

Marco Referencial

Existen estudios donde se busca analizar una problematica bastante
comun en la actualidad, como es la pérdida o tergiversacion de la cultura
gastronomica de un pueblo y el poco enfoque e importancia turistica que

se le brinda a esta problematica.

En uno de estos estudios se menciond que un turista puede viajar y
dejar de visitar un monumento pero nunca pueden dejar de comer y
dormir. La gastronomia local es el factor que mas es recordado por un
visitante, ya que ésta es un elemento principal que caracteriza una cultura
(Clemente, Roig, Valencia, Rabadan & Martinez, 2008). Por ende debe
ser objeto de estudio y relevancia en el momento del desarrollo de una

oferta turistica en toda localidad.

Segtn el estudio realizado por Magaiia y Padin (2008) se concluye
que es imprescindible cuidar las tradiciones locales, evitar que la materia
prima o los ingredientes con los que se elaboran los platos tipicos de la
zona se pierdan y sobretodo tener presente los sabores que identifican un
determinado lugar, ya que son los alimentos los que marcan la
personalidad de las culturas, los que narran la historia y costumbres de un

pueblo.
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El estudio “Recuperacion del Patrimonio Gastronémico de la
Provincia de Buenos Aires” realizado por la Facultad de Ciencias
Econémicas y Sociales de la Universidad de Mar del Plata (2006), habla
sobre la relacion de la gastronomia de una localidad y el turismo de dicho
lugar, como influye el rescate de costumbres gastronémicas autéctonas en
el valor del patrimonio intangible que estas aportan. Resaltando que dentro
de una estrategia turistica siempre se debe incluir la gastronomia de la

zona o region como parte del producto a ofrecer.

Otro estudio menciona que el cantén Milagro posee un alto
potencial turistico, pero no cuenta con un producto turistico organizado y
determinado. Dentro de la fallas del sistema turistico resaltan también la
ineficiente operacion de las regulaciones de control a los establecimientos
turisticos, la mayoria de prestadores del servicio de restauracion no estan
registrados ni cumplen las normas requeridas. De esta forma se desvaloriza
un factor de vital importancia para el turismo en todo lugar tal como es el
servicio gastronoémico. Este servicio gastronémica, especificamente en
Milagro, puede ser aprovechado y explotado de una forma muy eficiente
gracias a las bondades y fertilidad de sus tierras, que han convertido al
cantén en un histérico productor de pifia y cafia de azicar, asi como
cultivos de arroz, café, cacao, platano y una vasta gama de frutas
tropicales;haciéndose acreedor del reconocimiento nacional como “Tierra

de las Pifias”. (Corando, Mendez, Rios & Pauta, s.f.)

Marco Tedrico

Existen pocas actividades que como el turismo puedan convocar
gran atencién académica. Economistas, geografos, ecologos, psicélogos,
historiadores, soci6logos y especialistas en la empresa ofrecen sus puntos
de vista sobre este fenébmeno. A partir de esto se habla de un enfoque
holistico, es decir ver al turismo de una forma multidisciplinaria, intentado
llegar al desarrollo de la que se podria llamar Teoria Autonoma del

Turismo. (Méndez, s.f.)
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El turismo es una actividad que provoca el desplazamiento de gran
cantidad de personas fuera de su lugar de residencia, por ende el consumo
de servicios necesarios e indispensables, entre ellos el de alimentarse, por
lo que la oferta gastronémica es muy importante en la percepciéon del
visitante sobre el producto turistico que ha recibido.

Segin Méndez (s.f.) la Teoria de Demanda de Caracteristicas de
Kevin Lancaster es totalmente aplicable y probablemente la mas adecuada
para el sector turistico y, en el caso de esta investigacion, gastronémico, ya
que en esta teoria, el autor plantea que la utilidad o atractivo para el
consumidor no proviene de los bienes sino que provienen de las

caracteristica y propiedades que estos poseen.

Segin Magalla y Padin (2004) uno de los principales factores que
le brindan identidad a una cultura es su gastronomia y la presencia de esta
es clave en la conformacion de un destino turistico. También Medina y
Ontoén (2008) indican que la gastronomia es un importante elemento que el
turista disfruta y valora como un bien intangible del patrimonio cultural ya
que representa la identidad de los pueblos. Es decir que la gastronomia
construye y plasma una de las caracteristicas por las cuales el bien

ofrecido, producto turistico, se encontrara atractivo para el consumidor.

Segin Miranda (2008) “La cocina en su aspecto social, cultural,
técnico o funcional, se inscribe en un tiempo y espacio, en donde se
formalizan los comportamientos sociales y culturales fundamentales”™. (p.
2). La gastronomia de un pueblo habla por él, creando asi una conexién
con el consumidor, y el alimento para el viajero pasa de ser una necesidad
para convertirse también en un placer y valor agregado del producto

turistico.

La bidloga estadounidense Mennella (2004) hace hincapié en que
“lo que identifica una cocina son a menudo las combinaciones distintivas
de un pequeiio nimero de condimentos, de ingredientes sapidos, lo que
Elisabeth Rozin ha acufiado bajo el término de flavor principle (“principio

sapido™). (p.199).
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Plato Tipico

Es un plato, comida o bebida que representa un determinado

lugar y los gustos particulares de ésta.

Marco Legal

Segin la Ordenanza Municipal # 47-08 el Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal del Cantéon San Francisco de Milagro posee
todas las atribuciones, funciones, responsabilidades y recursos de la

competencia de Turismo.

También tiene la facultad del cobro de la tasa por el otorgamiento
de la Licencia Unica Anual de Funcionamiento de los Establecimientos
Turisticos en la Jurisdiccion del Canton Milagro. La ley de turismo faculta
a los Municipios del rescate de bienes historicos, culturales y naturales en

sus respectivas circunscripciones.

Segun la Ordenanza Municipal #GADS- 02-2010 se menciona que
de acuerdo al Art. 3 literal b) de la Ley de Turismo contempla como uno
de los principios de la actividad turistica: “La participacion de los
Gobiernos Provincial y cantonal para impulsar y apoyar el desarrollo

turistico, dentro del marco de la descentralizacion”.

Con estas premisas se concluye que gracias a la descentralizacion
en el ambito turistico y a las facultades otorgadas al Municipio de San
Francisco de Milagro, se contara con el apoyo de dicha institucion en el

desarrollo de las soluciones a los problemas encontrados dentro de esta
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investigacion. Asi mismo, el Municipio apoya toda clase de investigacion
que fuere de algun bien para el desarrollo turistico de los sectores de su

competencia.

Metodologia

Método

Esta investigacion se llevara a cabo bajo el enfoque
cualitativo debido a que pretende observar los patrones de
comportamiento del sector, mediante ¢l método de investigacion —
accion, puesto que al estudiar los problemas encontrados se
determinard una solucion que proporcione cambios y

conocimientos socioeconoémicos al sector afectado.

Diserio de la investigacion

Tipo de investigacion

Investigacion Descriptiva

Tipo de estudio

Estudio Documentado
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PLAN DE MARKETING

Analisis Situacional

Analisis de Mercado

El mercado de consumidores de Alimentos y Bebidas en la
ciudad de Milagro es muy abundante, puesto que por el crecimiento
economico y comercial que ha desarrollado la localidad en los

Gltimos afos, la necesidad de consumo de alimentos y bebidas

fuera de los hogares se ha incrementado también.

Anadlisis FODA

Cuadro N° 4

FORTALEZAS

El servicio ofrecido en “El Chirijo Restaurant™ sera de
alta calidad, factor que no esta presente en los demas

restaurantes de la ciudad de Milagro.
Los platos tipicos seran preparados tradicionalmente.

“El Chirijo Restaurant” contard con un ambiente

agradable y acogedor para el cliente.

“El Chirijo Restaurant”estard ubicado en la parte
céntrica de la ciudad, el cual tiene mucha afluencia de

publico.

En “El Chirijo Restaurant” se proveera de constante
capacitacion en el area de servicio a los empleados
facilitando a estos, todas las herramientas necesarias

para ofrecer un producto y servicio de alta calidad.
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OPORTUNIDADES

Actualmente Ecuador se estd desarrollando en el édrea
turistica, por esta razon el gobierno y los municipios

apoyan este tipo de iniciativas.

La ciudad de Milagro cuenta con un mercado en
crecimiento en cuanto a restaurantes de comida tipica
se refiere, ademas del aumento en su necesidad de

mejora de la calidad en servicio.

Por la condicion del negocio, venta de comida, la
rotacion de clientes, se cuenta con un ciclo de compra

corto.

Por ser una zona de alta produccion agricola, se tendra
una amplia opcién de proveedores minimizando los

costos de transporte.

DEBILIDADES

Espacio fisico limitado en relacion a la demanda de

comida existente en la ciudad de Milagro.

“El Chirijo Restaurant™ ofrecera precios por encima de

la media debido a su implementacion del servicio.

AMENAZAS

Problemas invernales en la zona.
Escasez de productos nacionales.
Puestos informales de comida tipica.

Poca costumbre de los consumidores a un buen

servicio.
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Andlisis de Competencia

La ciudad de Milagro cuenta con una oferta de alimentos y
bebidas empirica, con abundantes sitios de comida china y comida
rapida. Los posibles competidores que se pueden nombrar son
locales del centro comercial Paseo Shopping Milagro, Comidas de
Victor y Sea Food. Ademas del Restaurant Rancho Luna (Figura
N° 6), Restaurant Bitter Sweet (Figura N° 7) y Restaurant Café
Criollo (Figura N° 8). Los precios de estos centros oscilan entre un
dolar y 8 doélares. incluyendo en sus menus platos de carnes asadas.

desayunos tipicos, almuerzos tipicos y comida internacional.

Figura N° 6

Fusnts: Autoras
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Fuente  Autoras

Figura N° 8

Productos y Servicios

“El Chirijo Restaurant” contarda con un Menu variado de
platos tipicos (Figura n°® 7) estratégicamente desarrollados a partir
del estudio de mercado que se realizé en la zona con el fin de
determinar las preferencias del mercado.

Ademas se contara con un valor agregado de calidad de

servicio de primera.
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CHIKIJO
Con Sabor a Ecuador
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Factores Criticos de Exito

La ventaja competitiva que “El Chirijo Restaurant™ posee
con respecto a otros establecimientos de este tipo es el servicio,
sabor y calidad del producto, ya que la meta del centro es hacer
sentir al cliente como en casa, tanto en la atencioén recibida como
en el sabor de los platos ofrecidos. Dando siempre una vital
importancia a todas las normas de calidad, de higiene y seguridad,

de esta forma crear un vinculo de lealtad con los consumidores.
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Estrategias de Marketing

Objetivos de Marketing

Objetivo General

Proponer un nuevo modelo de Restaurante de

comida especializada en cultura gastronémica ecuatoriana

en la ciudad de Milagro.

Objetivos Especificos

Determinar la demanda potencial y real de

mercado en la ciudad de Milagro.

Diagnosticar la preferencia gastronémica en la

ciudad de Milagro.

Identificar tipos de ambiente basico y

complementario de preferencia.

Elaborar un plan de promocion.

Construir la propuesta de nuevo modelo de

Restaurante.

Objetivos Financieros

Alcanzar un crecimiento de produccion del
8.47% al ano.

36



Segmentacion

El “Chirijo Restaurant” estd dirigido a la Poblacién
Econémicamente Activa y en edad de trabajar de la ciudad de

Milagro. Orientado para la clase media.

Mercado Meta

El mercado meta de “El Chirijo Restaurant” son las
personas que trabajan en el sector y deben comer fuera de casa,
seguido de las familias y grupos de amigos que buscan un poco de

distraccion.

Posicionamiento

La Mejor Comida Ecuatoriana con la calidad que solo en

casa puedes encontrar.

Estrategias de Marketing Mix

Producto

Seleccidn de platos tipicos de las diferentes regiones
del ecuador, en funcién a la preferencia local en este tipo de
gastronomia, preparadas tradicionalmente. Estos seran
acompanado de un servicio de primera en un ambiente
acogedor y calido para brindar toda una experiencia a los

clientes a la hora de comer.
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El restaurante contard con una decoracion
multipantalla’, mostrando iméagenes representativas de las
distintas regiones del Ecuador. En las Figuras N° 8 y 9 se
muestran fotos del disefio de la fachada y del salon del

restaurante, respectivamente.

Figura N° 10

Dusetio: Lic. Maylyn Luque

*‘Mulripantalla.- imagenes variadas en un mismo espacio visual,
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Figura N° 11

Dseio: Lic. Maylyn Luque.

Precio

Los platos irdan desde | délar a los 6 dolares. A
pesar de exceder un poco la media, estos precios son
considerados competitivos en el mercado debido al nivel de

alta calidad que se pretende ofrecer en el centro.

En la industria de alimentos y bebidas se recomienda
que el incremento anual del precio no sea mayor al 10%, es
asi que se utilizaré el 8%, sin exceder el limite recomendado

y superior a la inflacion anual.

Plaza

Ubicado en una de las calles principales de la ciudad

de Milagro, la Av. Juan Montalvo.
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Promocion

Se ofrecerdn festivales de comida continuos, con el
fin de estar en el “ojo del publico”. Consecuentemente se
desea aprovechar al maximo la publicidad de boca en boca
con la filosofia de que todo el que visite“El Chirijo
Restaurant”esté satisfecho. Mensualmente se realizardn dos
publicaciones (Figura N° 12) en la Prensa La Verdad,
periédico semanario de mayor venta en la localidad que
circula los dias sabados, ademas de un anuncio en radio La
Voz de Milagro, que se transmitird dos veces al dia, por tres
dias durante una semana cada mes. Como parte de la
(Figura N° 13) estrategia de apertura se imprimiran tarjetas
de presentacion, flyers del restaurante (Figura N° 12) y se

decorara el salon para la promocion del centro.

W a | Quador

Elija entre nuestra ampli.l
gama de platos tipicos
con sazon unica e incomparable.

n Mantaive | 4 v i v Allaro )

Disedio: Lic. Mayilyn Luque.
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Figura N* 13

Disefio: Lic. Maylyn Luque
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Investigacion de Mercado

Detalles de la investigacion

Fecha

La recoleccion de datos fue realizada en el periodo
del 13 de Mayo al 15 de Junio del afio 2011.

Tipo

Encuesta

Numero

383

Calculo de la muestra

Los procedimientos para la obtencion de la muestra
de la presente investigacion de mercado se encuentran
detalladas en la seccion Enfoque Tedrico Metodologico:
Metodologia: Muestra, del presente proyecto. En dicho

espacio se determina un universo de 94 831 personas.

Considerando un nivel de significancia (a) del 5% y
utilizando el método de muestreo probabilistico aleatorio

simple, el tamafio de la muestra a utilizar en la investigacion

42



de mercado a realizarse para la realizacion de éste proyecto

de negocio es de 383.

Formato de la encuesta

El modelo de encuesta utilizada para la recolecciéon de datos

de esta investigacion de mercado fue la detallada en la figura N° 14.
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Figura N° 14
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Presentacion y andlisis de los resultados

Pregunta N° 1

En el Momento de una comida fuera de casa ;Usted

Prefiere?

Figura N° 15

Preguntan2 1

| Viaja a Guayaquil

W Paseo Shopping
Milagro

& Locales Milagro

Andlisis Pregunta N° |

La figura n° 15 muestra que existe un porcentaje
considerable de personas que en el momento de comer fuera
de casa optan por salir de la ciudad, esto provocaria una
fuga de divisas a la ciudad de Guayaquil. Asimismo existe
un porcentaje similar de las personas que deciden frecuentar
el centro comercial local, Paseo Shopping Milagro.
Mientras que la otra mitad de los encuestados optan por

elegir diversos locales de comida de la zona
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Pregunta N° 2

. Por qué usted prefiere estos lugares?

Figura N° 16

Preuntan21 - VJAJAR A GUAYAQUIL

® Por la Variedad
m Buen servicio

= Calidad de la comidal
B Ambiente

= Otros

Figura N° 17

Preauntan®22 - pASEQ SHOPPING MILAGRO

® Por la Variedad

® No hay mas opcion
m Comida buena

m Facilidad

m Buen Servicio

m Seguridad

m otros
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Figura N° 18

preguntans 23 LOCALES PARTICULARES EN
MILAGRO

® Por la Variedad
B Ya lo conozco
= Higiene

m Buena Comida
m Cercania

= Economico

m Ambiente

W otros

Analisis Pregunta N° 2

En esta pregunta se pretendié establecer patrones de
preferencia de los encuestados, y se pudieron determinar las
siguientes. El grupo que viaja a la ciudad de Guayaquil elige sus
lugares de comida por la variedad y el buen servicio que ofrecen, el
grupo que frecuenta el centro comercial local lo hace por las
facilidades y comodidades que ofrece, mientras que las personas
que optan por centros locales de comida lo hacen por el factor
economia. Esto nos indica que para captar este mercado el producto
a ofrecer debe contar con estos tres factores estratégicamente

combinados para satisfacer correctamente las demandas del cliente.
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Pregunta N° 3

. Se siente a gusto con el servicio recibido?

Figura N° 19

Preguntan® 3.1 V_INA A GUA&AQU'L

0%

msi
W no
Figura N° 20
B Viaja a Guayaquil
Si, ¢Por qué?
2 Buen Servicio
® Variedad

® Buenala sazon

® Porquesi

= Higiene

w Conozcela comida

»owos




Figura N° 21

Preguntan® 3.3

SEO SHOPPING MILAGRO

m Si
®m No

Figura N° 22

Preguntant34 - Paseo Shopping Milagro
Si, ¢Por qué?

m Buen Servicio
m Economico

m Seguridad

m Buena Comida

m Otro
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Figura N° 23

rregmuansss  Paseo Shopping Milagro
No, ¢{Por qué?

m Mal Servicio
m Servicio Lento
= No es comodo

® Otros

Figura N° 24

Prequntan®®  LOCALES PARTICULARES DE MILAGRO

m Si

m No




Figura N° 25

Preswman3 7 LOCALES PARTICULARES DE MILAGRO
Si, éPor qué?

® Buen servicio

® Buena Comida
® Lugar agradable
® Lugares Limpios
m Econdmico

® Sirven bastante
= facilidad

® Otros

Figura N° 26

Prequntan®3® | OCALES PARTICULARES DE MILAGRO
No, ¢Por qué?

® Mala Atencion
m Mala Presencia
¥ Faltade Variedad

®m Lugarnoes
Agradable
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Andlisis Pregunta N°3

Al analizar los resultados de la pregunta N° 3 es muy
notoria la preferencia e importancia que los encuestados dieron al
buen servicio, pues de todas las respuestas en las que estos dijeron
estar a gusto con el lugar de su preferencia (Figuras N° 20, 22 y
25), la primera respuesta es por el servicio, y en las que los
encuestados dijeron no estar conformes (Figuras N° 23 y 26) la
primera respuesta es el mal servicio. Aqui se sustenta una de los
métodos que se plantean para ganar un mercado creciente en la
ciudad de Milagro, que es el ofrecer buen servicio, como un plus a

los productos que se brindan.

También se demuestra que a diferencia que las personas que
viajan a Guayaquil para satisfacer esta necesidad (Figura N° 19),
las personas que optaron por lugares locales (Figuras N° 21 y 24),
muestran una inconformidad con el productos y servicio recibidos.

