
1111 
1111 

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL 

Facultad De Especialidades Empresariales 

Carrera De lngenieria En Administracion De Empresas Turisticas Y 

Hotdcras 

PROYECTO DE GRADO PREVIO A LA OBTENCION DEL TiTULO DE 

INGENIERiA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURiSTICAS Y 

HOTELERAS 

"DISENO DE PROPUESTA DE RESTAURANTE DE COMIDA 

ESPECIALIZADA EN CULTURA GASTRONOMICA ECUATORIANA 

EN LA CIUDAD DE MILAGRO" 

AUTORAS 

GISSELL GABRIELA BARZALLO OCIIOA 

ANDREA NINOSK.A LUQUE ELiAS 

TUTOR DEL PROYECTO 

LIC. LUIS FELIPE FRIAS SERRANO, MGS. 

Guayaquil, 9 de diciembre de 20 I I 



AGRADECIMIENTOS 

Principalmcntc a Dios por damos Ia vida, pennitirnos llevar a cabo este 

proyecto de titulaci6n y culminarlo con exito. 

A nuestras familias por el apoyo incondicional. 

A nuestro tutor, cl Licenciado Luis Felipe Frias por su apoyo para lograr 

nuestro objetivo. 

AI Chef Patricio Ortega por su enonnc colaboraci6n en todo aspecto 

gastron6mico. 

AI Arquitccto Angel Luque Cordova y a Ia Licenciada Maylyn Luque por 

su colaboraci6n en Ia elaboraci6n de pianos y disefios respcctivamente. 

Gissell Barzallo Ochoa y Andrea Luque Elias 

ii 



DECLARACION EXPRESA 

"La responsabilidad por los hechos, ideas y doctri nas expuestas en este proyecto 

nos corrcsponden exclusivamente como autoras, y cl patrimonio intelectual de Ia 

misma a Ia UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL." 

ANDREA NINOSKA LUQUE ELIAS 

v 



iNDICE GENERAL 

Caratula 

Agradecimientos 

Oedicatorias 

Oeclaraci6n Expresa 

indice General 

indice de Cuadros 

Jndice de f iguras 

Resumen Ejecutivo 

Titulo del Proyecto 

La Oportunidad 

Descripci6n de Ia Empresa 

Raz6n social 

Nombre comercial 

Lugar y Fecha de Constituci6n 

Feeha de lnicio de Operaciones 

Nombre, Logo, Slogan 

Misi6n 

Vision 

Valores 

Objctivos de laEmpresa 

vi 

11 

111 

v 

VI 

XI 

XIV 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

5 

5 

5 

5 



Objetivo General 5 

Objetivos Especfficos 6 

Productos y Servicios 6 

Estructura Organizacional 7 

Cuadro de Accionistas 7 

Diagn6stico 8 

Del problema y necesidad a solucionar 8 

Anal isis del entomo: Macro y Micro Ambiente 9 

Anal isis de Ia Industria, Mercado, Competidores 10 

Justificaci6n 

y Clientes 

Anatisis PEST 

Analisis de Porter 

Enfoque Te6rico-metodol6gico del proyecto 

Objetivos 

Objetivo General 

Objetivos Especificos 

Plan de Marketing 

Analisis Situacional 

Amilisis de Mercado 

Amllisis FODA 

vii 

12 

18 

20 

2 1 

29 

29 

29 

30 

30 

30 

30 



Amilisis de Competencia 32 

Productos y Servicios 33 

Factores Criticos de Exito 35 

Estrategias de Marketing 36 

Objetivos de Marketing 36 

Objetivos Financieros 36 

Segmentaci6n 3 7 

Mercado Meta 3 7 

Posicionamiento 37 

Estrategias de Marketing Mix 37 

Producto 37 

Precio 39 

Plaza 39 

Promoci6n 39 

lnvcstigaci6n de Mercado 42 

Detalles de Ia investigaci6n 42 

Calculo de Ia muestra 42 

Formato de Ia encuesta. 43 

Presentaci6n y anilisis de los resultados de Ia encuesta 45 

Proyecciones Financieras 6 1 

Presupuesto de Marketing 62 

Audi toria y Control de Resultados 63 

Plan Opcrativo 64 

Distribuci6n fisica de Ia planta/espacio fisico a utili/ar 64 

viii 



Dfas de funcionamiento 

l lorario de funcionamiento 

In fracstructura 

Capacidad de Operaci6n 

Proceso productivo o de entrega del servicio 

Perfiles y manual de funciones de empleados 

Polftica de Calidad 

Proceso de Control de Cal idad 

Normas de Higiene 

Provision de agua, generadores de energia, etc. 