Esto indica que el mercado desea una mejora en estos aspectos.
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Pregunta N° 4

. Con qué frecuencia usted come fuera de casa en la

semana’

Figura N° 27

Preguntant 4

ml m2-3 45 mmasdeS

Andlisis Pregunta n® 4

La figura N° 27muestra cuatro grupos de clientes
potenciales, el 45% de los encuestados come en un restaurant al
menos una vez a la semana. El 30 % frecuenta centros de comidas
de dos a tres veces por semana. Mientras que el 12% y el 4% come
fuera de casa de a 4 a cinco veces y mas de cinco veces por semana
respectivamente. Si se agrupan estos datos con un patron de
frecuencia de dos o mas veces por semana el resultado seria de un
46%, valor muy relevante para analizar y determinar la demanda
potencial del presente proyecto.
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Pregunta N° 5

;Qué tipo de comida prefiere?

Figura N° 28

Preguntan® 5

B Comidatipica = ComodaRapida = Mariscos ™ otros

Andlisis Pregunta N° 5

La figura N° 28 refleja la preferencia claramente
mayoritaria, con un 61%, hacia la comida tipica, seguida por los
mariscos, que podrian entenderse como parte de ciertas
preparaciones tipica. Con un 10% se encuentra la comida rapida y
con un 3% otro tipo de comidas como por ejemplo, la comida china
que aunque es el tipo de restaurantes con mas presencia en la
localidad en la presente recoleccion de datos no presenta un nivel
alto de preferencia.



Pregunta N° 6

¢ Esta Usted conforme con la oferta culinaria presente en la
ciudad de Milagro?

Figura N° 29

PreguntaNe 6.1

mSi

mNo

Figura N° 30

Si, ¢ Por qué?

Preguntan® 6.2

m Variedad

| Buena Comida
= Econdomica

= Buena Calidad
m Indiferente

m Otro
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Figura N° 3_1
Pregmntan®3 - No, ¢ Por qué?

2% 1% ®No hay Variedad

®m poca higiene

® No hay
comodidad

® Malacalidad

= Mal servicio

® Mala presencia
del local

w Faltade
Seguridad

®otra

Analisis Pregunta n® 6

Las tres caracteristicas positivas principales que los
encuestados identifican en la oferta culinaria de la ciudad de
Milagro son la variedad, la buena comida y lo econémico de esta
(Figura N° 29). Esta informacion se puede usar para potencializar
estas caracteristicas en el negocio de este proyecto. Mientras que
las caracteristicas negativas (Figura N° 30) son la falta de higiene,
el mal servicio vy la falta de comodidad entre otros. Estos son
puntos para los cuales, negocio de este proyecto, pretende
implementar procesos y métodos que eviten estas incomodidades a
los clientes y asi captar cada vez mas mercado.
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Pregunta N° 7

(Considera usted que el servicio constituye un valor
agregado justificado al momento de pagar por una comida fuera de

casa?

Figura N° 32

Preguntane 7.1

mSi
= No

Figura N° 33

Preguntant 7.2 Si' épor qUé?

| El Servicioes
Importante

® £l servicio de calidad
cuesta

® Fs bueno sentirse
bien atendido

® Por la comodida

m Porque
normalmente no es

bueno
M ¢s parte de un

negocio
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Figura N° 34

Preguntan® 73 No, ¢ Por qué?

® Busco sitios
economicos

m El servicio es un plus
para el cliente

= Nose debe cobrar
masque por la
comida

m Otros

Andlisis Pregunta N° 7

Segiin la Figura N° 30 mas del 80% de los encuestados
consideran que el servicio constituye un valor agregado muy
importante para la venta de alimentos y bebidas. Al analizar la
Figura N° 31, se puede concluir que en la localidad se conoce del
valor e importancia de un buen servicio y que este se considera un
factor a considerar en la toma de decision sobre el lugar que se
visitard. Mientras que las personas que contestaron que no a esta
pregunta lo hicieron por el factor econémico, es decir que si se
brinda un servicio excepcional, sin comprometer los precios
competitivos, sin lugar a duda este factor es importante en la toma
de decision sobre el lugar que se visitara del segundo grupo
también.
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Pregunta N’ 8

¢ Qué mas espera del servicio en un restaurante en la ciudad

de Milagro?

Figura N° 35

Preguntan® 8
80

70
60
50
40
30
20
10

Andalisis Pregunta n® 8

En la figura n° 35 se puede apreciar una alta diferencia en
cuanto a la necesidad de mejorar el servicio y atencion al cliente en
la oferta de restaurantes de la ciudad de Milagro, seguida por la
inconformidad por la higiene y confort de los centros de ventas de
comidas. También se demanda mayor calidad y variedad en las
comidas. Asi se ha determinado que una estrategia valida para

captar el mercado es suplir la necesidad del servicio.
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Preguntan®?9

Mencione 3 Platos Tipicos de su preferencia

Figura N° 36

Preguntan® 9
250

200

Analisis Preguntan®9

En la Figura N° 36 se aprecia que el plato que mayor fuerza
individual tiene es el arroz con menestra, es por esto que es uno de
los platos principales del meni sugerido en este proyecto, asi
también con la variedad de platos tipicos que en esta en cuesta la
poblacion mostré mayor preferencia, como son los ceviches, caldo

de salchicha, seco de pollo, entre otros.
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Proyecciones Financieras

Cuadro N° 5
Prersa escrta L) 000 1000 S 0o s 100
Raso B 13504 13503 13508 134
Actwdades Vaas 13 80000 | § w008 w008 0000
TOTAL GASTOS DE PUBLICIDAD I! 82350 | § 52350 ' § 52150 ' § 52150
s 1000 | S 1000 | s 1000 | S 10,00
s 1350 | s 1350 | S 1350 | s 13.50
s 50000 | S 50000 | S 50000 | S -
s 523,60 | $ 523,60 | S 623,60 | S 23,50
s 1000 | s 1000 ]| s 1000 | s 10,00
s 1350 | S 1350 | 8 1350 | S 13,50
s 500,00 | S = s § s 1. 500,00
$ 623,60 | S 23,50 | S 23,50 | S 1.623,60
Fuente: Autoras
Cuadro N° 6
Frenga ssels § 201§ 12005 20§ 205 b
Rade $ w|s %200 |§ "0 unls 780
Achadades Vas § WS S6000|§ SoNM|S S000018 S8000
TOTAL GASTOS DE PUBLICIDAD S 60R00(S 608200 § 608200 § 508200 § 608200

Fuente: Autoras
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Auditoria y control de resultados

Control de Resultados

Cada actividad sera organizada con dos meses de anticipacién para
poder tener un minucioso control de todas las actividades que se
realizaran. Maximo una semana antes del lanzamiento de evento, todos los

detalles deberan estar listos para asi tener éxito.

Como parte del aseguramiento de la propuesta, se realizaran

controles trimestrales a partir del primer semestre de operaciones.
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PLAN OPERATIVO

Distribucion Fisica de la Planta

Direccion

Juan Montalvo 1538 y Eloy Alfaro.

A’ rea

127,40 m?

Planos

El plano fue disefiado por el Arquitecto Angel Luque
Cordova, de acuerdo a las dimensiones del local comercial ubicado
en Juan Montalvo 1538 y Eloy Alfaro. La Figura N° 37 muestra el
area de produccion, almacenamiento, oficina y drea de personal. La
Figura N° 38 muestra el salon, caja, zona de despacho y bafios de

clientes.



Figura N° 37
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Disefio: Arq. Angel Luque
Registro Profesional: G-1576
Compilacién: Autoras
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Figura N° 38
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Compilacién: Autoras
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Distribucion

Se destinaran:

e 46,80 m? al Salon

e 8.22 m?a los baiios de clientes.

e 33.99 m?Cocina.

e 392 m?alabodega.

e 5,04 m?al area del personal.

e 239 m?a laoficina.

e 16,38 m? al zaguan.

Dias de Funcionamiento

De Lunes a Domingo

Horario de Funcionamiento

De Lunes a Viernes de 9h00 a 17h00.
Sabado y Domingo de 8h00 a 15h00.
Feriados de 8h00 a 17h00.
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Infraestructura

A continuacién se muestran los cuadros detallados de toda
la infraestructura del centro con los valores de inversién respectivos en

cada area.

Instalaciones

En cuanto a las instalaciones, se realizara un trabajo de
remodelacion del local comercial, con instalacion de fuentes de
ventilacion, purificador de agua, toda la instalacién eléctrica
necesaria para el correcto funcionamiento de las diferentes
maquinarias y equipos. También se realizard el trabajo de
decoracion y adecuacion del local, todo esto en un monto
aproximado de 66 060,83 USD. Cuyo detalle y cotizaciéon se entra

en la seccion Anexos de este trabajo.

Maquinaria
Cuadro N° 8
MAQUINARIA
COSTO
o

N DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 [Cocina 8 quemadores con plancha tipo isla 1 $190290| S 1.902.90

TOTAL DE MAQUINARIAS $ 1.902,90

Fuente: Dimetal S.A.
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Equipos

Cuadro N° 9
EQUIPOS DE COCINA
COSTO

N° DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Plancha Sanduchera 2 § 8700]$ 174,00
2 |Licuadora Semiindustnial 2 § 50979]$ 1.019,58
3 |Balanza Digital 2 § 5000]§ 100,00
4 |Extractor tipo isla 1 $120000(% 1.200.00
5 |Trampa de Grasa 1 S 40000(% 400,00
6 [Homo Microondas 1 S 25088(8 250,88
7 |Congelador Vertical de 12 pies 2 $131066(8 262132
8 |Refrigerador Panoramico 16 pies 2 |S121235[5 24470
9 [Refrigeradoas tipo Modular 2 $150000(8$ 3.000.00
10|Mesa de Trabajo tipo isla 2 § 82320|8$ 164640
11|Mesa de Trabajo con dmvsiones tipo isla 2 $128000(8$ 2.560.00
12|Zona de Steward con 2 pozos y escumidor 1 S 984648 984,64
13|Estanterias 1 S 62440(S 624 40
14 |Estanterias para Vajillas y Menaje de Cocina 2 S 40320(% 806,40
15|Pozo Lavamanos 1 S 238.00]S 238.00
16|Cilindro Industrial de 45kq con bombona de gas 2 $ 10000]$ 200.00
TOTAL DE EQUIPOS DE COCINA §  18.250,32

Fuente: Dimetal S.A.

Cuadro N° 10
EQUIPOS DE OFICINA
COSTO

N° DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1|Teléfono 2 S 1500 § 30.00
2|Acondicionador de Aire 1 § 30000]S 300.00
3|Telewisor Plasma 1 § 60000(S 600.00
TOTAL DE EQUIPOS DE OFICINA $ 900,00

Fuente: La Ganga a Octubre de 2011
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Cuadro N° 11

EQUIPOS DE COMPUTACION
COSTO
0
N DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Equipo de Computacion 2 § 80000|$ 1.600.00
2 Router 1 S 8000($ 80,00
3 |Impresora Multifunciones Samsung 1 § 23000]$ 230.00
TOTAL DE EQUIPOS DE COMPUTACION ) 1.910.00
Fuente: Computron S.A.
Muebles
Cuadro N° 12
MUEBLES DE OFICINA
0 COSTO
N DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Mesa de Oficina 1 $ 4800| 9% 48.00
2 |Archivadores " $ 20000]|S 40000
3 |Counter para Caja 1 S 20000|S 200.00
4 |Extintor para Fuego A-B -C 3 $ 10000(S 300.00
TOTALES S 44800

Cuadro N° 13

Fuente: Picca y Texint

MUEBLES DE SALON
COSTO
N° DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 [|Mesas Cuadradas 2 Sillas 4 $ 15000|$ 600,00
2 |Mesas con butacas 8 $ 20000] % 1.600,00
TOTALES $ 2.200,00
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Otros

Cuadro N° 14

INSTRUMENTOS DE COCINA
. COSTO

N DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 | Juego de 3 Bowls. 3 $ 600(% 18,00
2 | Tablas para Picar 4 $ 2000[¢% 80,00
3 | Antideslizantes para Tabla de Picar 4 $ 500|$ 20,00
4 |Cucharetas 3 $ 500|% 45,00
5 |Cuchillo Cebollero 2 $ 1500|$ 30,00
6 |Cuchillo Deshuesador 2 $ 1000]|$ 20,00
7 | Cuchillo Puntilla 2 $ 5003 10,00
8 |Cuchillo de Sierra 1 $ 1K00|$ 15,00
3 |Cuchillo de Cocina 3 $ 1:00|$ 45,00
10 | Chaira 1 $ 2000]|8% 20,00
11 |Rallador de 4 Lados 1 $ 800|% 8.00
12 | Juego de 3 Cernideras Chinoise 1 $ 800|% 8,00
13 | Juegos de 3 Varillas para Batir 1 $ 4000|¢ 40,00
14 |Bodillo de Madera 1 $ 700($% 7,00
15 | Cuchara Espumadera 1 $ B00|$ 15,00
16 |Espatula de Goma 2 $ 5S00|¢$ 10,00
17 | Cuchara de Helado 1 $ 1200|% 12,00
18 | Abrelatas 2 $ 10O00|$ 20,00
19 | Termdmetro para Camnes 1 $ 1200]|% 12,00
20 | Reloj 1 $ 8003 8,00
21|Pinzas 4 $ 400|% 16,00
22 | Jarra de Plasticos 8 $ S00|$ 40,00
23 | Recipientes de Plastico Pequenos 10 $ 15($ 1,50
24 | Recipientes de Plastico Medianos 10 $ 160 $ 16.00
25 | Recipientes de Plastico Grandes 10 $ 200|¢$ 20,00
26 | Becipiente para Especias 5 $ 130 | ¢ 6,50
27 | Recipientes para Harinas y Granos 5 $ 1500]8$ 75,00
28 | Recipientes para Polvos 5 $ 250|¢% 12,50
23 | Charoles 4 $ 100)|$ 44,00
30 | Colgadore de papel para secar Manos 2 $ 3000]|8$ 60,00
31 |Juego de 4 ollas v Sartén 2 $ 304401 $ 608,80
32 | Sartenes de 40 cm. ) $ 3000|%¢ 120,00
33 |Latas para Hornar Camnes 2 $ 300(¢$ 62,00
34 |Latas para Hornar Cames 5 $ 2200]% 110,00
TOTALES $ 164530
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Cuadro N° 15

VAJILLA Y CRISTALERIA
COSTO
N° DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 |Platos Grandes 70 S 600| S 420.00
2 |Platos para Ensaladas 70 $ 600] S 420.00
3 [Plato y Taza para Café 70 3 5.00]§ 420,00
4 |Vasos para Jugos y Gaseosas 70 $ 220| § 154 00
5 |Cuchillo y Tenedor para Entradas 70 $ 2501 % 175.00
6 |Cuchillo y Tenedor para Plato Fuerte 70 $ 280] S 196.00
7 |Cucharas para Sopas 70 $ 150§ 105.00
8 [Cucharas para postres 70 $ 120] % 84.00
TOTALES $ 1.974 00
Fuente: Dimetal S.A.
Cuadro N° 16
MENAJE
COSTO
".
DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 [Juego de Salero, Pimentero. Azucarera 15 $ 1553]§ 232 95
2|Canastas para cubiertos 15 $ 350(8 5250
3|Juego de 3 reposteros para salsas 12 $ 100($ 12,00
TOTALES $ 64 50
Fuente: Dimetal S.A.
Cuadro N° 17
OTROS
No COSTO
DETALLE CANTIDAD UNITARIO COSTO TOTAL
1 [Tachos de Basura 3 $ 6335]§ 190.05
2 |Gavetas para Plato 5 $ 823|8§ 4115
3 |Gavetas para Vegetales 3 S 346§ 10.38
4 |Tachos de Basura para Bafios 3 $ 8148 24 42
5 |Floreros 5 $ 1000 § 50,00
TOTALES $ 316.00
Fuente: Pycca
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Capacidad de Operacion

La investigacién permiti6 identificar bandas de atencién horaria,
debido al flujo de potenciales clientes en el casco comercial y en sectores
aledafios. La ubicacion es privilegiada y permitiria brindar atencién de
9h00 a 17h00. Tomando en cuenta las horas pico del dia, de 12h00 a
14h00, un factor de ocupacion de 90%, una duracion en tiempo de servicio
de 50 minutos, una rotacion de 3,6 y 24 sillas que posee el salon se
determina que la capacidad maxima de atencion para el periodo mas

concurrido sera de 90 personas.

Se estima recibir alrededor de 40 y 50 personas en el resto del
horario de atencién. Es asi que el centro cuenta con una capacidad inicial

para atender entre 130 y 140 comensales diarios.

Proceso Productivo y de Entrega del Producto

Proceso de Compra, Recibo y Almacenamiento de

Alimentos y Bebidas

En el Flujo de Compras, Recibo y Almacenamiento de
Alimento y Bebidas (Figura N° 39) intervienen el administrador y
los diferentes cocineros polivalentes designados para dichas

funciones.

En esta fase de procesos se realiza ¢l abastecimiento de
materia prima para alimentos y de bebidas, llevando un control
permanente del estado de las bodegas y dreas de almacenamiento
para evitar inconvenientes en el momento de la producciéon. Las
compras son realizadas directamente por el administrador del
centro garantizando asi la calidad de la materia prima desde el

momento en que ingresa a bodegas.
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Figura N° 39

e Qre) Bee

eUIIe
Fuente: Autoras



Proceso de Produccion, Servicio y Facturacion de
Alimentos y Bebidas

En este proceso (Figura N° 40) se realiza la transformacion
de la materia prima en el producto final, a cargo de los cocineros
polivalentes. Posteriormente, se sigue una estructura de servicio en
la que el bienestar y confort del cliente es el objetivo principal de
cada salonero, quienes estaran a cargo de la comunicacién con el
cliente y entrenados para manejar y resolver inconvenientes. Al
finalizar el servicio y consumo del producto se procedera a la
facturacion y cobro del mismo, actividad a cargo del cajero

mediante un software disefiado para este proceso.
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Figura N° 40

UCINPOI4

NOIDVANLIV4 A OIDIAIS 'NOIDINAOY 30 0ST08d

Fuente: Autoras
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Perfiles y Funciones de Empleados

Perfiles de Empleados

Gerente Administrativo

Instruccion superior en hoteleria, gastronomia,
administracion de empresas o carreras  afines.
Conocimientos de contabilidad, procedimientos de
manipulacion, inventarios y costos de alimentos y bebidas
paquetes utilitarios, manejo de presupuestos, facturacién y
administracion de personal. Competencias para trabajo bajo
presion, pro actividad, atencion al cliente, iniciativa,
organizacion y liderazgo. Experiencia minima de 3 afos en
puestos similares. Con disposicion a trabajar en feriados y

fines de semana.

Cocinero Polivalente

Conocimientos de gastronomia nacional
(obligatorio) e internacional (opcional). Competencias para
trabajo bajo presion y pro actividad. Con disposicion a

trabajar en turnos rotativos, feriados y fines de semana.
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Cajero

Bachiller en Ciencias Administrativas y Comerciales
o nivel superior. Conocimientos basicos de contabilidad.
Competencias para trabajo bajo presion, pro actividad
atencion al cliente Con disposicion a trabajar en turnos

rotativos, feriados y fines de semana.

Salonero

Competencias de trabajo bajo presion, pro actividad
buen servicio al cliente. Con disposicion a trabajar en turnos

rotativos, feriados y fines de semana.

Funciones del Personal

Gerente Administrativo

Encargado de la parte administrativa, financiera,
contable y operativa del centro, gestioén de la cocina, carta,
sus inventarios y compras. Ayuda en el control de los
niveles de existencia minimo de la materia prima en fin de
tener un abastecimiento normal. Supervisar limpieza de

cocina, bodega y salon. Tiene a su cargo a todo el personal.
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Cocinero Polivalente

Encargado de la eclaboracion de  platillos
siguiendo los pasos y métodos especificados para este

proceso en el manual de operaciones.

Cajero

Encargado de receptar los pagos de los clientes y
entregar facturas. Realizara el cierre de caja al finalizar
su turno. Puede cumplir més funciones en caso de ser

necesario bajo el criterio de los gerentes.

Salonero Polivalente

Encargado de tomar la orden, servir y atender al
cliente. Debe cumplir con las normas establecidas para el
servicio en el manual de operaciones. También atendera
la limpieza general del salon y bafios antes - durante la
apertura y después del cierre. Mantiene el salon en buen

estado.

También cumplira con actividades varias del
restaurante en caso de ser necesario bajo el criterio de los

gerentes.
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Politica de Calidad

Todo el personal debera cumplir con las indicaciones del manual de

operaciones, los recetarios, indicaciones de higiene y flujos operativos.

Proceso de Control de Calidad

Manual de Operaciones

Compras de Alimentos y Bebidas

Para la compra de materia prima del restaurante, se
utilizara el método de mercado abierto con las
especificaciones estandar que se dispongan. La compra de
bebidas se realizara mediante el método contratista con las

compaiiias The Coca Cola Company y Cerveceria Nacional.

En el Método Contratista para Bebidas el proceso es
el siguiente. Al momento en que los salonero o cocineros
detectan que en almacenamiento se ha llegado a los
minimos de existencia de bebidas, realizan una solicitud de
compra (Figura N° 41) que sera entregada al Administrador,
a su vez este realizara una orden de compra (Figura N° 42)
la cual sera entregada al proveedor para realizar la compra.
Para tener un control de los productos que llegan al centro
por este medio, el cocinero polivalente realiza un control de
proveedores por articulo (Figura N° 43), para poder registrar
cualquier situacion y poder tomar decisiones de solucién

efectivas y eficaces.
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Figura N° 41

SOLICITUD DE COMPRAS DE ALMACEN Y u
n ALIMENTOS ¥ BEBIDAS FECHA: _L0Mll
CHJNJO REQUERIDA: 110201
_ AMENTOS RERIDAS % AB103
EXisTENCLA | CONSCMO [ CANTIOAD | o CLTIMACOMPRA COTIZACIONES | OBSERVACIONES
' PERIODO | REQUERIDA FECHA |CANTIDAD| PRECIO| PROV A B[C
Uestad 1% & cas [;aoaon| w0 | sess [Peceats Pago lmmatans
tatad | & » ne [wen] x| ses [ Pago lnmeduns
Provesdor:
The Coca Cals Company
Cocinero Polsvaente Admimstrador
Fuente: Autoras
Figura N° 42
= = ORDEN DE COMPRA
CHIKIO
i FECHA ELABORACION |~ 122211
SENORES: The Coca Cola Company FECHARNTREGA. 1) 163001
Suvase despachar coo cargo 4 Bl Churyo v on L d; i que
contimuacion s detallan
Ne. 001
FRECIO
UNIDAD | CANT. DESCRIPCION UNIDAD TOTAL
| Doteils ] Juges Dei Valie 5040 $3400 ]
SUBTOTAL $34 00
DCTO. | *s) :
VA (12 %) $2488
TOTAL $2488
Condsuzmey
ADAINISTRADOR il
Fuente: Autoras
Figura N° 43
ARTICULO: Jugos ;3. . CONTROL DE PROVEEDORES POR ARTICULO
FECHA |CANTIDAD | PRECIO
dei | The Coca Cola g Sabores: durazmo, Fi
Tanca A , Frutos
Vade Compary | 2290700 [y sm 1710211 100 $040 | 240m! Rojosy Lims
4.
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En el método de Mercado abierto para alimentos el
proceso es el siguiente. Una vez que los cocineros
polivalentes detectan los minimos de existencia deben
realizar una lista de mercado (Figura N° 44) y entregarla al

administrador para que se realice la compra en los

supermercados respectivos.
Figura N° 44
LISTA DE MERCADO ALIMENTOS ¥ BERIDAS
o, ‘"

A Elabsrads Por:

CHI@)O Fecha: 17 de Ocautes 2011 Recibids Por
mmm.{.‘ﬂn‘?c-—.mmmg a_:.c-'

| de Palle i i pd o
Provesdsr
Ao € ommmaruss
Mmeads Lacd

Fuente: Autoras

La materia prima se obtendra del mercado local y los
supermercados AKI y Mi Comisariato.Para realizar la
compra por el método de mercado abierto el administrador
utilizara las especificaciones Standard® para un mejor
control de calidad. Las figuras N° 45, 46 v 47 muestran
ejemplos de los tipos de materia prima y sus

especificaciones.

* Los cuadros presentes son ejemplos de las especificaciones estandar. Toda la materia prima
cuenta con su debida especificacion estandar.
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Grupo: Camnes y Salsamentaria — Pescados y

Mariscos — Aves y Caza

Figura N° 45

F »
Especificacson  Tolerancia " MY Temperatura Tiempo

Entrega Entrega

Entrega
Empaque

Articulo Pesoe Caldad del Corte del Hoeso

Grupo: Frutas y Verduras

Figura N° 46
Col -~  Gunde Verde 30%  Papelfilm - | Limpia Inmedian
Narawjila - Gunde Nann "'°"'er|' — | Limpia  Inmediata
Pimiento -~  Grande vm'zm.ﬂ[m‘-mq\m-w
Fuente: Autoras
Grupo: Enlatados y Envasados
Figura N° 47

Color del Estado Forma Temperatura Tiempo
contenido Empague Entrega Entrega Entrega

La materia prima se la clasificard en perecederos

(Cuadro N° 18) y no perecederos (Cuadro N° 19).
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Cuadro N° 18

ALIMENTOS PERECEDEROS
Aji Cebolla Colorada Cilantro
Ajo Cebolla Perla Col
Arroz Choclo Concha Prieta
Camaroén Chorizo Cuencano Costilla
Camne de Cerdo Chuleta de Cerdo Cuero de Cerdo
Carne Molida Papa Chola Gallina
Cebolla Blanca Pescado Albacora Huevo
Leche Pescado Dorado Pulpa Prieta
Limén Pescado Picudo Queso Criollo
Maduro Pimiento Tomate
Maiz Pollo Tomate de arbol
Mondongo Zambo Verde
Naranjilla Zapallo Verdura
Yuca Zanahoria
Fuente: Autoras
Cuadro N° 19
ALIMENTOS NO PERECEDEROS
Aceite Fréjol Canario Pimienta
Achiote Magui Carne Comino
Aji Peruano Mani Orégano
Azucar Mantequilla Sal
Canguil Mote Salsa de Ceviche
Chicha Orégano
Comino Pasas

Fuente: Autoras



Como soporte de las compras realizadas mediante
mercado abierto se deberan solicitar una factura o nota de

venta.

Recepcion de Alimentos y Bebidas

Las personas que seran destinadas a la recepcion de
la materia prima seran los cocineros polivalentes, y ellos
deberan tener conocimiento de las especificaciones que el
administrador disponga, ademas de revisar la calidad,
cantidad y el buen estado de los productos.

Este procedimiento se realizard los dias miércoles

con la materia prima proveniente de los supermercados y
sabados del mercado local.

El Proceso General para el recibo de Alimentos y
Bebidas es el siguiente. Los cocineros polivalentes deberéin
contar con las respectivas solicitudes de compra para asi
poder estar informados de la materia prima que van a recibir

de los proveedores.

El recibo de la mercancia sera en un horario en que
el local no esté abierto al publico para mejor recibo de los

productos.

Si llegase a existir algin producto que no cumpla
con los requerimientos o que haya sido enviado por
equivocacion se realizara un Memo de Correccion de
Factura (Figura N° 48) que respaldara el no recibo de dicho

producto.
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Figura N° 48

MEMO DE CORRECCION DE FACTURA N°S§
FECHA: 177102011
'-,*,r- PROVEEDOR: The Coca Cola Company SUFACTURA | N°001
CHIRJJO DE FECHA: | 15102011
——= DMPORTE: | $ 26.88
Hemos hecho la siguiente correccion en su factura, favor adjuntaria en sus archivos:
UNIDAD | CANTIDAD | DESCRIPCION PRECIO/UNIDAD TOTAL |
Botellas 4 Sprite $033 $140

Correccién | $1.40

RAZONES: Envio de 4 umdades de mas Impuestos -

Total Correccion | § 140
Importe Total | § 26.88

R-103
FIRMA DE
QUIEN RECIBE
ELABORADO POR ESTANOTA
Fuente: Autoras

Una vez recibida la mercancia se sellara (Figura N°

49) la factura.
Figura N 49
I Fecha de Rocepdén: -
Recibide Por:
Mercancia Revisada per:

Comprobante Recibido N°:
Precios Revisados por:

| Memo de correccion N°:

i V° B® Cancelacién:

Fuente: Autoras

Los cocineros polivalentes deberdn registrar en un
Comprobante de Recibo (Figura N° 50) toda la informacion

obtenida en el proceso de recibo de materia prima.
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Figura N° 50

CH“I%JO COMPROBANTE DE RECIBO DE MERCANCIAS
1 ocw | r _
| FECHA: 17102011 | Y OTROS | | DESTINO: Amxcen |
PROVEEDOR: The FACT ¥ MOM N \ 1
Coca Cola Company cc _ RSFN® — | [mnmml

(NIDAD| CANTIDAD | DESCRIPCION | PRECIO [ rorar |  GRUPO [ __ TRATAMENTO |
b Lomo Fmo $425 | $850 cs $ 8350
b $290 |$11.60 cs

:
:

RECOPILACION TOTAL [ §20.10 $20.10
GRUPO | DIRECTO | INVENTARIO | TOTAL RECIBIDOR
COMPRAS
cs $20.10 $20.10 CONTABILIDAD
R-102
Fuente: Autoras

El dia de recepcion de materia prima se debera
realizar un Reporte Diario de Alimentos y Bebidas (Figura
N° 51) donde sc detalla ¢l contenido de los comprobantes de
recibo de mercancia del dia en curso, asi como también se
podra observar la cantidad de alimentos y bebidas tanto

directos como de inventario que se recibe por dia.

Figura N° 51
3 ¥ 3
a» REPORTE DIARIO RECIBO ALIMENTOS Y BEBIDAS
enitlo Fecha: 17102011
d _ - ’HS‘ §
comp FACT | TRATAMIENTO _
» v 0C1M ¥ PROVEEDOR | GRUPO | TOTAL Diracte | Ivemtarie] A B Cg v
I 0% I | 44 Coca Cola EE $2288 10488 fuu
Comparv
PROVEEDOR TOTAL
€S | PM [AC|FV| Ll |I2|/G| EE |TetAlm | LC v C GS | ToalBeb. | o
| Dzects
Inventanio $2288 §$22488
Recibidor:

Fuente: Autoras
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Es importante que en cada empaque de la materia
prima recibida exista un detalle de su contenido, sobre todo
en las cames que son de comun uso la comida tipica
ecuatoriana. Cada empaque recibido de cames y
salsamentarias se colocara un Meat Tag (Figura N° 52) para

un mejor almacenamiento dentro de los congeladores.

Figura N° 52
Meat Tag N° 001
Grupe CS Clase: Cerdo
Corte: Chuleta de Cerdo Pese: 4510
N? Porclones: & Costo Libra: § 250
Proveedor: Supermercado. Costo Total: § 14.50
Fecha recibide: 18-10-11 Comprobante:

Fecha Max Consumeo:28-10-11

Meat Tag N° 001
Grupe C5 Clase: Cerdo
Corte: Chuleta de Cerdo Peso: 4510
N° Porciones: 5 Costo Libra: § 290
Proveedor: Supsrmercado. Costo Total: § 14 50
Fecha recibide: 18-10-11 Comprobante:

Fecha Max Consumeo:28-10-11

Fuente: Autoras

En ciertas ocasiones en las que los proveedores
entreguen los productos sin una factura que lo respalde
necesitaremos el comprobante de Mercancias Recibida sin
Factura (Figura N° 51), a pesar de realizar este formato los
proveedores deberan hacer entrega de una factura que

comprueba la compra en un futuro.
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Figura N° 53

f-,‘, MERCANCIA RECIBIDA SIN FACTURA
CHIRJJO
PROVEEDOR: The Coca Cola Company FECHA: 17102011

PRECIO

Botellas 200 Jugos Del Valle $033 $ 70.00
TOTAL| § 70.00
Firma de Quien
ELABORADO POR: WA Wy ot
Fuente: Autoras

Almacenamiento de Alimentos y Bebidas

Luego que los productos hayan sido recibidos por
los cocineros polivalentes deberan proceder a realizar el
almacén de la materia prima. El ciclo del Almacenamiento

de Alimentos y Bebidas es el siguiente:

e Luego que la mercancia es entregada, debe ser
ordenada y conservada en los respectivos lugares
que seran destinados para cada producto. Bodegas y
Refrigeradores.

e Se debera controlar las existencias y los niveles

minimos de existencias respecto al consumo.
e Se despachara la mercancia al centro de produccion.
e Solicitud de Mercancias mediante Requisiciones.

Se contara con un drea destinada al almacenamiento
de materia prima que estara situada cerca del area principal
de produccion. Existiran también estanterias para el
almacenamiento de enlatados y envasados. asi como
congeladores y refrigeradoras para los productos que lo
requieran. Esta drea es de libre acceso para el personal del

restaurante.
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El Sistema Contable de Inventario que se utilizara es

el Sistema de inventario Perpetuo (figura N° 52) ya que éste

permite llevar el registro de las salidas y el saldo de

existencias de cada articulo. Con este sistema se podra usar

las Tarjetas de Existencias con el método Promedio.

Figura N° 54
KARDEX
ARTICULD Aceite COD. REFERENCIA 501
UNIDAD DE MEINDA Litro | PreESENTACION Boteil EXISTENCIAMIN S | EXISTENCIA MAX 15
PROVEEDORES
METODO DE VALORALCION PROMEDHR LIFD FiFD - QTROS
SALIDAS BOSTENCIAS
FECHA DETALLE VALOR | vALOR VALOR | vALOR VALOR | VALOR
CANTIOAD | nivamio | Torar | “ANOAR | yivamo | rorar | “ANPAP | yaramo | Torad
01-Enero | inventario inicial ™ 8 $260 |52080
02-Enerc |  Cocina Principal : L3 5260 [5780 5 $260 |513.00
03-Enerc Compra 10 527 |s27.00] 1 15 $266 | $40.00
04-Enero S $266 |5798 12 $266 | S$3202
Fuente: Autoras

Control de Produccion de Alimentos y Bebidas

Este proceso permitira establecer los instrumentos

necesarios para verificar que la materia prima que se

despacha desde el centro de almacenamiento se utilice de la

mejor manera. Para un control mas eficiente de control de

produccion y facturacion se determina la Figura N° 53,

donde se refleja de acuerdo a la entrada de la comanda, el

lugar de produccion y facturacion.




Figura N° 55

Restaurante Alimentos Cocina Principal

Restaurante Bebidas Cocina Principal

Fuente: Autoras

Los cocineros polivalentes deberan seguir los pasos
y medidas indicados en el recetario de produccion, en donde
se detalla el proceso que se debe seguir para alcanzar los
resultados deseados en cuanto a la calidad y sabor del
producto. El recetario de produccion se encuentra en la

seccion Anexos de éste trabajo.

Para realizar el control de consumo de productos
terminados en ambientes se utilizaran comandas (Figura N°
54) que son los pedidos que le hace el cliente a los
respectivos meseros que seran enviadas a la cocina principal
para que el producto sea elaborado y a la caja para que el
pedido sea cobrado.
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Figura N° 56

Fuente: Autoras

Control de facturacion de Alimentos y Bebidas

Permitira asegurarnos que todo producto terminado
y despachado por el centro de produccion y consumo sea
facturado por la caja. En caja se manejara un software de
facturacion disefiado para el negocio. La figura N° 55
muestra el Disefio de Factura de El Chirijo Restaurante
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Figura N° 57

EL CHIRUO RESTAURANTE
CONSABOR A ECUADOR

Facoman' [ |

Aan Mortakvd 1533 y Eloy afare
Fono 4 2571 TSR - 0957
RUC 0823332831001

reomn [ ]

DIRECCION

TELEFONO

SUBTOTAL

IV.A 12%

TOTAL

TOTALENLETRAS |
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Normas de Higiene

Para poder lograr un buen nivel de servicio y de calidad se
implementaran altos estdndares de higiene tanto como en infraestructura
como con la colaboracion del personal, quienes deberan cumplir

estrictamente estos estandares en sus horas labores diarias.

Caracteristicas del local

La infraestructura del centro, en la zona de produccion y
almacenamiento, contara con suelos, techos y paredes

impermeables para facilitar la limpieza de los mismos.

Al ser la cocina de pequefias dimensiones y por no contar
con una buena ventilacioén natural, se contard con un sistema eficaz
de renovacion de aire que estara compuesto principalmente por
extractores de aire colocados estratégicamente en el area de la
cocina, asi también en el drea del comedor contaremos con
acondicionadores de aire que ayudara a la satisfaccion completa de

nuestros clientes.

No se permitira el acceso de animales a ninguna de las areas
de produccion para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Tampoco se permitira el acceso de animales al drea del restaurante,

para evitar molestias a los clientes.

Se realizaran los respectivos procesos de desinsectacion y
desratizacion periddicamente para asi evitar la presencia de plagas

inaceptables en este tipo de negocios.

El centro estara dotado de agua corriente potable, tanto fria
como caliente, que sera de libre uso para el personal asi como

también para nuestros clientes.
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Los servicios higiénicos estaran ubicados estratégicamente,
aislados tanto de la cocina como del comedor. Dispondran de
ventilacion suficiente para poder lograr asi una higiene satisfactoria

para el restaurante.

El restaurante contard con un drea especifico para el
almacenamiento de los alimentos, asi como también de
instalaciones frigorificas capaces de dar cabida al volumen de

alimentos que se necesiten diariamente.

Higiene de Equipos, Maquinarias y Utileria

Los equipos de cocina y maquinarias de procesamiento de
comidas serdan de acero inoxidable, para evitar cualquier tipo de
contaminacién que otro material de cocina pudiera provocar en los

alimentos.

Los materiales de los equipos que estén en contacto con los
alimentos seran de un material inalterable, preferentemente lisos,
pulidos y no porosos para evitar la acumulacion de particulas de

alimentos, bacterias o insectos.

Los utensilios que presenten algin tipo de agrietamiento o
melladura, deberan ser reemplazados por nuevos para evitar la

acumulacion de suciedad y lesiones en el personal o clientes.