Almacenaje de productos alimenticios, pereccdcros o 

no perecederos 

67 

67 

68 

73 

73 

77 

80 

80 

94 

98 

99 

Refrigeraci6n - Congelaci6n. 99 

Almacenaje y Manipulaci6n de Basura 99 

Prevcnci6n y Seguridad 100 

Trans porte 103 

Cronograma del proyecto l 03 

Presupuesto y Financiamiento del Proyecto I 05 

lnversi6n requerida y detalle de utilizaci6n de Ia Invcrsi6n 106 

Fuentes de Financiamiento 107 

Estados Financieros Proyectados 110 

Estado de Resultados 1 1 0 

Flujo de Caja Proyectado 11 2 

Balance General Proyectado 113 

ix 



Calculo de puntos de equilibria, VAN, IR, PayBack, TIR 114 

Ratios Financieros 115 

Conclusiones y Recomendaciones 116 

Referencias Bibliograficas 118 

Anexos 122 

X 



iNDICE DE CUADRO 

Cuadro N° 1 

Cuadro de Acciorustas 

Cuadro N° 2 

PIB y PIB PERCAPIT A aiio 20 11. BCE. 

Cuadro N° 3 

Inflaci6n Mensual del aiio 2011. 

Cuadro N° 4 

Analisis FODA 

Cuadro N° S 

Gastos de Publicidad Mensual 

C uadro N° 6 

Gastos de Publicidad Anual 

Cuadro N° 7 

Presupuesto de Marketing Mensualizado 

Cuadro N° 8 

Detalle de Maquinaria 

Cuadro N° 9 

Detalle de Equipos de Cocina 

C uadro N° 10 

Detalle de Equipos de Oficina 

C uadro N° II 

Detallc de Equipos de Computaci6n 

Cuadro N° 12 

Dctalle de Mueblcs de Oficina 

xi 

7 

14 

15 

30 

6 1 

61 

62 

68 

69 

69 

70 

70 



Cuadro N° 13 

DetaJJe de Muebles de Salon 

Cuadro N° 14 

Detalle de lnstrumentos de Cocina 

Cuadro N° 15 

DetalJe de Vajilla y Cristaleria 

Cuadro N° 16 

DetaJle de Menaje 

Cuadro N° 17 

DetaJle de Otros 

Cuadro N° 18 

Alimentos Perecederos 

Cuadro N° 19 

Alimentos No Perecederos 

Cuadro N° 20 

Cronograma del Proyecto 

Cuadro N° 21 

Inversion IniciaJ 

Cuadro N° 22 

Balance Inicial 

Cuadro N° 23 

Datos de Financiamiento 

Cuadro N° 24 

Tabla de Amortizacion de Prestamos 

Cuadro N° 25 

Estado de Resultados Mensualizado 

xii 

70 

71 

72 

72 

72 

84 

84 

104 

106 

106 

107 

108 

110 



Cuadro N° 26 

Estado de Resultados Proyectado 

Cuadro N° 27 

Flujo de Caja Proyectado 

Cuadro N° 28 

Balance General Proyectado 

Cuadro N° 29 

Punto de Equilibrio 

Cuadro N° 30 
Anal isis de Ratios Financieros 

xiii 

Ill 

112 

113 

114 

115 



INDICE DE FIGURAS 

Figura N° 1 7 

Estructura Organizacional 

Figura N° 2 10 

Producci6n Nacional 2002-2007 para Hoteles y Servicios 

Figura N° 3 11 

Producci6n Costa 2002-2007 para Hoteles y Scrvicios 

Figura N° 4 14 

PIB: Ultimos dos ai'ios. BCE 

Figura N° 5 17 

Auto identificaci6n de Ia poblaci6n. Censo 200 I - 2010 

Figura N° 6 32 

Competencia - Restaurante Rancho Luna 

Figura N° 7 

Competencia - Restaurante Bitter Sweet 

Figura N° 8 

Competencia - Restaurante Cafe Criollo 

Figura N° 9 

Diseno del Menu de "El Chirijo Restaurant" 

Figura N°10 

Occoraci6n de exteriores del local 

Figura N° 11 

Oecoraci6n de interiores del local 

Figura N° 12 

Publicidad en Prcnsa Local y Flyer 

xiv 

33 

33 

34 

38 

39 

40 



Figura N° 13 

Tarjetas de Presentaci6n del restaurante 

Figura N° 14 

Modelo de Ia Encuesta 

Figura 0 15 

Resultado de Encucsta. Pregunta N° I. 