Los utensilios, equipos y maquinarias que cumplan y
participen en procesos de transformacion de alimentos deben ser
lavados y desinfectados diariamente y después de su uso para evitar

contaminaciones futuras.

El personal debera hacer una limpieza profunda y diaria de

los suelos, superficies, utensilios, equipos y maquinarias.

Cada mesa de trabajo del area de produccion, asi como el
area de lavaderos contard con un recipiente con la preparacion

agua-cloro para limpieza general y constante.
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Higiene del Personal

Sera indispensable que el personal que manipule los
alimentos practique una higiene personal estricta, para evitar la
contaminacion de los insumos con microorganismos de los que

pueda ser portador.

El personal deberd presentarse al restaurante con el

uniforme limpio y de acuerdo al drea que pertenece.

El personal debera hacer un lavado profundo de sus manos
constantemente utilizando los productos que les proporcionaremos
para el mismo, como lo son agua caliente, jabén, cepillo de uiias,
toallas de papel y desinfectante para manos. Deberan cumplir este
requerimiento cada vez que comiencen su trabajo y cuando ocurra
una interrupcién en el mismo, después de tocar alimentos crudos y
antes de tocar alimentos cocinados, después de utilizar pafiuelos

para toser o estornudar y luego de usar ¢l servicio higiénico.

Si algin miembro del personal sufre una herida en las
manos, deberdn ser curadas y luego cubrirlas con un apésito

impermeable que lo mantendra siempre limpio.

En el caso de que algin colaborador posea sintomas de
alguna enfermedad, deberd comunicar inmediatamente a sus
superiores y pedir una consulta médica de emergencia para conocer

que padece y tomar las medidas respectivas en el asunto.

Preparacion de Comidas

Las proteinas deberan ser manipuladas en superficies
destinadas para esta finalidad. El personal no debera manipular en
el mismo lugar ni con el mismo cuchillo las proteinas crudas y las

cocidas.
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Las comidas deberan ser preparadas con un lapso de tiempo

minimos antes de ser servida.

Los vegetales que se comen crudos deben ser lavados
sumergiéndolos en un litro de agua con una gota de cloro y

posteriormente deberéan ser lavadas nuevamente con agua hervida.

Cada vez que se deba probar un alimento para rectificar el
punto de sal o de condimentos, el personal debera utilizar una

cuchara limpia para realizar este procedimiento.

Conservacion de Comidas Preparadas

No se debera irrespetar las temperaturas estipuladas a

continuacion:

¢ [os alimentos calientes deberan conservarse entre 65 —

70°C.

e Los alimentos refrigerados deberian conservarse por
debajo de los 4° C.

e Los alimentos congelados se conservaran por debajo de

— 187 C y nunca de deberan volver a congelar.

El personal debera controlar la temperatura del area de
conservacion de comidas elaboradas y también es de suma
importancia mantener estas zonas extremadamente limpias para
evitar la contaminacion cruzada entre productos crudos y cocinados
asi como también se debera tener un estricto orden de colocacion y

proteccion de alimentos almacenados.

La ubicacion de los diferentes productos tendran su lugar
especificos en las drea de almacenamiento, seran ordenados segun

sus caracteristicas y dependiendo la fecha de caducidad. Seran
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almacenados en sus respectivos recipientes o serdn cubiertos con
algin material especifico para evitar que se sequen, que se oxiden o

que se pasen olores de unos a otros.

Trampa de Grasa

Segun disposiciones municipales todo restaurante debera
incluir en sus instalaciones una trampa de grasa, es por esto que el
centro dispondra de una ubicada en la parte posterior exterior de la
cocina y permitird que se reduzca el flujo del agua procedente de
los desagiies, permitiendo que las grasas y el agua se enfrien, esto
permitirda que las grasas se coagulen y floten en la superficie
mientras que los otros sélidos mas pesados se depositaran en el
fondo de la trampa, el resto del agua pasara libremente por el

alcantarillado de la ciudad

En el centro se podra encontrar una trampa de grasa de 25
gpm que sera limpiada por los cocineros polivalentes cada semana,
su limpieza consiste en vaciar con la ayuda de una pala y
eliminarlos con los desechos sélidos y agregar un material
absorbente que permita la absorcion de los desechos liquidos a fin
de que se puedan recoger todos los residuos que existan en la

trampa.

Provision de Agua

La provision de agua sera mediante la red publica, y se contara con
un sistema de cisterna para la reserva de agua. Se contard con una

instalacion de potabilizacion de agua es el sector de produccion.
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Almacenaje, Refrigeracion y Congelacionde Materia

Prima

Se contard con un debido almacenamiento de los alimentos para
evitar la proliferacion de bacterias y para que la materia prima tenga una

duracién prolongada sin que se descomponga.

En cuanto los alimentos perecederos, las carnes y salsamentarias,
pescados y mariscos y aves seran almacenados en congelacion a una
temperatura de -20 °C y en porciones para evitar que sean otra vez
congelados luego de haber sido sacados del congelador. En cuanto a los
lacteos 1 y las frutas y verduras seran refrigeradas a una temperatura no

menor a 0 °C para evitar que enmohezcan o que se estropeen.

Los alimentos no perecederos como lo son los lacteos 2, enlatados
y envasados y los granos no tendran la necesidad de ser almacenados en
refrigeracion o congelacion por lo que seran ubicados en el area de

almacenamiento de alimentos.

Almacenaje y Manipulacion de Basura

Existiran tachos de basura con sus respectivas fundas dispuestos en
varios puntos en el drea de produccion, principalmente cerca de las mesas
de trabajo para facilitar a los cocineros polivalentes el desecho inmediato

de los residuos. Esta basura sera retirada de la cocina principal al término
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del servicio y sera almacenada dentro de los depésitos ubicados en el patio

trasero del local.

La basura proveniente de los bafios y del comedor sera recolectada

al final de cada jornada y depositados en los depositos exteriores.

Terminada la jornada diaria los encargados de la recoleccion de
basura sacaran los desechos por el zaguan para evitar malos olores en el
restaurante en fundas a los exteriores del local para que el recolector de

basura municipal recoja dichos desperdicios en las tardes.

Prevencion y Seguridad

Primeros Auxilios

En caso de existir alguna persona con asfixia producida por
el atoramiento de un pedazo de comida en la garganta bloqueando
su traquea se procedera a realizar acciones de primero auxilios. Las

victimas pueden estar conscientes o inconscientes.

En caso de las victimas conscientes se puede realizar el
proceso ya sea sentado o de pie y se debera preguntar a la victima
si puede hablar, si no se obtiene alguna respuesta, se debera
solicitar ayuda médica de inmediato pero se actuara
inmediatamente. Si se interferira si es que la victima pueda hablar,
toser o respirar. Luego se deberd dar cuatro golpes fuertes en la
espalda poniéndose detras y al costado del afectado, con la mano
opuesta sobre el pecho del mismo. Golpear cuatro veces con mucha
fuerza con el talon de la mano en el centro de la parte superior de la

espalda, entre los omoplatos.
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Posteriormente se hara sobre la victima cuatro presiones
abdominales colocéndose detras de la victima y abrazandola por la
cintura. Se colocara la parte del pulgar del pufio en el centro dek
abdomen, un poco mas arriba del ombligo o la cintura. Colocar la
otra mano sobre la primera. Se procederda a abrazar con un
movimiento vigoroso, empujando la mano hacia adentro y hacia
arriba. Se repetira este procedimiento cuatro veces y no se debera

empujar contra las costillas.

Por otro lado a las victimas de asfixia que se encuentren
inconscientes se debera actuar rapidamente para evitar situaciones
no gratas. Se debera tratar de despertar a la victima y pedir ayuda
inmediatamente, se tratara de abrir el paso del aire y revisar si hay
respiracion, si no la hay se debera practicarle a la victima cuatro
respiraciones boca a boca. Se debera colocar a la victima de
costado hacia la persona que lo estd ayudando y deberan darle
cuatro golpes en la espalda, luego ponerla boca arriba y el ayudante
debera colocarse junto a la victima con las rodillas junto a sus
caderas, girarle la cabeza para que quede en posicion lateral para
que pueda abrirse el paso del aire. Se deberd colocar una mano en
el centro del abdomen y colocar la otra mano sobre la primera, se
debera aplicar cuatro presiones abdominales con movimientos

rapidos hacia adentro y hacia arriba y presionar en linea recta.

Se debera revisar la boca de la victima y sacar con los dedos

cualquier alimento u obstruccion.

En caso que la victima sea una persona obesa o presente un
embarazo avanzado en donde no se puede abrazar ¢l abdomen, se
debera proceder a realizarle la presion pectoral, colocandose detras
de la victima y abrazandole el pecho pasando los brazos debajo de
los de la victima. Se colocara un pufio con el pulgar hacia abajo
sobre el esternén de la victima unos tres dedos por encima del
extremo inferior del esternon y colocar la otra mano sobre la
primera y aplicar cuatro presiones rapidas hacia la espalda de la

victima.
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Incendios

Es importante tener un buen plan de contingencias para
cualquier catastrofe que se presente en el restaurante. Uno de las
mas comunes que encontramos son los incendios que tienen varios
motivos de causacion como el mal estado de las instalaciones, el
mal almacenamiento de las bombas de gas, mala utilizacion de los
equipos de cocina, falta de limpieza en la cocina y/o almacenes,
gran acumulacion de productos inflamables o combustibles, entre

otras.

Queda completamente prohibido que el personal y/o
clientes fumen dentro de las instalaciones del restaurante ya que

esto es una de las principales causas de incendios en restaurantes.

El restaurante poseerd vias de escape que seran claras y
sencillas y seran perfectamente sefializadas y de facil visibilidad
para el personal y los clientes. Las salidas de emergencia seran de
recorrido corto y sin ningun tipo de obstaculo que dificulte el paso
de las personas. Las puertas de las salidas de emergencia llevaran
barras de presion en lugar de picaportes que dificulten su manejo

en una situacion de emergencia.

Las rutas de escape estaran implementadas con mangueras
de incendio y/o extintores asi como también en la cocina principal

y el almacén de materia prima.

Los centros de produccion poseeran alumbrado de
emergencia que seran activados si llegase a existir algan fallo en el
alumbrado normal. Las salidas de emergencia también estaran
abastecidas por alumbrado de emergencia que dispondran de una
bateria recargada constantemente para que pueda dotar de

suficiente iluminacion durante la evacuacion.

El restaurante estara dotado de sefializacion basica, para
poder lograr una evacuacion organizada y que tanto como los

clientes y el personal se puedan informar,
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Debido a las medidas del local del restaurante no es
necesario colocar sefiales de evacuacion, ya que posee una salida

completamente visible.

Dada que la cocina principal es un drea que posee un riesgo
muy grande de producir incendios, se instalaran rociadores en toda
esta drea. Se colocaran campanas extractoras de humos y olores
que poseeran una ubicacion estratégica para evitar alguna

catastrofe.

Cerca de las estufas se ubicara un extintor de espuma ya que
este tipo de extintores sofocan rapidamente el fuego producido por

aceites o grasas acumuladas.

Todo el personal del restaurante debera tener conocimientos
de la ubicacién y manejo de los interruptores de la electricidad y las
llaves de corte de gas para que puedan actuar inmediatamente al

momento de presentarse algin tipo de situacion inesperada.

Es preciso que el personal de cocina realice una limpieza
completa al terminar su jornada que incluya indispensablemente el

area de las estufas, mesas de trabajo y campanas.

En caso de que exista una fuga de gas, el personal estara
debidamente capacitado para prevenir alguna catastrofe. Deberan
actuar rapidamente y tener en cuenta no accionar ningln interruptor
eléctrico, no encender mecheros, cerillas o las estufas, verificar la

fuga y ventilar la zona lo mas rapido posible.

Transporte

Se solicitard transporte alquilado para la compra de la materia
prima los dias miércoles y sabados de uso exclusivo para la administracion
del centro, se estima un gasto de $ 24,00 mensuales y $ 288,00

anualmente.
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PRESUPUESTO Y FINANCIAMIENTO DEL
PROYECTO

Para el desarrollo del plan financiero de este proyecto se han tomado en

cuenta los siguientes datos:

Tasa de Descuento: 16%

e Inflacién® : 5,39%
e Incremento Anual en precio de Ventas’: 8%
e Incremento Anual en Ventas’: 8,47%

¢ Los gastos de produccion se proyectan en funcion de la inflacion y

el incremento anual en ventas.

e Los gastos administrativos y de publicidad se incrementan en

funcion de la inflacion.

* BCE: Inflacién Anual septiembre 2010/septiembre 2011.

® £l incremento anual del precio de venta esta en funcion al analisis del precio en Estrategias de
Marketing: Estrategias de Marketing Mix: Precio.

® Crecimiento de la industria. Ver Diagnéstico: Analisis del Macro y Micro Ambiente: Analisis de la
Industria. (pag. 10)
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Inversion Requerida y Detalle de Utilizacién de la

Inversion
Cuadro N° 21
| e
INVERSION ESTIMADA DE ACTIVOS
DESCRIPCION DE LA INVERSION INICIAL
Caja H 13989 17
TOTAL CAJA $ 13.989,17
ACTIVOS FIJOS

Construccion y Adecuaciones ] 66 060 83

Equipos de Cocina s 20 153.22

Equipos de Oficina 5 900 00

Equipos de Computacion $ 191000

Muebies de oficina $ 448 00

Muebies de Salén s 2 200.00

Otros activos no Comentes s 3999.80

TOTAL ACTIVOS FIJOS s 95.671,85

ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos de Constitucién $ 750.00

Gastos de Publicidad s 800.00

TOTAL DIFERIDOS s 1.550,00

INVERSION INICIAL TOTAL 111.211,02

Fuente: Autoras
Cuadro N° 22
ACTIVO $ 7184112
Activos Corrientes $ 13.989,17 |Pasio a Largo Plazo
Cap $ 1398917 |Onbgaciones Bancanas $§ T2
Activos No Corrientes $ 9567185 [PATRIMONIO $ 336N
Construccién y Adecuaciones  § 66 060 83 ICaptal Social § 333N
Equipos de Cocina $ 2015322
Equipos de Oficina $ 900 00
Equipos de Computacién $§ 191000
Muebles de oficina 44800
Muebles de Salén $ 220000
Otros actnos no Comentes $ 399980
Activos Diferidos s 1.550,00
Gastos de Constitucién $ 75000
Gastos de Publicidad $§ 80000
Total de Activos § 111.211,02 |Total de Pasivo y Patrimonio $ e
Fuente: Autoras

106



Fuentes de Financiamiento

Para la realizacion de este proyecto se propone realizar un
préstamo del 70% total de la inversion al Banco Nacional de Fomento, y el
30% restante por aporte propio igualitario de dos accionistas. Los datos de
financiamiento son detallados en el cuadro N° 23, seguido de la

amortizacion del préstamo en el cuadro N° 24.

Cuadro N° 23
.~ DATOSDEFINANCAMENTO
Socia "A" 15% CAPITAL PROPIO $ 16.681,65
Socio "B" 15% CAPITAL PROPIO $ 16.681,65
70% CREDITO BNF $ 7784772
TASA INTERES ANUAL 1%
PLAZO EN ANOS 5

PAGO MENSUAL DE DIVIDENDOS IGUALES
Fuente: Autoras
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Cuadro N° 24

CAPITAL

;

%ﬂ‘“ﬂﬂ“ﬂﬂﬂﬂ““

65 489,02

7784772
7784772
76.868,72
7588078
7488373
7387757
7286218
7183749
7080340
69.759,83
68.706.70
67.64391
66.571.38

64396 74
63294 45
6218205
61.050 45
50926 56
5878329
5762054
56.46522
§5.200.21
£4 104 44
5290780

§1.700,19
50.481.51
4925166
4801054
4675804
4549405
4421849
4293122
4163216
4032119
3899820

37.663,09

I I T R ST R T T P S AP T T

.
L IR I

CuoTA

169260
168260
169280
169260
169280
169260
169260
169260
1.69260
169260
169260
168260
169260
1.69260
1692560
169260
1.69260
1.69260
168260
1.60260
169260
169260
1.68260
169260
- 2031118

169260
169260
169260
1.692,60
169260
169260
169260
169260
169260
169260
169260
1.69260

L I T R I R R T )

108

47392
46275
45147
44010
428 62
417,03
40534
39354
38163
369,61
357 48
34524

L I R L I

978,99

987,97

997 02
1.006,16
1.01539
1.024 69
103409
1.04357
105313
1.06279
1.07253
1.082.36

109228
1.102.29
111240
112260
113289
1.143.27
115375
1.16433
1.175.00
118577
118664
1.207 61

13.788,83

121868
122985
124112
1.25250
126398
1.27557
1.287.26
1.29906
1.310.97
1.32299
1.3351
1.347 .35

s
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$

" e ennneee e

L U T I I T

7488373
7387757
7286218
71.837.49
70.803,40
69.759.83
68.708,70
67.643,91
66.571,38
65.489.02

6439674
63294 45
62.182,05
61.059,45
5992656
58.783.29
5762954
56 468522
55.200.21
54104 44
5290780
51.700,19

50.481.51
49 25166
4801054
46.758,04
4549405
44218 49
4293122
4163216
4032119
38.998.20
3766300
3631574
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22832583

$ 3631574 § 169260 $ 33289 § 135970 $§ 3495603
$ 3495603 § 169260 $ 32043 § 137217 § 3358387
$ 3358387 § 169260 $ 30785 § 138475 $§ 3219912
$ 3219912 § 169260 $ 20516 § 139744 § 30.80168
$ 3080168 $§ 169260 $§ 28235 § 141025 § 2939143
s 2939143 § 1.69260 $ 26042 § 142318 § 2796825
$ 2796825 § 169260 § 25638 $ 143622 $ 2653203
$ 2653203 § 169260 $ 24321 § 144839 § 2508264
$ 2508264 § 169260 $ 22992 $§ 146267 § 2361997
$ 2361997 § 169260 $ 21652 $§ 147608 § 2214389
S 2214389 § 169260 $§ 20299 § 148961 § 20654 28
$ 2065428 S 169260 $ 18933 § 150327 $ 19.151.01
Afod "$ 203158 S SMMAS S AT
$ 1915101 § 169280 $§ 17555 § 151705 § 1763396
$ 1763396 §$ 169260 $ 16164 § 153095 $ 16.103,01
$ 16.10301 § 169260 $ 14761 § 154499 § 14.558,02
$ 1455802 § 169260 $ 13345 § 155915 § 12998 87
$ 1299887 § 169260 $ 11916 § 157344 § 1142543
$ 1142543 § 169260 $ 10473 § 158786 § 983757
$ 983757 § 169260 $ 90,18 $ 160242 § 823515
$ 823515 § 160260 $ 7549 $ 161711 § 661804
$ 661804 § 169260 $ 6067 $ 163193 § 498610
s 498610 $ 169260 $ 4571 § 164689 § 3332
$ 333921 § 169260 $ 3061 § 166199 § 167722
$ 167722 § 169260 $ 1537 § 167722 § 0,00
AfoS $ 2031118 § 146097 $ 1945100
Fuente: Autoras
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Estados Financieros Proyectados

Estado de Resultados
Cuadro N° 25
~ ESTADODERESULTADOS MENSUALZADO
ENERO FEBRERO
Ventas $ 1581600 § 12.492,80
Costo de Produccién $ 870768 § 5.533,35
Utilidad Bruta $ 8.00834 § 6.9590,45
Gastos Administrativos $ 469459 § 4689459
Gastos de Publicidad $ 2200 § 522,00
Utilidad Operativa $ 419176 § 1.742,86
Gastos Financieros 3 71380 $ 71380
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS Y PARTICIPACION A TRABAJADORES $ 347815 § 1.029,26
15% DE Participacion trabajadores 3 52172 § 154,39
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 205643 § 874,87
24% DE IMPUESTO A LA RENTA $ 70954 § 209,97
UTILIDAD NETA s 224680 § 664,90
MARZO ABRIL MAYO JUNIO Juuio
$ 1249280 $ 1561600 § 1561800 § 1561600 § 15.616,00
$ 553335 § 870786 $ 870786 § 870768 $ 8.707,66
$ 695045 § 800834 $ 8.008,34 § 8.90834 $ 8.908,34
) 477459 § 489459 § 489459 § 477459 § 489459
$ 52200 § 52200 § 522,00 § 52200 § 522,00
$ 1.66286 § 369176 § 360176 § 3.611,76 § 3.601,76
$ 71360 § 71380 $ 71360 § 71380 § 713,60
$ 04026 § 207815 § 297815 § 280815 § 297815
$ 14239 § 44872 $ 4872 § 43472 § 44672
5 806,87 § 253143 § 253143 § 246343 § 253143
$ 19385 § 80754 § 80754 § 59122 § 807,54
s 61322 § 192380 § 192380 § 187221 § 192380
AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
s 1561600 $ 1873920 $ 1561800 $ 18.739,20 $ 18.739,20
s 870768 $ 788198 $ 870768 $ 788196 § 7.881,96
$ 8.008,34 § 10.857,24 $ 8.008,34 $ 10.857,24 $ 10.857,24
$ 469459 § 477459 § 469459 § 469459 $ 477459
s 2200 $ 52200 $ 2200 $ 2200 $ 1.522,00
s 4191,76 § 556065 $ 419176 § 6.140,65 § 4.560,65
$ 71380 § 71380 $ 71380 § 71380 $ 713,60
s 3.47815 §$ 484705 $ 347815 § 5.427,05 $ 3.847,05
s 52172 § 72708 S 52172 § 81408 $ 577,08
s 205643 § 411099 $ 205643 § 461299 $ 3.2690,99
$ 708,54 $ 988,80 § 70954 $ 1.107,12 $ 784,80
$ 224689 § 313119 $ 224889 § 350587 $ 2.485,19
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Ventas

(-) Costos de Produccion

= Utilidad Bruta en Ventas

(-) Gastos de Administracion

(-) Gastos de Venas

=All (Utilidad antes de Impuestos e Intereses)
(-) Gastos Finencieros

= Utilidad antes de Participacion de Trabajadores
(-) 15% Particioacion de “rabaedores

= Utilidad antes de impuestos

(-) 24% mpuestc a la Rerta

UTILIDAD NETA

oM A M A M P R BB R R R

ANO 1 ANO 2
19051520 $ 223.18396
3163613 $ ©335794
108.849,02 $ 129.826,04
5565505 $ 5970876
523400 $§ 554773
4592997 $ 64.56956
795243 $ 652235
3897749 $ 58.047.21
584662 $ 670708
3313087 § 49.340,13
795141 $ 1184863
2517948 § 37.49850

ANO 3

$ 26145468
$ 10672356
$ 15473112
$ 6292706
$ 584675
$ 8595731
$§ 492672
$ 81.03059
$ 215459
$§ 68876.00
$ 653024
$ 5234576

W U @ U &R U W B O @R O W

ANO 4

306.267,68
12200268
184.285,21
€6.218,83
6.16 89
111.804,49
3.146 45
108.658,04
16.298,7*
92.369,33
22.166,24
70.193,09

o 9 @ O W Y O Y T P Y

ANO 5

35€.308,91
130 469 22
219.339,67
5¢ 863 41
€ 404 02
142.952,24
1.160,17
141.792,08
21.268,81
120.523,27
26.925,58
91.507,58

9T oN O1pen))



(44"

SeJ0INYy :23uang

RUBROS ARC 0 ARD 1 ARO2 ANO 3 ARO 4 4RO 5
FLUJO OPERACIONAL

Ingresos por ventas § 190351520 § 223.18398 § 261.4546¢ § 306.287,83 § 158.808,91

(-) Egresos de Efective § 14158523 § 17241246 § 196.046,08 § 223168.22 § 254.321.61
Costos ce Produccién § 8166618 § 0335794 § 10672356 § 12200263 § 13946923
Gastecs de Admirist-acion § 5EB5505 § 5970876 § E292706 § 5631883 §  69893.<1
Gastes de Ventas ] £E26400 § 564773 § 584675 3§ 616183 § 649 02
Impuesto ala enta $ - ] T95141 § 11684163 § 1653024 § 22 166,24
Participacicn de Tradajpdores $ - 8 584662 § BT7070E 5 1215453 § 1629871

TLUJO NETO DECAJACPERACIONAL § 462037 §  S0LT7152 §  €5.4086C § 3211965 § 10448720

FLUJO DE INVERSICN

Ingresos de Efectivo s s % s 8 5 H

Yentas d3 Activos Fijos 3 - 8 S | 5 $ -

(-) Egresos de efectivo § 9722185 § $ $ § $ <
Compras de activos fijcs L1 9567185 § S § ] 1
Gastcs de Consttucion g 75000 § - 8 $ b - §

Gatos de Publicidad L1 802,00 § - % . 5 - 5 - $ -

FLWONETOOEIWERSION 4 @raneys - 8 - ¢ - 8 .8 .

FLUJO DE FINANCIAMIENTO

Ingresos de efectivo f 1m0 $ $ § - 3 - 8 R

Prestamo BNF s 7784772 § - 8 - 5 - § -

Capital Socios L] 333631 § S - % - 3 - 8 -

(-) Egresos de efectivo i - $ 2031118 § 20.311,18 § 20.311,18  § 2031113 § 20.311,18
Pagos de prestamos o principal § 1235870 § 1378883 § 153844€ § 1716473 § 1915101
Mago de intereses s 195248 § 652235 § 492672 % 314645 § 11607

FLUJO NETO DE FINANCIAMIENTO.  § 1121102 §  (231118) § (031118 § (031016 §  Q0311.9%) §  20311,18)

(+) Depraciacicn Activos Fijos § 104283 § 1041283 § 1041287 § 977617 § 97767

{+) Amonizzcion Activos Difeidos $ 15000 % 15000 § “500C § 150,00 § 150,00

Saldo de Caja al lNnel 12.989,47 51.170,80 £2.193,98 147.854,23 220.5€8,88 31469117

LT oN OJpen)

opopradoq vlv) ap ofnj.y
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ANO 5
314,691,117
31469117
44.881,03
€6.050,83
20.153,22
900.00
1.910,00
448,00
2.200,00
3993.80
(SQ.790.83)
800,00
750,00
(750,00)
200,00

50.194,40
28 925,58
21.268.81

3383

11802372 § 18521681

ACTIVOS INICIAL 1 2 ANO 3 ANO 4
ACTIVOS CORRIENTES $ 1398917 $ 5117080 § 9219398 § 14785423 § 220.58888
CAJA $ 1398917 S S117080 S 9219398 § 14785423 § 22058388
ACTIVOS FLIOS $§ 9567185 § 8525902 § 7484619 § 6443336 $ 54865719
Construccitn y Adecuaciones S 650608) $ 650680383 S 65065083 § 6806083 S 650508
Equipos de Cocina $ 2015322 $ 2015322 § 2015322 § 2015322 § 201532
Equipos de Oficina 5 90000 S 80000 § 90000 § 90000 § 900,00
Equipos de Computacion $ 191000 S 191000 S 191000 §$ 191000 § 191000
Wuebles de oficina s 4800 S 44800 $ 44800 44800 S 4800
Wusbles de Saldn $ 220000 $ 220000 S 220000 $ 220000 $ 220000
Otros activos no Corrientes S 199980 S 199980 § 399980 § 199580 S 399980
(-) Depreciacion Acumulada Actives Fijos § (1041283) § (20825668) § (31.23850) § (41.01468)
ACTIVOS DIFERIDO S $ 155000 § 140000 § 125000 § 110000 § 950,00
Gastes da Consttucién s 75000 S 75000 S 75000 § 75000 S 750,00
(~) Amortizacion Acumuiads Gastos de Consttucion s (150,00) § (300,00) $ (450,00) S (600,00)
Gesios de Pubicided s 80000 S 800,00 § 80000 § 80000 S 800,00

PASIVOS
PASIVO CORTO PLAZO s - 0§ 43798403 § 2054874 § 28588483 § 3846495
P A L& RENTA POR PAGAR s : S TES141 5 1184183 § 1653024 5 2216624
PARTICIPACION DE TRABAJADORES s . S SBeB62 S BTOTO08 S5 1215459 S 1629871
PASIVO LARGQ PLAZOQ $ T84T 72 § 6648902 § 5170019 §  IEMST4 § 1915101
DOC. POR PAGAR S TT84772 § 6548902 § S170019 § ¥NSTe § 1915101
w s n.me i ﬁg s w i m 5 ﬂ&’ ; ! l.&

PATRIMONIO
CAPTAL $ 3138331 § 13/IN 0§ 33N § 33383IM § 33W\IN
UTILIDAD DEL EJERCICIO S 2517946 § I749850 § S23S576 5 7013309 § 9159768
UTILIDAD RETENIDA 5 . § 2517948 § 6267798 §

- N . —

8C oN OJpen)
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Cilculos de Punto de Equilibrio, VAN, TIR, Relacion,
Relacion B/C y Periodo de Recuperacion

Punto de Equilibrio

Cuadro N° 29

ANALISIS DEL ANO 1
COSTOS VARIABLES
Costos Variables de Produccion $ 7163274
TOTAL COSTOS VARIABLES s 71.632,74

COSTOS FOS

Costos Fijos de Produccion $ 10.033,43

Gaslos de Administracion $ 56.655,05

Gastos de Ventas $ 5.264,00

Gastos Financieros $ 7.952 48

TOTAL COSTOS FWOS S 79.904,96 P.E = CF / (1-(CVAT))
CF= Costos Fyos

VENTAS TOTALES $ 190.516,20 Cv= Costos Vanables

VT= Ventas Totales

PUNTODEEGULIBNG 8 OIS Pr  putocs Eausoro
Fuente: Autoras
VAN
415 151,16 USD. El proyecto es viable.

TIR

Al ser la tasa de descuento 16% un TIR 85% demuestra la viabilidad

financiera de este proyecto
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Relacion Beneficio Costo

Por cada dolar recuperado de la inversion se ganara 3,73 USD

Periodo de Recuperacion

El valor total de la inversion se recuperara en un periodo de 4 afios, 9

meses y 23 dias.

Ratios Financieros

Cuadro N° 30

~ MNUSISDERATIOSFNANCEROS

Indicador Formula ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS
Andlisis de Apalancamiento
Estructura del Capital (Pasivo Total / Patrimonio) x 100  13543% 75.23% 43,80% 26,36% 16.18%
Razon de Endeudamiento (Pasivo Total / Activo Total) x 100 57,53% 4293% 30,468% 20,86% 13,93%
Cobertura de Gastos Financieros  UAIl / Gastos Financieros 590 990 1745 3553 12322
Andlisis de Rentabilidad
Rendimiento sobre Activos (ROA)  Utiidad Neta / Activo Total 018 02 025 025 025
Rendimiento sobre Inversion (ROE) Utilidad Neta / Capital Social 075 112 157 210 275
Utilidad Activo (UAII / Activo Total) x 100 3405% 38,37% 40,28% 4048% 39,67%
Utilidad Ventas (UAII / Ventas) x 100 2463% 28,93% 32,88% 36,50% 39.84%

Fuente: Autoras
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CONCLUSIONES

A lo largo del proceso de investigacion, se procuré determinar las
preferencias gastronomicas, dentro de una amplia posibilidad de platos, en lo
referente a Comida Ecuatoriana. Esto fue establecido tomando como referencia
una bateria de preguntas planteadas en la encuesta realizada en la ciudad de

Milagro.

La estructuracion y ejecucion del estudio de mercado permitié identificar
una demanda potencialmente alta de preferencias por la comida ecuatoriana,
fundamentalmente porque se establecieron, numéricamente, las personas de otras
ciudades que residen en la ciudad de Milagro. Esto refiere una sostenibilidad del

proyecto.

El andlisis de la demanda potencial permitié identificar y caracterizar las
preferencias gastrondmicas de mayor nivel de atractivo. Esto facilité el desarrollo
de un modelo de mercadeo que incluye la utilizacion del semanario “Prensa la
Verdad” y la radio “La Voz de Milagro”, como vias de mayor lectura y sintonia,

para dar a conocer el servicio que dara el establecimiento.

Finalmente, se realizo un detallado analisis de costos e ingresos,
permitiendo determinar la factibilidad financiera para la creacion de Restaurante
“El Chirijo”. Los valores obtenidos de este analisis y el tiempo de recuperacion de
la inversion inicial, permitié concluir que es viable la inversion en este proyecto
porque permitiria generar fuentes de trabajo, un retorno alto superior al del sector

y una innovadora forma de restaurante.
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RECOMENDACIONES

Para la consecucion y sostenibilidad del presente proyecto, es importante

tomar en cuenta las siguientes recomendaciones:

e Mantener varias cotizaciones de diferentes proveedores para asi no

tener limitaciones al momento de la toma de decisiones.

e Este tipo de proyectos deben ser supervisados por chefs especialistas
en operacién de restaurantes para poder mantener la calidad del

producto y la sostenibilidad del servicio.

e Estructurar un control detallado de la temperatura de los productos,

que permita satisfacer las necesidades de paladares exigentes.

o Identificar e implementar nuevas formas de promocioén y publicidad

sobre la calidad del producto y del servicio.
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ANEXOS

ANEXO 1

L MINISTERIO DE TURISMO g

SOLICITUD DE REGISTRO
ALOJAMIENTO - ALIMENTOS Y BEBIDAS

s isssisassmssarivig B ssvassiiaiail s (ussuisiionn s T SR s
Y0, il : cemistereimssenienesinsonen @0 Calidad de Representante Legal
O L DO ot s dons oSSy ool o e S48 F k<R A R s i i solicito al {a la )
sefor (a) Ministro (a) de Turismo se digne de conformidad con las disposiciones legales
vigentes, Clasificar y Registrar a mi establecimiento, cuyas caracteristicas son las siguientes;
Razon Soclal (Persona Juridica): .

Fecha de Constitucion:
Fecha de Inicio de Operaciones:

Monto de inversién. ..... - G ~——-==—
NOMGID B8 SIMPIBALOR:. .. .11 evieovisassiniisbniotasissssinameinsssssbsas 1ameess shertS100 80 EH0NAIILEETI4 0111888 S00ss10E IR mE TS B00

REPRESENTANTE LEGAL
CROQUIS
i'. ‘ =
B - -
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ANEXO 2

MINISTERIO DE TURISMO g

REQUISITOS Y FORMALIDADES PARA EL REGISTRO

[] 1

[] 8.
D 9.

Copia certificada de la Escritura de Constitucion, aumento de Capital o
reforma de Estatutos, tratandose de personas juridicas.

. Nombramiento del Representante Legal, debidamente inscrito en la Oficina

del registro Mercantil,

. Copia del registro Unico de contribuyentes (R.U.C.)
. copia de la cédula de identidad, a color
. Copia de la Gltima papeleta de votacién, a color

Copia del Contrato de compra venta del establecimiento, en_caso de

cambio_de propietario CON LA AUTORIZACION DE UTILIZAR EL
R Cl

Centificado del Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual ( IEPI), de no
encontrarse registrada la razon social o denominaciéon social 0 nombre
comercial del establecimiento en las ciudades de:

Quito: Av Repiblica 396 y Diego de Almagro Edif. Forum

Guayaquil: Av. Francisco de Orellana y Justino Cornejo Edif. Goblerno del Litoral

Cuenca: Av. José Peralla y Av. 12 de Abril Edil. Acropolls

Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de
arrendamiento del local, debidamente legalizado.

Lista de Precios de los servicios ofertados, (original y copia)

10. Declaracién de activos fijos para cancelacion del 1 por mil, debidamente suscrita
por el Representante Legal o apoderado de la empresa.

(Formulario del Ministerio de Turismo)

D 11. inventario valorado de la empresa firmado bajo la responsabilidad del
propietario o representante legal, sobre los valores declarados

Fenvisado @ Ingresado por
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ANEXO 3

COSTOSY PRECIOSDE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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DEMANDA PROYECTADA POR BEBIDA SEMANAL
BEBIDA Lunes Martes Wiércoles Jueves Viemes Sapados Domingos Semanal Mensual  Feriado

Cafe &n agua o leche 30 30 30 30 30 30 30 210 840 168

Agua 30 30 0 30 30 30 30 210 B40 168

Gaseosa 70 T 70 70 70 70 70 490 1960 392

Jugo 30 30 a0 30 30 30 30 210 840 168

Cerveza Nacional 30 30 30 30 30 30 30 210 840 188

DEMANDA PROYECTADA POR BEBIDA MEN SUAL _]
BEBIDA ENERO FEBREROC WARZO ABRIL MAYO JUNIo JuLie AGOSTC S3EPTIEMBRE OCTUBRE MNOVIEMBRE DICIEMBRE

Caté en agua o leche 840 672 672 840 B40 B840 840 840 1008 B840 1008 1008
Agua 840 672 672 840 840 840 840 B40 1008 B40 1008 1008
Gaseosa 1960 1568 1568 1960 1960 1860 1960 1960 2352 1960 2352 2352
Jugo Sunny 840 672 672 840 840 840 840 840 1008 840 1008 1008

Cerveza Nadonal B840 672 672 840 B40 840 840 40 1008 B40 1008 1008

¥ OX3INV
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DEMANDA PROYECTADA POR PLATO MENSUAL

PLATO
Humtas
Tigriio con Quesc
Tigriko con Chicharron
Bolén ge Verde con Queso
Bolen ce Verse con Chicharron
ruuames e yuca con miel
Corviche Ce Pescade
Caviche de Camaron
Ceviche de Pescedo
Ceviche de Concha
ll.acru ce Page
Encebollade
Cakic de Boin de Verde
Caldo da Saichchs
Calde Galina Criclla
Secc de Galina
| Gustita Criclls
|Frtsca Cricla con Guamniciones
Yapngachs cor Cherizs Antetefo, Aguacate y Ensalada
Carne Asada con Arroz y Pat
Pollo con Menestra, Arroz y Patacones
Chuteta con 14 tra, Arrez y P
Pato Austra’
Churrazce

144
144

WaRZO ABRL Mav0 JUNID
182 1440 1440 1440
144 1680 180 180
144 180 180 180
144 160 180 180
144 188 180 180
142 180 180 180
144 180 189 180
a2 180 180 180
144 180 180 180
144 180 180 180
124 180 180 180
144 180 180 180
124 160 180 180
144 180 180 180
144 180 180 150
144 180 180 180
148 180 180 180
144 180 180 180
144 180 180 180
144 180 180 180
144 160 180 180
144 180 180 180
144 180 180 180
144 180 180 180