Figura N° 16 

Rcsultado de Encuesta. Pregunta N° 2.1 

Figura N° 17 

Rcsultado de Encucsta. Pregunta N° 2.2 

Figura N° 18 

Resultado de Encucsta. Pregunta N° 2.3 

Figura N° 19 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 3.1 

Figura N~O 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 3.2 

Figura N~l 

Resultados de Encucsta. Pregunta N° 3.3 

Figura ~2 

Resultados de Encucsta. Pregunta N° 3.4 

Figura N° 23 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 3.5 

Figura 0 24 

Resultados de Encucsta . Prcgunta N° 3.6 

Figura N° 25 

Resultados de Encucsta. Pregunta N° 3. 7 

XV 

41 

44 

45 

46 

46 

47 

48 

48 

49 

49 

50 

50 

51 



Figura N° 26 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 3.8 

Figura N° 27 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 4 

Figura N° 28 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 5 

Figura N° 29 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 6. 1 

Figura N°30 

Resultados de Encuesta. Pregunta No 6.2 

Figura NOJ l 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 6.3 

Figura N° 32 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 7.1 

Figura N° 33 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 7.2 

Figura N° 34 

Resul tados de Encuesta. Pregunta N° 7.3 

Figura N° 35 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 8 

Figura N° 36 

Resultados de Encuesta. Pregunta N° 9 

Figura N° 37 

51 

53 

54 

55 

55 

56 

57 

57 

58 

59 

60 

65 

Plano de area de producci6n, almacenamiento, oficina y area de personal 

Figura N° 38 66 

Plano area de salon, caja, zona de despacho y banos. 

xvi 



Figura N° 39 

Proceso de Compras, Recibo y Almacenamiento de A&B 

Figura N°40 

Proceso de Producci6n, Servicio y Facturaci6n. 

Figura N° 41 

Formato de SoJicitud de Compra de Almacen de A&B 

Figura N° 42 

Formato de Orden de Compras 

Figura N° 43 

Formato de Control de Proveedores por Articulo 

Figura N° 44 

Formato de Lista de Mercado de A&B 

Figura N° 45 

Ejemplo de Especificaciones Estandar de Carney Salsamentaria ­

Pescados y Mariscos - Aves y Caza 

Figura N° 46 

Ejemplo de Especificaciones Estandar de Frutas y Verduras 

Figura N° 47 

Ejemplo de Especificaciones Estandar de Enlatados y Envasados 

Figura N° 48 

Formato de Memo de Correcci6n de Factura 

Figura N° 49 

Formato del Sello de Factura 

Figura N°50 

Formato de Comprobante de Recibo de Mercancias 

xvii 

73 

76 

81 

91 

81 

82 

83 

83 

83 

86 

86 

87 



Figura N°5l 

Formato de Reporte Oiario de A&B 

Figura N° 52 

Formato de Meat Tag 

Figura N° 53 

Formato de Mcrcancia Recibida sin Factura 

Figura N° 54 

Formato del Kardcx 

Figura N° 55 

DetaJle de Lugares de producci6n y Facturaci6n 

Figura 0 56 

Formato de Ia Comanda 

Figura N° 57 

Disefio de Factura de ··EJ Chirijo Restaurant" 

xviii 

87 

88 

89 

90 

91 

92 

93 



RESUMEN EJECUTIVO 

El desarrollo econ6mico 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 econ6mico, de permanencia y pertenencia de los residentes 

han provocado un exigente gusto por lo gastron6mico de calidad. 

Se propene implementar un restaurante que combine la calidad y el buen 

servicio con un ambiente c6modo, agradable que evoque a las diferentes regiones 

del Ecuador, asf como a Ia 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 determine Ia 

necesidad de mejora de los servicios de Alimentos y Bebidas en Ia localidad, es 

por esto que se plantea este 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 Ia inversion total de Ill 211,02 USD. 

Este proyecto tiene una Tasa lntema de Retorno de 85%, siendo Ia Tasa de 

Descuento de 16% y el calculo relaci6n beneficio-costo arroja Ia cifra de 3,73 

USD, es asi que se observa que esta propuesta cuenta con viabilidad financiera y 

una Ia alta rentabilidad. Esto permitiria recuperar Ia inversion inicial en 4 afios, 9 

meses y 23 dias. 
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TiTULO DEL PROYECTO 

Diseno De Propuesta De Restaurante De Comida Especializada En Cultura 

Gastron6mica Ecuatoriana En La Ciudad De Milagro. 

LA OPORTUNIDAD 

Actualmente el Ecuador se esta acelerando su desarrollo en el sector 

turistico es por esto que el gobiemo y los municipios locales desean generar 

inversi6n en esta area, apoyando a todo tipo de iniciativas que fomenten el 

desarrollo turistico local y nacional. 