AGOSTO SEFTEMBRE OCTUBRE NOVEMBRE ODCEMBRE  ANUAL

1728
21€
21€
29%
218
216
216
216
218
216
216
216
1€
216
218
216
218
216
216
216
21
216
216
216

1728
216
216
218
218
1€
1€
Fil
216
218
216
e
218
21€
218
218
Al
216
218
Fald
216
216
216
216

1728
Fall
216
28
218
2%
218
218
218
218
218
Fall
Fall
218
218
218
Fel)
2%
2%
218
218
218
218
218

1w
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ANEXO 6

MNNSNEEx%xxxxﬁxxxxxxxxxxx

1440
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180
180

$ 9989999999999 LLLLSISSLSSYE

80
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10

Migrcoles  Jueves Viemeas Sitados Domingos Semanal  Mensual
80
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10
10

abollado
Chuleta con Menestra, Aoz y Patacones

Yapingacho con Chonizo Anbatefio. Aguacate
Plato Austral
Churrazco

Caldo de Bolas de Varde
Caldo de Salchicha

Caldo Gallina Criolla

Seco de Gallina

Fritada Criolla con Guamiciones

Came Asada con Manestra Amoz y
Pollo con Menastra. Aoz y Patacones

Muchines de yuca con miel
Guatita Criolla

Boldn de Verde con Queso
Bolon de Verde con Chichamon
Conviche de Pescado
Cewiche de Camaron
Ceviche de Pescado
Cavicha de Concha

Locro de Papa
Enc

PLATO
Humitas
Tigrillo con Queso
Tignila con Chicharron

Fuente: Autoras
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POR PLATO
entas

-

i

|

MAYO

JUNIO JuLio AGOSTO

§ 1206000 § 984800 § 984800 $§ 1206000 § 1206000 § 1206000
§ 431884 § 345347 § 145347 § 431884 § 431684 § 431684

MAYO

§ 355600 § 284480 § 284480 § 155600 § 2155600 § 3556.00
§ 155470 § 124376 § 124376 § 155470 § 155470 § 155470

§ 1581600 § 1249280 § 1243280 § 1581500
§ SEMSe § 489T) § 4897 § SEMMS4

MAYO

§ 1585600

§ 158800

§ sSanse § Ss

§ 1208000 § 1206000

§ 431684 § 431884 §

JuLio
§ 355600 §
§ 155470 §

JuLio

§ 1mE600 §
§ Sans §

155600 §
155470 §

186564 §

§ 14.47200
§ 518020
NOVIEMBRE
§ 426720
155470 § 186584

SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
§ 1447200 § 12060,00
518020 § 431684
AGOSTO  SEPTEEMBRE OCTUBRE
426720 § 1355600

$ 1447200
§ 518020
DICEMBRE
§ 428720
§ 1865864

AGOSTO  SEPTIEMBRE  OCTUBRE  MOVIEMBRE  DICIEMBRE

1551800 §
Samse §

1\THN §
ToMS §

1561600 §
SETSe §

1wrNe 8
ToeS8e 3

187™20 3
To4s8: §

TOTAL

190 §15.20
nsar
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a Sueldo B asico CostoTotal | Gasto Mensual
CARGO e I Anual Taces [Bomo escolu o . WSO | PRIMER AlO
|Gerente Admirustrativo 1 3 90000 [$ 1080000 [§  90000|%  26400(3 120420|% 1287320 % 107277
|Gerente de Opemaones 1 3 20000 |$ 1080000 [ 90000|$% 26400|3 120420|% 1287320 |% 107277
[Caier 2 3 32500 |3 780000 [s  3:sp0(s  smoo|s  ess7ols  sossE2 (s 75453
[Salonero P ol valente 2 + 30000 | § 720000 (8 0000(8% 52800|8 80280|8% 636580 |3 897,15
[Guerdm 1 ] 264003 316800 (8 26400(s 28400[3  35323[3 aewr2a|s Ny
[coanero P ot valerte 2 3 35000 | § 840000 (8 35000[% 5200[s 9%p0[s 974543 (s 812,12
[ de | Sueldo Basko Basico otal
- Pasonas | Mensust Amsat Tacmo [P0 *OMN| Vo3I | poseva | anisn. )
AQmirestr ativo 1 3 200003 10800003 90000|3 26400(%  4s000|3 90000 |$ 120420 [$ 14518209 120985
|Gerente ge Opermaones 1 3 900003 10800003 e0000|$ 26400|3  4s0p0|s  wo0po|s 1206420 [$ 14518209 1.209,85
Cajero 2 3 32500 | § 780000 [s 32s00(s ssp0|s  1e250|s 32500 (s 869,70 |$ 10010203 834,18
Salonerc P ol valerte 2 3 300,00 | § 720000 [ 30000(s s2800[s  1s000[s 30000 % 80280 |$ 928080 % 77340
Guardia 1 3 26400 | 3 316800 [  26400(s 25400(s  13200[s 26400 s 35323 |8 4445233 370,44
Coanero P ol veierte 2 3 35000 | s 840000 |8 35000|3 samp0|s  17spo|s 35000 (s 93660 |$ 1073980 | § 894 97
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DETALLE ANOS VALOR ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Equipos de Cocina 10 $ 2015322 | § 201532 | § 201632 | § 201532 | § 2M532| § 201532
Equipos de Oficina 10 $ 90000 | § 90,00 | § 9000 | § 90,00 | $ 9000 | § 90,00
|Equipos de Computacién 3 $ 1.910p0 | § 63667 | § 63667 | § 636 57

[Muebles de oficina 10 $ 4800 | § 44980 | § 4480 |s “up|s 44po|s 4450
Muebles de Salén 10 3 220000 ) § 22000 ($ 22000 (% 22000 | § 2000 $ 22000
Otros actwos no Corrientes 5 $ 399980 § 799596 | § 79996 | § 79996 | § 79996 | § 79996
Construccdn y Adecuaciones 10 $ 6606083 | § 660608 | § 660608 | § 660608 | § 660608 | § 6.606 08

DETALLE

monto

afio 1

afio 2

afio 3

Gastos de Constiucidn

76000 USD | §

15000 | §

15000 | §

15000 | §
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ANEXO 10

COSTEO ENTRADAS CALIENTES
Name: HUMITAS Costo por Porcién 0181341064
Porcién: 70 % de Costo 3
- _ PVP K A 0.55
Choclo tierno kg 7 1,6 11,2
Sal kg 0,025 047 001175
Cebolla Blanca kg 0,18 0,85 0,153
Queso Criollo kg 0,27 2,62 0,7074
Hucvos kg 0,24 1,05 0,252
Azicar kg 0,02 0,55 0
Hojas de Choclo kg 0,46 12 0
Leche Corriente kg 0,5 0,49 0
Mantequilla kg 0,23 3,97 0
0
sub-total 12,32415
3 % ajustc| condimentos 0,3697245
total/costo ___12,6938745
Fuente: Chef Patnicio Ortega
Name: TIGRILLO CON QUESO Costo por Porcién 0,897954
Porcion: 1 % de Costo 33
_ PVP 2,721072727
Trocitos de verde frito kg 02 025 0,05
Huevo u 2 0,09 0,18
Queso Fresco kg 0,06 9,7 0,582
Cebolla Colorada kg 0,04 0,12 0,0048
Accite Fritura kg 0,05 1,1 0,055
Sal kg 0,001 0
Pimicnta kg 0,001 0
0
sub-total 08718
3 % ajuste| condimentos 0,026154
totalcosto| —0,897954
Fuente: Chef Patnicio Ortega
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Name: TIGRILLO CON CHICHARRON
Porcion: 1 Costo por Porcién 0,903104
% de Costo 33
- PVP| 2,736678788
Trocitos de Verde Frito| kg 02 025 0,05
Huevo u 2 0,09 0,18
Qucso Fresco kg 0,06 9.7 0,582
Ccbolla Colorada ky 0,04 0,12 0,0048
Chicharron de Cerdo kg 0,04 1.5 0,06
Accile Fritura kg 0,05 1,1 0
Sal kg 0,001 0
Pimicnta kg 0,001 0
0
sub-total 0,8768
3 % ajuste| condimentos 0,026304
total/costo 0,903104
Fuente: Chef Patricio Ortega
Name: BOLONES DE VERDE CON QUESO
Porcion: 1 Costo por Porcién 0,655904
% de Costo 33
PVP 1,987587879
Trocitos de Verde Frito kg 0,2 0,25 0,05
Queso Fresco kg 0,06 9,7 0,582
Cebolla Colorada kg 0,04 0,12 0,0048
Accite Fritura kg 0,05 1,1 0
Sal kg 0,001 0
Pimicnta kg 0,001 0
0
sub-total 0,6368
3 % ajuste| condimentos 0,019104
total/costo 0,655904

Fuente: Chef Patricio Ortega
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Name: BOLONES DE VERDE CON CHICHARRON
Porcién: 1 Costo por Porcién 0,717704
% de Costo 33
-5 N PYP 2,174860606
Producto 1 Cantidad /C
Trocitos de Verde Frito kg 0.2
Queso Fresco kg 0,06 9.7 0,582
Cebolla Colorada kg 0,04 0,12 0,0048
| Chicharron de Cerdo kg 0,04 1,5 0,06
Accite Fritura kg 0,05 1,1 0
Sal kg 0,001 0
Pimicnta kg 0,001 0
0
sub-lotal 0,6968
3 % ajuste| condimentos 0,020904
total/costo _ i 0,717704
Fuente: Chef Patricio Ortega
Name: MUCHINES DE YUCA CON MIEL
Porcién: 12 Costo por Porcién 0,36565
% de Costo 33
T PVP| 1,108030303
Yuca kg 0.5 rallada 0,5 0,25
Queso Fresco kg 03 rallado 9.7 291
Sal kg 0,008 al gusto 0
Pimicnta kg 0,002 al gusto 0
Accite Fritura It 1 1,1 Ll
Cebolla cn Rama ky 0,04 picado fino 1,2 0
0
0
0
0
sub-total 4,26
3 % ajuste| condimentos 0,1278
total/costo B 42878
Fuente: Chef Patnicio Ortega
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Name: CORVICHES CON PESCADO
Porcibn: 4 Costo por Porcién 0,4853875
% de Costo 33
) - PVP 1,470871212

Platano Verde kg 05 0,25 0,125

Dorado Deshuesado/Atin kg 0.2 8.8 1,76

Cebolla Colorada kg 0,2 0

Pimicnto Verde kg 0,1 0

Mani Molido kg 0,02 0

Ajo kg 0,001 0

Accite Achiotado It 0,015 0

Accite Fritura It 0,125 0

Sal al gusto 0

Comino al gusto 0

sub-total 1,885

3% ajuste| condimentos 0,05655
total/costo 1,94155

Fuente: Chef Patricio Ortega
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ANEXO 11

COSTEO ENTRADAS FRIAS

Name: CEVICHE DE PESCADO CURTIDO
Porcidn: 1 Costo por Porcién 0,983959
% de Costo 33
- PVP 2981693939
Pescado Picudo kg 0,15 4 0,6
Limén u 6 0,04 0,24
Agua It 0.06 0,08 0,0048
Salsa Criolla kg 0,001 1.5 0,0015
Cebolla Colorada kg 0,03 03 0,009
Sal - Pimienta kg 0,001 0
Chifle porcién 1 0,1 0,1
Canguil porciéon 1 0,1 0
0
sub-total 0,9553
3 % ajustc | condimentos 0,028659
total/costo 0,983959
Fuente; Chef Patricio Onega |
Name: CEVICHE DE CAMARON
Porcién: | Costo por Porcién 1,031236
% de Costo 33
PVP 3,12
1 Cantidad : &
Camaron 36-40 kg 0,15 4,7 0,705
Salsa de Ceviche It 0,14 03 0,042
Cebolla Perla kg 0,06 aritos de cebolla 0
Salsa Criolla kg 0,03 1.8 0,054
Sal-Pimienta kg 0,001 02 0,0002
Chifle porcion 1 0,1 0,1
Canguil porcion i 0,1 0,1
sub-total 1,0012
3 % ajuste | condimentos 0,030036
total‘costo 1,031236

Fuente: Chef Patricio OmeE_
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Name: CEVICHE DE CONCHA

Porcién: 1 Costo por Porclén 1,84885
% de Costo 33
PvP 5,602575758
Producto 1 e : o8
conchas Prictas u 15 0.1 1.5
Tomate kg 0,05 0.4 0,02
Cebolla Perla kg 0,05 04 0,02
Limén u 5 0,05 0.25
Cilantro kg 0,005 1 0,005
Porcion de Chifle por 1 0,02 0
Porcion de Canguil por 1 0,02 0
0
sub-total 1,795
3 % ajuste | condimentos 0,05385
total/'costo 1,84885

Fuente: Chef Patricio Ortega |
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ANEXO 12

COSTEO SOPAS CRIOLLAS
Name: LOCRO DE PAPAS
Porcién: 5 Costo por Porcion 0,264298
% de Costo 33
d PVP 0.80
| ] Cantidad Costo/Unidad | Costo/
Papa Chola kg i 0.9 09
Cebolla en Rama kg 0,1 1 0,1
Aceite Achiotado It 0,02 1.8 0,036
Queso Cnollo kg 02 1,21 0,242
Culantro kg 0,005 1 0,005
Sal kg 0,001 al gusto 0
Pimienta kg 0,001 al gusto 0
Agua It 1,5 0
0
sub-total 1,283
3 % ajuste| condimentos 0,03849
total/costo 1,32149
Fuente: Chef Patricio Ortega |
Name: ENCEBOLLADO
Porcion: 1 Costo por Porcién 0,7963342
% de Costo 33
PVP 2,413133939
Pescado Albacora kg 0,15 en bruto 3 0.45
Yuca kg 0,15 en bruto 0,5 0,075
Tomate kg 0,1 en cubitos 1 0,1
Aji Peruano kg 0,001 1,54 0.00154
Sal kg 0,001 03 0,0003
Pimienta kg 0,001 42 0.0042
Comino kg 0,001 35 0,0035
Cilantro kg 0,005 ptcado ! 0,005
Cebolia Colorada kg 0,03 juliana 0,12 0,0036
Platano Verde (Chifle) kg 0,1 laminado 0,57 0,057
Aceite It 0,05 para freir 1.1 0,055
Limén u 1 para sazonar 0,018 0,018
0
sub-total 0,77314
3 % ajuste| condimentos 0,0231942
total/costo 0,7963342

Fuente: Chef Patricio Ornega

137



Name: CALDO DE BOLAS DE VERDE
Porcién: 20 Costo por Porcién 0,62425725
% de Costo 33
Pvpe 1,891688636
n .
Choclo kﬁ 03 0,57 0,171
Col kg 0,3 0,5 0,15
Comino kg 0,005 3.5 0,0175
Costilla. kg 0.909 | D 0
Cilantro kg 0,11 1 0,11
Magui Came u 2 2,37 4,74
Mani. kg 0,65 2,86 1,859
Pimienta kg 0,002 42 0,0084
Sal. kg 0,02 0,3 0,006
Verduras kg 0,15 1 0,15
Yuca kg 2 0.5 1
Zanahoria kg 02 1 02
Zapallo kg 0.5 1 0,5
BOLAS DE VERDE Y 20 u 0
RELLENO
Platano Verde kg 2 0,25 0.5
Pasas kg 0.1 2 0.2
Mani Molido kg 0,04 2,86 0,1144
Cebolla Perla kg 0,1 0,12 0,012
Ajo kg 0,005 2,64 0,0132
Zanahoria kg 0,1 1 0,1
Huevo u 3 0.09 027
Came Molida kg 0.8 25 2
sub-total 12,1215
3 % ajuste| condimentos 0363645
total'costo 12,485145

Fuente: Chef Patricio Om.E
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Name:

CALDO DE SALCHICHA

Porcién: 20 Costo por Porcién 1,136571525
% de Costo 33
PVP 3444156136
m 1 Cantidad Costo/Unidad d|
Ccbolla blanca kg 02 1,2 0,24
Zanahona kg 03 1 03
Hierba Buena kg 0,1 1 0,1
Tocino kg 0,05 12,74 0,637
Mani kg 0,2 2,86 0,572
| Magui de carne kg 0,005 2,37 0,01185
Verde kg 2 0,25 t 0.5
0
RELLENO MENUDENCIA 0
Col kg 0,5 0.5 025
Refrito Blanco kg 0,25 1,25 03125
Amoz kg 3 0,682 2,046
Sangre It 1 1.5 1.5
Menudencia kg 6 2.5 15
Aceite Achiotado It 0.5 12 0,6
sub-total 2206935
3 % ajuste| condimentos 0.6620805
total/costo 22,7314305
Fuente: Chef Patricio Ortega
Name: CALDO DE GALLINA CRIOLLA
Porcion: 16 Costo por Porcién 0,7068375
% de Costo 33
| d o 2,141931818
_Producto ! Cantidad Costo/Unidad] Costo/Cantidad
Choclo Tiemo xg 1 0,57 0.57
Ajo [ 0,02 2,64 0,0528
Cebolia Blanca kg 0.15 1,2 0,18
Gallina Criolla 2 u kg 32 2,86 9,152
Cilantro g 0,04 1 0,04
Sal kg 0,02 03 0,006
Comino kg 0,05 35 0,175
Pimienta kg 0,001 42 0,0042
Yuca xg 1 0,5 05
Zanahoria (Opcional) kg 03 1 03
sub-total 10,98
3 % ajuste| condimentos 0,3294
total/costo 11,3054

Fuente: Chef Patricio Oratp_
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ANEXO 13