Debido a Ia ubicaci6n geografica de Ia ciudad de Milagroes posible 

encontrar una alta producci6n agricola, es por esto que cucnta con una gran 

diversidad de productos, asi como con varias opciones de provecdorcs de materia 

prima para producci6n de alimentos. 

Los locales infonnales de comida tipica que se encuentran en Ia ciudad de 

Milagro cuentan con un servicio deficiente, que no satisfacen las demandas y 

exigcncias de los cl icntcs locales. Es por esto que con una adecuada preparaci6n 

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

El pais posee una gran variedad gastron6mica lo que pennite poder contar 

con un menu que incluya diferentes platos tipicos de diversas zonas del Ecuador 

con productos frescos y de calidad para satisfacer Ia demanda de Ia ciudad de 

Milagro. 
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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: 

Miercoles 2 de Enero 2013 

Nombre, Logo, Slogan 

Nombre 

El Chirijo Restaurant 
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Logo 

EL 

CH 1 ~JJ 0 
RESTAVRANT 

Slogan 

Con Sabor a Ecuador 
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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 c6modos. 

Vision 

Posicionamos como un simbolo en gastronomia y ambiente con el 

cual los habitantes de Milagro se sientan identificados y sus visitantes 

tengan una atracci6n que satisfaga sus expectativas. 

Valores 

• Responsabilidad !aboral y social. 

• Perseverancia para alcanzar cada meta propuesta. 

• Respeto en el ambiente laboral interne como atenci6n al cliente. 

• Cultura de Servicio. 

Objetivos de Ia empresa 

Objetivo General 

Ser los pioneros en restaurantes de calidad en Ia ciudad de 

Milagro, y transformarse en Ia primera opci6n para los habitantes 

5 
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de Ia ciudad que desean disfrutar de un ambiente agradable con 

cornida de calidad. 

Objetivos Especificos 

• Ofrecer siernpre el rneJor servlCIO posible y mejorar 

continuarnente. 

• Generar una cultura de servicio entre los ernpleados 

yproveerlos de las herrarnientas necesarias para poder 

cumplir con las exigencias de los cl icntes. 

• Cumplimiento de todas las nonnas y procesos para 

garantizar un producto de calidad. 

Productos y Servicios 

Se ofreceni una variedad de platos tfpicos prcparados de fonna 

tradicional con el uso de especias originarias de las distintas regiones del 

pafs. Se contara con estandares de calidad, tanto en servicio como en 

productos, siendo el prirnero en brindar cstas caracteristicas en la ciudad 

de Milagro. Se pretende mantener rangos de precios c6rnodos para el 

consurnidor sin cornprorneter Ia satisfacci6n de los clicntcs. 

6 



Estructura Organizacional 

fo'igum N I 

JUNTA DE 
ACCIONISTAS 

Administrador 

Cajeros 

Saloneros 

Cocineros 
Polivalentes 

Cuad ro de Accionistas 

Cuadro N° 1 

CUAORODEAOOON~AS 

I I CAPITAL I CAP I JAL I 
.:\o. '0'18RE SLSCRJTO PAGADO ACCIO:\ES 

G•uciiBanallo Ocho:a 16.647,1S S 16 6471S S ~• 

2 Andrea Luque Eh.n 16.647,1S S 16 647,1SS 

lOT ALl 33294,30 Sl 33.294,30 Sl 100'/e 

Fuente: .A..utoras 

7 



DIAGNOSTICO 

Del Problema y Necesidad a Solucionar 

Actualmente, Ia ciudad de Milagro posee una oferta turistica poco 

desarrollada, y es por esta misma razon que no existe una correcta 

promocion gastronomica en Ia zona. 

Dada a Ia gran influencia de Ia gastronomfa extranjera, los 

habitantes de Ia ciudad de Milagro han ido desvalorizando los platos 

tipicos nacionales dandole preferencia o los extranjeros, y menos 

importancia a1 producto nacional de calidad con sus sabores originales. 

Se puede observar tambien Ia falta de una oferta gastronomica 

atractiva hacia los consumidores de Ia zona, esto provoca que emigren a 

otras ciudades, especialmente a Guayaquil por su cercania, provocando 

una fuga de divisas a ciudades aledaiias. 

Tambien 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 cnfermedades cardiovasculares. 

Asimismo existe cada vez menos c1 momento familiar, en el que 

los hogares disfrutan de un momento rclajado antes, durante y despues de 

sus comidas. 