COSTEO PLATOS TiPICOS

Name: SECO DE GALLINA
Porcién: 10 Costo por Porcién 0,8070565
% de Costo 33
PVP 2,45
!——! r— 1 C > .
Aji Entero kg 0,02 1 0,02
Ajo kg 0,02 2,64 0,0528
Armoz kg | 0,682 0,682
Cebolla Colorada kg 0.6 1,21 0,726
Chicha kg 0,02 1 0,02
Cilantro kg 0,04 1 0,04
Comino kg 0,005 35 0,0175
Naranjilla kg 0,1 12 0,12
Pimienta kg 0,001 42 0,0042
Pimiento kg 0,15 0.2 0,03
Sal kg 0,01 03 0,003
Tomate kg 04 i 0.4
Pollo porcion(200 gry’10 POR kg 2 2,86 5,72
sub-total 78355
3 % ajuste| condimentos 0,235065
total/costo 8,070565
Fuente: Chef Patricio Ortega |
Name: GUATITA CRIOLLA
Porcién: 10 Costo por Porcién 0,7638583
% de Costo 33
o PVP 2,314722121
. : m 1 Cantidad ' 1
Agua It 1.5 0
Cebolla Blanca kg 0,1 12 0.12
Cilantro kg 0,04 1 0,04
Mani kg 0,6 264 1,584
mondongo cocido kg 14 3,52 4,928
oregano hoja kg 0,05 433 02165
papa chola kg 0,6 0,484 0,2904
pimienta kg 0,001 42 0,0042
refrito criollo kg 0,1 23 0,23
sal kg 0,01 0,3 0,003
sub-total 74161
3 % ajuste| condimentos 0,222483
total/costo 7,638583
Fuente: Chef Patricio Ortega |
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Name: FRITADA CON GUARNICIONES
Porcibn: 10 Costo por Porcién 1,3109531
% de Costo 33
PVP 3972585152
ucte 1| Cantidad | :
FRITADA
Carne de Cerdo con Grasa kg 2 B 8
Cerveza u 1 0,35 0,35
Comino kg 0,005 33 0,0175
Ajo kg 0,01 2,64 0,0264
Cebolla Colorada kg 0.2 0,12 0,024
Sal kg 0,005 03 0,0015
Pimienta kg 0,002 42 0,0084
Culantro kg 0,05 ramas 1 0,05
Agua It 0.5 0
Grasa de Cerdo kg 0,5 2 1
MAIZ TOSTADO
Maiz kg 0,5 0,82 041
Aceite Fritura I 0.3 1,1 033
Cebolla Colorada kg 0,1 0,12 0,012
Ajo kg 0,005 2,64 0,0132
SALSA CRIOLLA
Cebolla Coloradoa kg 0.2 0,12 0,024
Tomate kg 02 1 02
Pimiento Verde kg 0,1 0.2 0,02
Culantro kg 0,02 1 0,02
Limén u 1 0,018 0,018
Sal kg 0,001 03 0,0003
Aceite de Cocina It 0,02 1,1 0,022
MADURO FRITO
Platano Maduro kg 0.5 0,72 036
Aceite Fritura It 03 [ 033
PAPAS FRITAS
Papa Chola kg 0.8 0,44 0,352
Aceite de Fritura It 04 1,1 0,44
SALSA DE AJI
Ajl kg 0,02 222 0,0444
Tomate de Arbol kg 0,05 1,04 0,052
Sal kg 0001 ! 0,001
Cebolla Colorada kg 0,05 0,12 0,006
Cebolla Blanca kg 0,02 1,2 0,024
Culantro kg 0,01 1 0,01
Aceite de Cocina It 0,01 L1 0,011
CHOCLO COCIDO
Choclo Tieno kg 0,5 1,1 0,55
Agua It 0.5 0
sub-total 12,7277
3 % ajuste| condimentos 0381831
total'costo 13,109531
Fuente: Chef Patricio Ortega |
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Nombre:

Arroz y Menestra con: Camne Asada

Porcion: 1 Costo por Porcién 1,3445002
% de Costo 33
PVP 4,07424303
Came kg 0,15 55 0,825
Alifio Criollo kg 0,03 12 0,036
ARROZ BLANCO
Arroz kQ 0.12 0,682 0,08184
Agua R 0,12 0
Saf kg 0,001 03 0,0003
Aceite It 0,02 11 0,022
MENESTRA DE FREJOL
Fréjol Canario kg 0.1 22 022
Aifio kg 0,005 12 0,006
Sal kg 0,001 03 0.0003
Pimienta kg 0,001 42 0,0042
Comino kg 0,001 35 0,0035
Cuero de Cerdo kg c.03 3,54 0,1062
sub-total 1,30534
3 % ajuste| condimentos 0,0391602
total/costo 1,3445002
Fuente: Chef Patricio Ortega
Name: Arroz y Menestra con: Chuleta
Porcién: 1 Costo por Porcion 1,3445002
% de Costo 13
PVP 4 07424303
1 Cantidad Costo/Unidad /Ci
Chuleta kg 0,15 5,5 0,825
Alifio Criollo kg 0,03 12 0,036
ARROZ BLANCO
Arroz k9 0.12 0,682 0,08184
Agua It 0,12 0 0
Sal kg 0,001 03 0,0003
Aceite It 0,02 11 0,022
MENESTRA DE FREJOL
Fréjol Canario kg 0.1 2.2 0,22
Alifio kg 0,005 12 0,006
Sal kg 0,001 03 0,0003
Pimienta kQ 0,001 42 0,0042
Comino kg 0,001 35 0,0035
Cuero de Cerdo kg 0,03 3,54 0,1062
sub-total 1,30534
3 % ajuste| condimentos 0,0391602
total/costo 1,3445002
Fuente: Chef Patricio Ortega
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Namae: Arroz y Menestra con: Polio

Porcion: 1 Costo por Porcién 1,1405602
% de Costo 33
PVP 3,45624303
— — l - P ——
Chuleta kg 0,15 4,18 0,627
Aiifio Criollo kg 0,03 1,2 0,036
ARROZ BLANCO
Arroz kg 0,12 0,682 0,08184
Agua I 0,12 0 0
Sal kQ 0,001 03 0,0003
Aceie i 0.02 L1 0,022
MENESTRA DE FREJOL
Fréjol Canario kg 0,1 22 0,22
Alifio kg 0,005 12 0,006
Sal kg 0,001 03 0,0003
Pimienta kg 0,001 4.2 0,0042
Comino kg 0,001 35 0,0035
Cuero de Cerdo kg 0,03 3,54 0,1062
sub-total 1,10734
3 % ajuste| condimentos 0,0332202
lotal/costo 1,1405602
Fuente: Chef Patricio Ortega
Name: Plato Austral: Came Colorada, Mote Pillo,Chonzo Cuencano, Papa con Salsa de Zambo
Porcibn: 1 costo por porcion 1,8142317
% de costo 33
_ PVP 54976718148
7 1 T Cantided | T Cono/Unidad | Costo/Cantidad |
CARNE COLORADA Y CHORIZO
Pulpa Pricta kg 0,12 6,15 0,738
Aceite Achiotado It 0,005 12 0,006
Sal kg 0,001 03 0,0003
Piumnienta kg 0,001 42 0,0042
Comino kg 0,001 35 0,0035
Cebolla Colorada kg 0,01 rallada 0,12 0,0012
Chorizo Cuencano kg 0,06 5.1 0,306
MOTE PILLO
Mote Cocido kg 0,1 1,21 0,121
Huevo u 1 0,09 0,09
Leche It 0,05 0.8 0,04
Cebolla en Rama kg 0,02 12 0,024
Sal kg 0,002 03 0,0006
Ajo kg 0,05 2,64 0,132
PAPA CHALCHA
Papa Chaucha Cocida 1. & | "6 1 i 0,88 | 0,088
SALSA DE PEPA DE SAMBO
Pepa de Sambo Tostada kg 0,04 2 0,08
Leche It 0,1 0.8 0.08
Aceite Achiotado It 0,005 1.2 0,006
Sal kg 0,002 03 0,0006
Comino kg 0,001 35 0,0035
Azicar kg 0,001 049 0,00049
Cebolla Blanca kg 0,03 12 0,036
sub-total 1,76139
3 % ajuste condimentos 00528417
total costo 1,8142317
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Name: Churrasco Criollo: Arroz Blanco, Camne Ssada, Huevo Frito, Salsa Cniolla, Papa Frita
Porcibn: 1 costo por porcion 1,5372132
% de costo 33
PVP 4658221818
= T T Coniina | o Ui
CARNE SALTEADA
Pulpa Pricta kg 0,15 6,15 0,9225
Sal kg 0,001 03 0,0003
Pimienta kg 0,001 42 0,0042
Comino kg 0,001 35 0,0035
Cebolla Colorada kg 0,01 rallada 0,12 00012
ARROZ BLANCO
Aoz kg 0,12 0,682 008184
Agua It 0,12 0
Sal kg 0,001 03 0,0003
Aceite It 0,02 0
PAPAS FRITAS 0
Papa Chola kg 0,15 0,484 0,0726
Aceite Fritura It 0,1 1.1 0,11
SALSA CRIOLLA 0
Tomate kg 0,1 1 0,1
Cebolla Colorada kg 0,08 0,12 0,006
Pimiento Verde kg 0,05 0.2 0,01
Ajo 2,64 0
Huevo Frito | u | 2 | 0,09 0,18
sub-tota 149244
3 % ajuste| condimentos 0,0847732
total/'costo 1,5372132
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ANEXO 14

PRESUPUESTO DE OBRA
ACTIVIDAD:  OBRA CIVIL PARA REMODELACION DE VIVIENDA COMERCIO PARA RESTAURANT
CONFORME DISENO PREESTABLECIDO.

ATENCION:
UBICACION: Av. , Maz. D, Villa 11, Milagro-Ecuador
FECHA: Octubre 17 del 2011
™ DESCRIPCION ACTIVIDAD U. | Cantd. ks e e TOTALES
Materiales l M. Obra |Materiales I M. Obra
A |TRABAJOS PRELIMINARES
AD1 |Desmontaje de Tumbado y Estructura Madera M2 42,90 2,00 0,00 85,80 85,80
A02 |Cerramiento Provisional en Area Soportal ML 11,00 3,20 2,00 35,20 22,00 57,20
AD3 |Desmontaje de Inst. Eléctricas Existentes u. 1,00 200,00 0,00 200,00 200,00
A04 |Demolicién de paredes y Picada de Contrapiso M2 | 161,25 2,80 0,00 451,50 451,50
A05 |Desmontaje Columnas Madera U. 17,00 15,00 0,00 255,00 255,00
AD6 |Estiba y Desalojo de Material Escombros Vjs 4,00 45,00 180,00 0,00 180,00
B |TRABAJOS ALBANILERIA
BO1 |Excavaciones Manuales para Cimentacion M3 11,52 8,00 0,00 92,16 92,16
BO2 |Conformacién de Plinto M3 6,05 170,00 98,00 1028,50 592,90 1621,40
B03 |Cadena de Amarre Inferior M3 6,97 200,00 135,00 1394,00 940,95 233495
B04 | Columnas H952 en Planta Baja M3 5,04 240,00 140,00 1209,60 705,60 1915,20
BOS |Viga para Amarre Piso Madera P. Alta M3 7,67 220,00 125,00 1687,40 958,75 2646,15
BO6 |Reposicidon de Contrapiso M2 40,28 6,00 3,00 241,68 120,84 362,52
B07 |Mamposteria (Bloque Liviano PL-9) M2 207,54 7,50 4,50 1556,55 933,93 2490,48
BO8 |Enlucidos Interiores Incluye Filos M2 456,60 2,90 4,00 1324,14 1826,40 3150,54
B09 |Pilaretes y Dinteles ML 91,80 4,50 3,50 413,10 321,30 734,40
B10 |Mesones para Cocina ML 12,80 12,00 15,00 153,60 192,00 345,60
B11 |Arco de H®A®? incluye Molduras y Coronas ML 9,80 20,00 25,00 196,00 245,00 441,00
B11 0,00 0,00 0,00
C |TRABAJOS CERRAJERIA (SOLDADURA) PARA REFORSAMIENTO LOSA PISO P. ALTA
€01 |Estructura para Cubierta (Area Ampliacion) M2. 28,00 18,00 7,00 504,00 156,00 700,00
€02 |Cubierta (Area Ampliacién) M2, | 28,00 12,65 4,00 354,20 112,00 466,20
C03 |Plataforma para Ubicacion Condensadares AA M2 4,80 16,00 7,00 76,80 33,60 110,40
D |TRABAJOS ACABADOS GENERALES
D01 |Sobrepiso (Porcelanato Tipo Grayman) M2 54,00 19,50 5,00 1053,00 270,00 1323,00
D02 |Sobrepiso (Ceramica Antideslizante Tipo Grayman) M2 57,34 18,50 5,00 1060,79 286,70 134749
003 g::’e:::]a P‘::'::ﬂf;‘j:m PR m2 | as33 | 2200 4,00 997,26 181,32 1178,58
004 E:":r':)'::s ::':::t?’:xnz“ Wterdoras MesonesY | w2 | 6243 20,00 4,50 124860 | 280,94 1529,54
DOS |Recubrimiento Mesones (Granito Importado) ML 12,83 81,50 30,00 1045,65 384,90 1430,55
D06 ;‘;ﬂiﬁdo TORL00m Oywtn NENYL HDES Y m2 | 10130 | 1200 6,00 1215,60 607,80 1823,40
007 :i:::t:';:ir:g:::;}Rasq”mad"' Schado, Empastado | 1o | 424,60 3,50 2,00 148610 | 849,20 2335,30
008 ::r:ritna:s:a]cz:'l;::;nes: Perfil de Aluminio, Incluye ML 13,00 18,00 25,00 494,00 325,00 819,00
o0 :1:7: : :E:iz:rdeoh::s:;:}:ﬁ:q:dem I AP ML 16,97 90,00 30,00 1527,30 509,10 2036,40
SUBTOTAL PASAN ...... 20483,07 11980,69 32463,75




™ DESCRIPCION ACTIVIDAD U. | Cantd. i S TOTALES
Materiales l M.Obra |Materiales M. Obra
...SUBTOTAL VIENEN 20483,07 11980,69 32463,75
E [INSTALACIONES GENERALES
ED1 |[Puntos Sanitarios: Desagies y Agua Potable 3. 11,00 28,00 20,00 308,00 220,00 528,00
E02 |Puntos Eléctricos: Alumbrado u. 32,00 22,00 15,00 704,00 480,00 1184,00
E03 |Panel para Medidores (Nuevo segun EEE) u. 1,00 250,00 120,00 250,00 120,00 370,00
E04 |Panel para Circuitos (Breakers) u. 1,00 190,00 95,00 190,00 95,00 285,00
EOS [Puntos Eléctricos: Tomacorrientes Polar. u. 14,00 27,50 18,00 385,00 252,00 637,00
ED6 |Puntos Eléctricos: Especiales 220V. u. 4,00 35,00 25,00 140,00 100,00 240,00
EO7 |Puntos Nuevos Voz y Dato u. 3,00 24,00 15,00 72,00 45,00 117,00
EO8 |Puntos Nuevos TV u. 3,00 22,00 18,00 66,00 54,00 120,00
E09 |Puntos Nuevos para Sonido u. 7,00 20,00 16,00 140,00 112,00 252,00
E10 |Detectores para Incendios u. 7,00 32,00 18,00 224,00 126,00 350,00
E11 |Extintores para Incendios (CO2) u. 3,00 45,00 6,00 135,00 18,00 153,00
CLIMATIZACION
E12 |Compresores y E vaporizadores para 35,0008TU u. 1,00 15000,00 1500,00 15000,00 1500,00 16500,00
F |MOBILIARIO SANITARIO
= r:::;:i::ntuw Magnolia Blanco (Edesa) Incluido v. 2,00 114,38 10,00 228,76 20,00 24876
f03 :::l:;r:ir; sDakbrooK Blanco (Edesa) 2 Llaves-Incluido . 2,00 145,88 10,00 29176 20,00 311,76
FO3 |Uaves Mescladora y Rejilla Piso u. 1,00 55,04 5,00 55,04 5,00 60,04
£02 ﬁl.avabo _Blanco Econémico (Edesa) 1 Llaves-Incluido U. 2,00 65,00 10,00 130,00 20,00 150,00
Accesorios
FO4 |Accesorios Linea Desing C: Toallero, Papelera u. 3,00 38,20 5,00 114,60 15,00 129,60
FO5 |Regadera para Limpieza Piso Cocina u. 2,00 28,00 10,00 56,00 20,00 76,00
FO6 |Tuberiay Cajas para Evacuacion AASS a red Publica ML 15,00 30,00 10,00 450,00 150,00 600,00
FO6 |Trampa para Grasa u. 1,00 288,20 80,00 288,20 B0,00 368,20
FOG Lavaplatos con Escurridera Tipo Teka Espafiol 2 Pozos s 3,00 188,20 25,00 564,60 75,00 639,60
Con Uave Mezcladora
G |VARIOS
GO1 |Limpieza y Desalojo Final u. 6,00 60,00 360,00 0,00 360,00
GO02 | Registro Construccion u. 1,00 450,00 450,00 0,00 450,00
SUBTOTAL PARCIAL 41086,03 15507,69 56593,71
HONORARIOS PROFESIONALES: ADMINISTRACION Y DIRECCION TECNICA 6791,25
DESGLOSE IVA: EN MATERIALES ESTA INCLUIDO, PARA MANO DE OBRA Y HONORARIOS (ACUERDO) 2675,87
COSTO TOTAL DE LA PROPUESTA 66060,83

Tiempo de Ejecucion de lcs Trabajos: 12 Semanas Calendarios

Arq. Angel Luque Cdrdova
Reg. Prof. G-1576

C.1. 130234640-6
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cHiRgo

CON SABOR A EC\ADOR

CHIRIJO

CON SABOR A EC\VADOR

RECETARIO DE PRODVCCION

Chef Responsable: Patricio Ortega



. 5

CHIRIJO

RESTAVRANT
CON SfABOR A EC\VADOR

INDICE

ENTRADAS CALIENTES

Humitas

Tigrillo con Queso o Chicharrén
Bolon de Queso. Chicharréon o Mixto
Muchines de Yuca con Miel

Corviches de Pescado

ENTRADAS FRIAS

Ceviche de Pescado
Ceviche de Camaron

Ceviche de Concha Prieta

SOPAS CRIOLLAS

Locro de Papa
Encebollado

Caldo de Bola de Verde
Caldo de Salchicha

Caldo de Gallina Criolla

VAN RAONTALWO 1538 Y ELOY ALFARO
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11

12

13

14

16

18
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CHIRIJO

RESTANVRANT
CON SABOR A EC\VADOR

PLATOS TiPICOS

Seco de Gallina

Guatita Criolla

Fritada Criolla con Guarniciones

Yapingacho con Guarniciones

Arroz con Menestra y Camnes Asada, Pollo o Chuleta
Churrasco Criollo de Res, Pollo o Carne de Cerdo

Plato Austral

JIVAN MONTALWVO 1538 v ELOY ALFARO

19
20
21
22
23
25

26



- CHIRI)O s

RESTAVRAMT
CON SABOR A EC\VVADOR

ENTRADAS CALIENTES

HUMITAS

Ingredientes: 6 Personas
e 12 tazas de choclo tierno
e 8 onzas de mantequilla
* 4 onzas de manteca de cerdo

e 2 queso desmenuzado

e 2 cditas de polvo de hornear

e 6 Huevos

e | Taza de cebolla blanca picada
e Sal y/o azucar al gusto

e Hojas de choclo

Preparacion:

Moler o licuar el choclo. En una sartén con manteca y mantequilla refreir la cebolla,
agregar la cebolla, choclo, queso, azicar, polvo de hornear y la sal. Agregar las yemas y
revolver. Batir las claras a punto de nieve e incorporarlas cuidadosamente en la
preparacion sin batir.

Sobre cada hoja poner la preparacion, doblar los costados de la hoja y luego las puntas,
colocar una junto a otra dejando las puntas dobladas hacia abajo, dejarlas cocinar al

vapor durante una hora.

JWVAN MONTALVO 1538 Y €LOY ALFARO 4
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CHIRIJO 3

RESTAVRANT
CON SABOR A EC\VADOR

TIGRILLO DE QUESO O CHICHARRON

Ingredientes: 4 Personas

2 verdes

2 huevos

2 taza de queso criollo
Y2 taza de chicharron

| cda. de Mantequilla

1 rama de cebolla blanca

Cilantro Picado

Preparacion:

Freir los verdes y majarlos. En una sartén refreir la cebolla picada en cuadritos con

mantequilla, agregar los huevos y dejarlos freir. Revolver. Agregar el queso y el cilantro

picado revolviendo nuevamente. En caso del tigrillo de chicharrén agregar el chicharrén

con el cilantro picado.