El Gobiemo Autonomo Descentralizado Del Canton San Francisco 

De Milagro ha invertido en proyectos de regeneracion urbana y rescate de 

monumcntos y obras emblcmaticas que caractcriccn y cmbcllczcan la 

ciudad brindandole tintes turisticos. Con algunos monumentos a Ia pifia a 

largo de Ia ciudad se intenta rescatar este historico simbolo de Ia region 

(Ilustrc Municipalidad de Milagro, 2011). Sin embargo el enfasis 

gastronomico de Ia promocion turistica de Ia ciudad de Milagro no ha 

tenido cl desarrollo ni Ia inversion debida a pesar de Ia cxtensa capacidad 

productiva de sus tierras. 
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Actualmente, el gobiemo nacional pretende enfatizar las estrategias 

econ6micas 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 cant6n Mi lagro que posee una oferta turistica 

en desarrollo. Se deben implementar las infraestructuras gastron6micas ya 

que de lo contrario se vera un aumcnto en Ia fuga de divisas a ciudades 

aledaiias por falta de una oferta competitiva y esto convertirse en un 

obstaculo para el desarrollo turistico que desea alcanzar Ia regi6n. 

La investigaci6n sugiri6 dos altcmativas de soluci6n al problema 

planteado: 

• Disefio de propuesta de Restaurante de comida especializada en 

cultura gastron6mica ecuatoriana en Ia ciudad de Milagro. 

• lmplementaci6n de una Feria Gastron6mica con enfasis Regional 

cada aiio, que incentive y fomentc cl consumo y conocimiento del 

arte cui inario local. 

Se consider6 la opci6n mas id6nca el "Disefio de propuesta de 

Rcstaurante de comida especializada en cultura gastron6mica ecuatoriana 

en Ia ciudad de Milagro", ya que de esta forma Ia socializaci6n de esta 

gastronomia sera constante y permitini crear un concepto de calidad en Ia 

oferta, brindando asi Ia oportunidad de que, tanto locales como visitantes 

asocien estas cualidades con Ia ofcrta turistica de Mi lagro. 
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Analisis del entomo: Macro y Micro ambiente 

Anti/isis de Industria, Mercado, Competidores y Clientes 

industria 

La industria de servicios de Alimcntos y Bebidas en 

el pais, segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos 

(INEC), esta considcrada en Ia Industria de l loteles y 

Sel"\ icios. Segun la figura ~o I. que rcllcja Ia produccion 

de esta industria a nivcl nacional desde cl ano 2002 al aiio 

2007, ha venido crecicndo durante todo cl periodo. lo 

mismo se observa en Ia produccion de Ia region costa 

(Figura N° 2) en el mismo lapso de ticmpo. Asi se 

dctennina que el crccimicnto de Ia industria para la region 

costa para este ran go ha sido del 8.4 7%. 

Esto indica que el desarrollo de Ia ofcrta de servicios 

en cl pais posee un gran potencial de crccimiento y es 

importante aprovecharlo. 

Figura N° 2 

HOTEUS Y SlllVICIOS 

. .... • • .-t ..... 

lOOJ lOO> 
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Figura N°3 
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\tlercado 

El mercado de consumidores de Alimcntos y 

Bcbidas en la ciudad de Milagro cs muy abundante. puesto 

que por el crecimiento ccon6mico y comcrcial que ha 

desarrollado Ia localidad en los ultimos ai'ios, Ia ncccsidad 

de consumo de alimentos y bcbidas fuera de los hogares se 

ha incrcmentado tambien. 

('ompetidnres 

La ciudad de Milagro cucnta con una oferta de 

aJimentos y bcbidas empirica, con abundantcs sitios de 

comida china y comida rapida. Los posiblcs competidores 

que se pueden nombrar son locales del centro comercial 

Pasco Shopping Milagro. Comidas de Victor y Sea Food. 
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Ademas del Restaurant Rancho Luna, Restaurant Bitter 

Sweet y Restaurant Cafe Criollo. 

Clientes 

Cada dia hay mas milagreiios1 con Ia capacidad 

econ6mica y el deseo de obtener un producto gastron6mico 

de alta calidad tanto en comida como en servicio. 

Ami/isis PEST 

Politico 

El Ecuador se ha caracterizado por tener una 

inestabilidad polftica durante muchos afios, pero esto 

cambio en el 2007 cuando comenz6 el primer gobierno del 

actual presidente de Ia republica, el Economista Rafael 

Correa Delgado, este primer periodo estaba previsto que 

culmine el 15 de enero del 2011 pero Ia nueva Constituci6n 

redactada por la Asamblea Nacional y aprobada luego por 

los ecuatorianos orden6 que se adelantaran los comicios 

para diversas dignidades del pais, es por esto que su 

segundo mandato inici6 el 1 0 de agosto del 2009 y esta 

previsto que culmine el 10 de agosto del2013. 

Para la apertura de un negocio estan 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. 