VAN MONTALWVO 1538 Y ELOY ALFARD 5
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E:HIKUO

RESTAVRANT
CON SABOR A EC\VADOR

BOLONES DE VERDE CON QUESO, CHICHARRON Y MIXTOS

Ingredientes: 6 Personas

6 Platanos Verdes

4 Taza de Chicharron

Y2 Taza de Queso
1 Diente de Ajo

2 cdas. De Mantequilla

Preparacién:

Lavar los platanos, cortarlos por la mitad y cocinarlos con céscara en agua con sal hasta

que estén suaves. Pelarlos y golpearlos uno a uno con un mazo sobre la tabla de picar,

amasarlos y agregar el ajo machacado, la mantequilla y seguir amasando hasta que

quede suave. Mezclar las masas con queso y/o chicharron.

JWAN MONTALWVO 1538 Y ELOY ALFARO 6
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CHIRIJO

RETAVVRANT
CON SABOR A EC\VADOR

MUCHINES DE YUCA CON MIEL

Ingredientes: 10 Persona

2 libras de Yuca Rallada
1 Yema de huevo

2 Huevos Cocidos

1 cebolla mediana picada

2 queso

Achiote

Sal al gusto

Preparacion:

Rallar la yuca y dejarla escurrir sin exprimirla, ponerle sal y la yema del huevo. Formar

pequeiias porciones de masa y colocar el queso en el centro de la masa, darle forma
ovalada y freirlas con abundante aceite caliente.

JVAN MONTALWVO 1538 Y ELOY ALFARO 7
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N CHIRJO

RESTAVRANT
CON SABOR A ECVADOR

CORVICHES DE PESCADO

Ingredientes:
e 3 Verdes
e | rama de cebolla blanca finamente
picada

e | tomate picado

¢ | manojo pequeiio de culantro picado
e | cucharada de achiote

e 2 cucharadas de mani tostado y molido
e | Ib. De atin

¢ Sal y Pimienta al gusto

e (/N Aceite

Preparacion:

Rallar los verdes. Preparar un refrito con manteca, el tomate, el culantro, sal y pimienta.
Mezclar el verde rallado con el refrito y formar una masa suave. Afadir el mani. Cortar
el atin en trozos pequefios. Sazonar con sal y pimienta. Dorar el pescado en un sartén.

Hacer bolas medianas y rellenarlas con el pescado. Colocarlos en el horno muy caliente.

JWVAN MONTALWVO 1538 ' ELOY ALFARO 8
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CHIRIJO _

RESTAVRANT
CON SABOR A EC\VADOR

ENTRADAS FRIAS

CEVICHE DE PESCADO

Ingredientes: 6 Personas

1 kilo de pescado blanco

e | taza de jugo de limon

e | diente de ajo
¢ | rama de apio

e | ramo de culantro

Preparacion:

Lavar el pescado y colocarlo en una cacerola grande, cortado en cuadros, incorporar el
jugo de limon, el ajo, apio picado y sal al gusto, durante una hora o hasta que esté
cocido el pescado. Después de éste tiempo afadir, la cebolla curtida. el culantro,

pimienta, comino y gotitas de aceite.

JIVAN MONTALWO 1538 Y ELOY ALFARO 9
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EHI RIJO

RESTAVRANT
CON SABOR A ECVVADOR

CEBICHE DE CAMARON

Ingredientes: 4 Personas

e | libra de camarones sin
cabeza

e 2 libra de cebolla paitefia
finamente picada

e Salsa de Tomate

e Aceite de oliva

e % Cucharadita de azicar
e Y taza de jugo de naranja
e 4 taza de jugo de limén

e | cucharada de cilantro picado

Preparacion:

Curtir la cebolla con el jugo de limén. Limpiar los camarones y cocinarlos en 4 tazas de
agua con sal y pimienta por dos minutos, escurrir los camarones y colocarlos en otro
recipiente. A esto agregar la cebolla curtida, la salsa de tomate al gusto, el azicar,
cilantro, jugo de naranja, aceite de oliva, una taza del agua en la que se cocinaron los

camarones. Mezclar bien.

JVAN MONTALWVO 1538 % ELOY ALFARO 10
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EL B ..I"J
. CHIRIJO —
RESTAVRANT
CONMN SABOR A EC\VADOR

CEVICHE DE CONCHA PRIETA

Ingredientes: 20 Personas
e 50 conchas limpias

e 10 limones

e 400 gr. De cebolla paitefia
e 250 gr. De salsa de tomate

e Sal, pimienta, culantro y aceite al gusto

Preparacion:

Cortas las cebollas en juliana y dejar reposar durante 30 minutos con el jugo de los

limones y sal.

Colocar en un recipiente las conchas, incorporar la salsa de tomate, el culantro

finamente picado, la sal, la cebolla curtida y el aceite de mesa.

Dejar reposar quince minutos antes de servir.

IVAN MONTALWVO 1538 VY ELOY ALFARO 11
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CHIRIJO

RESTAVRANT
CON SABOR A €EC\VADOR

SOPAS CRIOLLAS

LOCRO DE PAPAS

Ingredientes: 6 Personas
e 2 papas grandes cortadas en cuadros
e 2 choclos desgranados

e | zanahoria cortada en cuadros

e | taza de leche

e 2 cdas. De mantequilla
e 4 libra de queso

e 2 huevos

e ‘4 taza de cebolla blanca picada

Preparacion:

En un recipiente sofreir la cebolla con la mantequilla, cuando se cristalice la cebolla sea
vea marchita, afadir una pizca de achiote, el choclo y la zanahoria, dejar cocinar
durante 15 minutos. Luego agregar las papas, queso y los huevos partidos, antes de
sacar la olla del fuego, anadir la leche.

JVAN MONTALVO 1538 Y ELOY ALFARO 12



E CHIKIJO

REITAVRAMT
CON SABOR A ECVADOR

ENCEBOLLADO

Ingredientes: 8 Personas
e 2 libras de albacora
e ‘2 atado de yerba buena
e 3 ramas de cebolla blanca
e 2 libras de tomate licuado
e | yuca grande
e | libra de cebolla colorada

e 3 pepas de ajo

e | cucharadita de aji peruano
e 4 cucharadita de pimienta
e 4tazade jugo de limon

e Sal al gusto

Preparacion:

Cocinar la yuca con el ajo, cebolla blanca, yerba buena, aji peruano y tomate licuado:
cuando esté lista la yuca, sacarla y poner a cocinar el pescado alifado; curtir la cebolla
colorada con el jugo de limén; colocar en una bandeja la yuca cortada en cuadritos, el
pescado cocinado cortado en tiras, cebolla curtida, tomate cortadas en juliana, culantro
picado y el caldo de pescado cernido; revolverlo todo.

JWAN MONTALVO 1538 Y ELOY ALFARD 13
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EHIPJJO

RESTAVRANT
CON SABOR A EC\VADOR

CALDO BOLA DE VERDE

Ingredientes:
e 06 tazas de agua
* 6 verdes (4 cocidos y 2 crudos)
e 3 hojas de col finamente picada
* 3 pepas de ajo machacadas
e 2 cucharadas de achiote
e 2 choclos

e | libra de hueso de res

e | libra de pulpa de res

e | cubo de caldo de carne

e | pimiento pequefio picado finamente

e | yuca pequena

e | zanahoria pequeiia cortada en cuadros
e (Culantro

e Sal, pimienta y comino

Bolas de Verde
e 1 cebolla colorada pequeiia finamente picada

e | pimiento pequefio finamente picado

JWVAN MONTALWVO 1538 Y ELOY ALFARO 14
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E:Fil&ljo

RETTAVRANT
CON SABOR A ECVADOR

e 3 cucharadas de mani molido
e 3 cucharadas de achiote

e 2 huevos cocinados

e Alverjas

e (Caldo de Carne

e Sal, pimienta, comino y orégano

Preparacién:

Licuar la cebolla, el pimiento y los ajos. En una olla poner el agua, el hueso, la carne, el
cubo de caldo, licuar lo anterior, el perejil, las cucharadas de achiote, sal, pimienta y
comino; dejar hervir y aumentar los cuatro verdes, la col, la yuca, los choclos y la

zanahoria. Rallar los verdes crudos.

Una vez que los verdes estén cocinados, retirarlos del fuego, aplastarlos y unirlos a los
verdes crudos, agregar el achiote del relleno y cucharadas de caldo, hasta formar una

masa consistente. Dejar reposar la preparacion anterior mientras hace el relleno.

En dos cucharadas de achiote sofreir la cebolla, el pimiento, una pepa de ajo
machacada, la carne finamente picada, la mantequilla de mani, las alverjas cocidas, el

orégano y condimentar con sal y pimienta, dejar cocinar este refrito.

Poner las bolas en el caldo y dejarlas cocinar a fuego lento por diez minutos,

aproximadamente.

JVAN MOMNTALYVO 1538 %Y €LOY ALFARD 15



: CHIRJJ

RESTAVRANT
CON SABOR A EC\VADOR

CALDO DE SALCHICHA

Ingredientes: 12 Personas
e | Entrijo (tripas de cerdo)
* 4 tazas de arroz cocido sin sal y sin aceite
e Sangre de cerdo
e | libra de carne de chancho
¢ | atado de cebolla blanca
e 5 cebollas coloradas medianas
e 2 pimientos

e /4 libra de ajo

e | paquete de orégano

e 2 atados de hierba buena

e Achiote
e 3 Verdes
e (Culantro

e Sal, Pimienta y Comino al gusto



.S

= ~ CHIRIJO

REMTAVRANT
CON SABOR A EC\VADOR

Preparacion:

Hacer un refrito con las cebollas, pimiento, ajo, perejil, orégano, uno de los atados de
hierba buen, sal, pimienta y comino. Pasarlo a un recipiente y mezclar este refrito con el
arroz cocinado ya frio, la sangre licuada y la carne de chancho picada, junto con algo de
la manteca de cerdo, si la preparacion estd muy espesa agregar un poco de caldo. La
preparacion no debe quedar ni espesa ni muy aguada. Colocar esta preparacion en el
entrijo.

En una olla grande tener agua hirviendo con cebollas, hierbitas, orégano y comino;
poner a cocinar las salchichas colocandolas poco a poco. Para saber si ya estin
pincharlas con un palillo. Si sale agua roja significa que todavia les falta. Una vez
cocinadas las salchichas retirarlas del caldo y agregar a esa agua las menudencias, el

sobrante de relleno de las tripas, pedazos grande de verde. Cuando esté espeso retirar las
menudencias y dejar hervir un poco mas, afiadir culantro picado y orégano.

JVAN MONTALVO 1538 Y ELOY ALFARO 17
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CHIRIJO

RESTAVRANT
CON SABOR A ECVADOR

CALDO DE GALLINA CRIOLLA

Ingredientes: 4 Personas
* 4 Gallina
e | papanabo

e 2 cebollas blancas
e | cebolla paiteia
e | rama de apio

e | zanahoria amarilla

¢ | diente de ajo

e 4 papas

e | rama de culantro

e 3 cucharadas de arroz

e 3 cucharadas de arvejas

e Saly Pimienta

Preparacion:

Cocinar la gallina en una olla con 3 litros de agua, el papanabo en rodajas, el apio, la
zanahoria picada, el ajo, el arroz y las arvejas. Cuando esté suave la gallina afiadir las
papas, sal y pimienta.

VAN MONTALWVO 1538 Y ELOY ALFARO 18
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CHIRIJO

RETTAVRANT
CON SABOR A ECVADOR

PLATOS TIPICOS

SECO DE GALLINA

Ingredientes: 8 Personas
e | Gallina despresada
e 2 cebollas paitefias en cuadritos
e 2 pimientos cortados en cuadritos
e | cdita de achiote

e | taza de culantro picado

e | libra de tomates maduros
e 2 paranjillas bien maduras
e | taza de cerveza

e Sal, comino y pimienta al gusto.

Preparacion:
Calentar el aceite y hacer el refrito con la cebolla, el pimiento, el culantro y el achiote.
Agregar los alifios y el ajo machacado junto con la gallina y dejar refreir durante 10

minutos revolviendo de vez en cuando.

Licuar los tomates y las naranjillas, cernirlas y afiadir este jugo y la cerveza a la gallina
para que quede bien cubierto, tapar y dejar cocinar. El jugo debe quedar espeso.

JVAN MONTALVO 1538 Y €LOY ALFARO 19
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CHIRIJO

RESTAVRANT
CON SABOR A ECVADOR

GUATITA CRIOLLA

Ingredientes: 8 Personas

1 2 libra de mondongo

1 libra de papas

3 cdas. De cebolla blanca
2 cdas de culantro

| tomate picado

| pimiento picado

3 dientes de ajo
5 cdas. De mani molido
3 cdas. De achiote

Sal, pimienta, comino al gusto.

Preparacion:

Limpiar ¢l mondongo con limén y agua de orégano y ponerlo a cocinar por 20 minutos

en una olla de presion, con agua, agregarle una rama de cebolla blanca, pimiento y ajo.

Preparar un refrito con el resto de cebollas, pimiento, tomate, culantro y el achiote.
Agregar el mondongo cocinado, cortado en trozos, mani molido, las papas cortadas en
trozos y dejar hervir. Verificar el punto de sal, comino y pimienta.

JVAN MONTALWVO 1538 Y ELOY ALFARO 20
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REITAVRANT
CON SABOR A ECVADOR

FRITADA CRIOLLA CON GUARNICIONES

Ingredientes: 5 Personas
e 5 libras de carne de chancho
e 3 ramas de cebolla blanca
e | ramillete de culantro
e Ajo, comino, sal, pimienta.
e Mote cocinado

e Chifles

e Aguacate

e Maduros

Preparacion:

Una vez lavada la carne, alifiarla con ajo, sal, comino, pimienta, pasar la carne en una
cacerola ancha con un poquito de agua, ramas de cebollas y el ramillete de culantro y
dejar que se cocine hasta que se comience a secar el agua, en este punto es preferible

poner aceite y mover la carne para que no se pegue hasta que esté dorada.

Preparar cebolla curtida y mezclarla con tomate picado. Servir en un plato pedazos de la

fritada, mote, chifles, maduro, aguacate y sobre el mote la salsa de cebolla.

JIVAN MONTALWVO 1538 Y ELOY ALFAROD 21
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RESTAVRANT
CON SABOR A EC\VADOR

YAPINGACHOS CON CHORIZO AMBATENO, AGUACATE Y ENSALADA

Ingredientes: 6 Personas
e 4 libras de papa
e 2 huevos

e 52 libra de queso2 cditas de §

mantequilla
e Huevo
e Chorizo ambateno

* Lechuga

e C(Cebolla paitefia
e Mani

e 120 gramos de Queso

Preparacion:

Pelar y cocinar las papas en agua hirviendo con sal, hasta que estén suaves, escurrirlas y
hacer puré, agregar la mantequilla y queso desmenuzado. Hacer tortitas pequefias y

dejarlas reposar durante 15 minutos. Freirlas en poco aceite.

Freir el chorizo ambatefio y los huevos. Prepara una salsa de cebolla curtida y la salsa

de mani.

JVAN RMONTALWVO 1538 Y ELOY ALFARO 22
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RESTAVRANT
CON SABOR A ECWVADOR

ARROZ ON MENESTRA CON CARNE, CHULETA Y/O POLLO

Ingredientes: 6 Personas

1 libra de fréjol canario

e 1 cebolla grande cortada en

brunoise
e | pimiento cortado en brunoise

e | tomate picado en brunoise

e 4 cdita. De ajo licuado
e 2 cdas de achiote
e Filete de Pollo

e Filete de Carne

e Chuleta de Cerdo
Alifio

e 3 pepas de ajo

* 4 hojas de albahaca

e 2 hojas de apio

e 4 hojas de yerba buena

e Sal y sazonador al gusto
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CHIRIJO

RESTAVRANT
CON SABOR A ECVVADOR

Preparacion:

Dejar remojando los frijoles desde un dia antes con abundante agua. Elaborar un refrito
con el pimiento, tomate, cebolla, ajo y el achiote, una vez marchita las especies, agregar
un litro de agua, tapar y dejar hervir.

Aparte lavar y escurrir los frijoles, dejandolos listos para poner a hervir. Una vez que
rompe el hervor el agua agregar los frijoles hasta que se ablanden y espesen, agregar sal
al gusto.

Para preparar el alifio colocar en la licuadora los ingredientes y dejarlos licuar por 3
minutos hasta que estén bien disueltos.

VAN MONTALVO !538_ V'(LOV ALFARO 24



&

_______ CHIRIJO

RESTAVRANT
CON SABOR A ECVVADOR

CHURRASCO CRIOLLO

Ingredientes:
e | libra de carne

e 2 cebollas cortadas a la juliana

e | pimiento grande cortado en

tiras

e | tomate grande cortado en tiras
* | cdita de ajo molido

e | cdita de achiote

Preparacion:

Alifiar la carne con el ajo y sal al gusto, colocarla en un sartén a refreir con el achiote,
taparla por cinco minutos. Agregar la cebolla, ¢l pimiento y el tomate y volverlo a tapar
por 15 minutos mas. Una vez cortadas las papas, freirlas en aceite bien caliente;
terminada la coccion de la carne, servirla acompafada de arroz blanco, una hoja de

lechuga, el bistec, las papas y los huevos fritos.
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CHIRIJO AN N

RESTANVRANT

CON SABOR A EC\ADOR

Mote Pillo

Ingredientes:

1 libra de mote cocido

2 cucharadas de

mantequilla

1 taza de cebolla blanca

picada finamente

2 dientes de ajo

machacados

¥4 cucharaditas de achiote

molido
4 huevos

14 de taza de leche

2 cucharadas de cebolla picada finamente

1 cucharadas de cilantro o perejil picado finamente

Sal al gusto

Preparacion:
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CHIRJJO

RESTAVRANT
CON SABOR A ECVVADOR

Calentar la mantequilla en una sartén , agregar la cebolla blanca, el ajo machacado,
achiote molido, sal para un refrito, cocinar hasta que la cebolla este suave,

aproximadamente unos 5 minutos. Afiadir el mote, mezclar bien y dejar cocinar.

Agregar la leche y cocinar hasta que la leche este casi completamente absorbida
por el mote. Batir los huevos ligeramente y afiadirlos al mote, mezclar bien y

cocinar aproximadamente unos 5 minutos.

Carnes Coloradas

Ingredientes:
e 4 Cucharadas de cerveza

e 2 cucharadas de manteca de

cerdo

e 2 platanos maquefio cortados

en trozos (fritos)
‘.
e 2 aguacates cortados en

cuarto
e 2 dientes de ajo
e 1libra de carne de res
e 1 cebolla paitefia mediana
¢ 1 cucharada de achiote en pepa
e 1 cucharadita de orégano
e 1 cucharada de jugo de limén
e 11 libra de papas fritas

e 1 cucharaditas de comino en pepa
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CHIRIJO

RESTAVRANT
CON SABOR A ECWADOR

e Sal

Preparacion:

Cortar la carne en tiras y luego en cubos. Poner en la licuadora los ajos junto con la
cebolla, achiote, el comino, el jugo de limén, la cerveza y sal, batir hasta obtener

una masa espesa. Con esta mezcla sazonar la carne. Dejar reposa por una hora.

Calentar la manteca en una sartén y freir lentamente la carne hasta que esté

dorada y tierna por dentro. Servir con papas, platanos y aguacate.
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