1 MilagreFios: Habitantes de Ia ciudad San Francisco de Milagro 
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En cuanto a politicas tributarias, sc encuentran Ia 

Ley de Regimen Tributario lntcmo que es Ia que regula Ja 

forma en que los contribuycntes deben responder ante Ja 

autoridad competente. 

En lo !aboral, el Ministcrio de Relaciones Laborales 

es el que se encarga de controlar y estipular normativas para 

que todos sean beneficiados. Estc Ministerio cuenta con el 

c6digo de Trabajo que es Ia ley !aboral que aplica tanto 

como para los empleados como para los empleadores. 

Tambien se encuentran Ia Ley Orgaruca del Servicio 

Publico (LOSEP), Ia Ley Organica de Servicio Civil y 

Carrera Administrativa (LOSCCA), Reglamentos Intemos, 

Acuerdo Ministeriales y Resoluciones en cuanto a lo 

I aboral. 

La Ley de Gesti6n Ambiental establece que la 

Autoridad Nacional la ejerce el Ministerio de Ambiente, 

esta rectora, coordina y regula el sistema nacionaJ de 

Gesti6n AmbientaJ. La Constituci6n vigente incluye leyes 

ambientales. 
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Economico 

I--I Banco Central del Ecuador (20 I I). encargado de ofrecer 

informacion para Ia toma de decisiones flnancicras ) 

econ6micas, presenta los siguicntes datos (Figura N° 4) en 

cuanto a1 aumento porccntual del PIB en lo ultimos dos 

ai'ios y el cuadro N° 2 rcflcja el PIB PER CAPITA dcsde el 

ai'io 2006. 

Figura N° 3 

-,. 
1'4 I ') 

t41 I 

Cuadro N° 2 
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~ .4'• 39~iUSD 
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En el cuadro N° 3 sc mucstra Ia intlaci6n mensual 

en el ano 201 1. 

Cuadro N° 3 

Acosto ~ .s~ •. 
Julio ~ .~4 •• 

JuaM> .us•. 
:\b~o 2011 ~ 23 •• 

Abril2011 3 ss •• 
:\bno 2011 3 ) 7 •• 

fRruo2011 3 39 •• 

EDuo 2011 3 17 •• 

Dicitmbn 2010 3 33 •• 

~o\itmbn 2010 3 39 •• 

Octubrt 2010 3 ~6 •• 

Sq~titmbn 2010 3 ~4 •• 

Fumtc BCE 

En cl ano 201 I sc habria trabajado con una inflaci6n 

de entre cl 3% y 5%, dcbido a estas altac; cifras es necesario 

tomar medidas de protecci6n en cl momcnto de fijar preeios 

de venta al publico cuando inie ia un ncgocio. 

La poblaci6n ccon6micamente activa de Ia ciudad de 

Milagro corrcsponde al 35.41% de Ia poblaci6n urbana y al 

46.50% de Ia poblaci6n en edad de trabajar, de este 

porcentaje, el 73.18°'o corrcsponde a fuerza )aboral 

masculina )' el restantc 26.82°'o constitu}en Ia fuerza laboral 

femcnina. Del PEA, el 1.42°/o corresponde al trabajo infantil 

de ninos y ninas de 5 a 14 anos. 

f..n Ia ciudad de Milagro e l 30.95°/o correspondc a Ia 

poblaci6n econ6micamcntc activa empleada, el 62.78% de 
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la poblaci6n econ6micamente activa subempleada y el 

6.27% es poblaci6n desempleada. 

La principal actividad econ6mica que Ia poblaci6n 

realiza es Ia comercial, seguida de la agricultura y ganaderia 

lo cual demuestra Ia clara dependencia que tiene un amplio 

sector de Ia poblaci6n urbana en trabajos relacionados con 

Ia actividad agropecuaria. 

Esto permite inferir que en los ultimos afios debido 

al crecimiento econ6mico y amplio desarrollo que Ia ciudad 

de Milagro ha vivido, se ha incrementado tambien Ia calidad 

de vida de los habitantes, por lo tanto los niveles de 

exigencia de Ia 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 Ia 

poblaci6n urbana, mientras los hombres el 49,60%. (INEC, 

2011) 

En Ia Figura N° 5 se aprecia que en su mayoria los 

habitantes de Ia ciudad se consideran mestizos (81 ,9%), 

seguidos de raza blanca (12,2%). Existe una poblaci6n que 

se considera afro descendientes del 4,5%, indigenas del 1% 

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

AUTOIDENTIFICACI6N DE LA POBLACI6N • 
CP<~SOS ::'00 I 1. I 0 

~· =====~·-======-7S.• 11 ,9 

........... 9 .6 

AIPM~ IE~'~·· -.~....... •.s ..... ,. 
1,0 

10 

Tecno/6gico 

11,1 

• 1001 

Fuente; inec gov.ec 

En estos tiempos Ia tccnologia esta mu} avanzada y 

Milagro cuenta con una gr.m variedad de equipos 

c lcctr6nicos que estan aJ alcance de Ia mano para las 

personas que estcin dispuesta.c; a abrir un nuevo negocio. Ia 

ciudad tiene la ventaja de encontrarsc a 45 minutos de Ia 

ciudad de Guayaquil, que cs el puerto principal del pais, 

donde sc pueden encontrar una gran variedad de equipos de 

ultima generaci6n y de buena calidad. (Milagro.gov.ec. 

201 1) 

En el area de Ia Restauraci6n hay muchas fonnas en 

que Ia tecnologia puede facilitar los procesos. [:.xisten 

programas especializados para registrar y controlar los 

consurnos y ventas gencrando una atenci6n mas agil ) 

controlada que deje en cl clicnte un alto grado de 

satisfacci6n. 
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Ami/isis de Porter 

Fuer=a de ProductosSustitwos 

Se pueden encontrar los locales de comida rapida 

que han tenido una gran acogida en Ia ciudad. Pero no es 

una fuerza muy alta puesto que una comida de calidad y 

servicio facilmente puede vencerlos. Fuera. de I. 

Fuerza de los clientes 

Los consumidores ticnen un poder bajo, ya que con 

Ia respectiva publicidad y ofreciendoles los servicios que 

ellos demandan es facil crear una lealtad bacia Ia empresa 

debido a Ia escasa o inexistentc oferta de lugares con las 

caracteristicas necesarias para satisfaccr al mercado. Fuerza 

de 1. 

Barreras deEntrada 

Las (micas barreras de entrada son las legales, pero 

nose las considera altas ya que es un trimite necesario para 

cualquier negocio y con Ia debida organizaci6n se los puede 

obtener sin dificultad. Fuena de 0. 

Poder de losProveedores 

Gracias a Ia alta productividad de las tierras de Ia 

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

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

Riva/idad en/a Industria 

La oferta de comida tipica en Milagro es 

basicamente empirica y sin estandarcs de calidad, es decir 

que no cs altamente competitiva. Fucrza de I. 

Se concluye un anatisis 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 afios, con el aumento de los niveles de crecimiento econ6mico, 

permanencia y pertenencia la han convertido en un punto de vital importancia 

para la naci6n, siendo esta la segunda ciudad con mayor movimiento comercial 

del pais, Ia tercera mas habitada de Ia provincia del Guayas y la sede 

ach'llinistrativa de Ia Zona 5 de Planificaci6n para el Buen Vivir. (SENPLADES, 

20 11 ). 

En la ciudad de Milagro siempre ha existido una fuerte influencia 

gastron6mica del extranjero, como por ejemplo de distintos sectores asiaticos y 

comidas rapidas norte americanas, que con el paso del tiempo han provocado Ia 

distorsi6n de los metodos de preparaci6n, ausencia de ingredientes y sabores 

originalmente tradicionales. 

Se considera prioritario determinar el papel que interpreta Ia gastronomia 

de una localidad en el desarrollo de su sociedad y como inciden todos estos 

factores en la promoci6n turistica de Ia misma. 

Este material aportara un gran valor a futuras investigaciones, ya que el 

Ecuador esta en plene desarrollo de sus fuerzas turisticas y se pretende 

convertirlas en un sector econ6mico estrategico, 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 

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

gastronomico. 

• Esclareceni el concepto de cultura gastronomica, su aplicacion 

y bene:ficios. 

• Servira para futuras investigaciones de los diferentes cantones 

del pais. 

Antecedentes 

San Francisco de Milagro, nombrada canton de Ia provincia del 

Guayas el 16 de Septiembre de 1913, ha tenido una gran participacion a lo 

largo de Ia historia ecuatoriana gracias a sus tradiciones que han sido 

transmitidas de generacion en generacion. Ciudad comercial y Ia segunda 

mas importante de Ia region. 

Sus habitantes se dedican principaJmente a Ia acti vidad comercial, 

seguidas de Ia actividad agricola y ganadera. Es conocida por su 

produccion agricola de caiia de arilcar, pifia y viveros de todo tipo de 

plantas ornamentaJes, asi como de Ia produccion de arroz, banano, cafe, 

cacao, platano y diversas frutas tropicales. 

Segun Ia determinacion del Ministerio de Turismo en el 2009 se 

inventariaron 7 atractivos turisticos en este canton, los cuales cumplian 

con los rcspcctivos requisitos para ser denominados como tal. Estos son el 

Rio Milagro, Rio Valencia, Balneario Las Cataratas, Parque Norte de 

Milagro, Parque Central Rafael Cervantes, Musco Julio Viteri Gamboa y 
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Fiestas de Cantonizaci6n de Milagro dividicndose entre atractivos 

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

En Ia ciudad de Milagro se caracteriza porque en ella se pueden 

encontrar personas de diversos lugares ya sean ecuatorianos o e.xtranjeros, 

esto haec que exista una mezcla de culturas provocando una gran 

incidencia en aspectos etnicos, culturales y gastron6micos. Aunque en esta 

ciudad no naci6 con una identidad propia, se pucdc decir que Ia ha 

formado con el tiempo, pero dada Ia influencia de otras culturas. el 

milagreno tiene un diario vivir basado en su trabajo provocando asi el 

aJejamiento de sus raices hist6ricas. (Mi Ciudad, 20 I 0) 

Marco Referendal 

Existen estudios donde se busca analizar una problematica bastante 

comun en Ia actualidad, como es Ia perdida o tergiversaci6n de Ia cultura 

gastron6mica de un pueblo y el poco enfoque e importancia turistica que 

se le brinda a esta problematica. 

En uno de estos estudios se mencion6 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 esta 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. 

Seglin el estudio realiado por Magana y Padin (2008) se concluye 

que es imprescindible cuidar las tradiciones locales, evitar que Ia materia 

prima o los ingredientes con los que se elaboran los platos tipicos de Ia 

/Ona se pierdan } sobretodo tener presentc los sabores que identifican un 

dctcrminado Iugar, ya que son los alimentos los que marcan Ia 

pcrsonalidad de las culturas, los que narran Ia historia y costumbres de un 

pueblo. 
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El estudio "Recuperacion del Patrimonio Gastronomico de Ia 

Provincia de Buenos Aires" realizado por Ia Facultad de Ciencias 

Economicas y Sociales de la Universidad de Mar del Plata (2006), habla 

sobre Ia relacion de Ia gastronomfa de una localidad y el turismo de dicho 

Iugar, como influye el rescate de costumbres gastronomicas autoctonas en 

el valor del patrimonio intangible que estas aportan. Resaltando que dentro 

de una estrategia turistica siempre se debe incluir Ia gastronomia de Ia 

zona o region como parte del producto a ofrecer. 

Otro estudio menciona que el canton Milagro posee un alto 

potencial turistico, pero no cuenta con un producto turfstico organizado y 

determinado. Dentro de Ia fallas del sistema turistico resaltan tambien Ja 

ineficiente operacion de las regulaciones de control a los establecimientos 

turisticos, Ia mayoria de prestadores del servicio de restauracion no estan 

registrados ni cumplen las normas requeridas. De esta fo rma se desvaloriza 

un factor de vital irnportancia para el turismo en todo Iugar tal como es e) 

servicio gastronomico. Este servicio gastronomica, 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 

canton en un historico productor de pifia y cafia de azucar, asi como 

cultivos de arroz, cafe, cacao, platano y una vasta gama de frutas 

tropicales;haciendose acreedor del reconocimiento nacional como "Tierra 

de las Piiias". (Corando, Mendez, Rios & Pauta, s.f.) 

Marco Teorico 

Existen pocas actividades que como el turismo puedan convocar 

gran atencion academica. Economistas, geografos, ecologos, psicologos, 

historiadores, sociologos y especialistas en Ia empresa ofrecen sus puntos 

de vista sobre este fenomcno. A partir de esto sc habla de un enfoque 

holistico, es dccir ver al turismo de una forma multidisciplinaria, intentado 

llegar al desarrollo de Ia que se poclria Hamar Tcoria Autonoma del 

Turismo. (Mendez, s.f.) 
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El turismo es una actividad que provoca el desplazamiento de gran 

cantidad de personas fuera de su Iugar de residencia, por cnde el consurno 

de servicios necesarios e indispensables, entre ellos el de alirnentarse, por 

lo que Ia oferta gastron6mica es muy importante en Ia percepci6n del 

visitante sobre el producto turistico que ha recibido. 

Segun Mendez (s.f.) Ia Teoria de Demanda de Caracteristicas de 

Kevin Lancaster es tota lmente aplicable y probablemente Ia mas adecuada 

para el sector turistico y, en el caso de esta investigaci6n, gastron6mico, ya 

que en esta teoria, el autor plantea que Ia utilidad o atractivo para el 

consumidor no proviene de los bienes sino que provienen de las 

caracteristica y propiedades que estos poseen. 

Segun Magalia y Padin (2004) uno de los principales factores que 

le brindan idcntidad a una cultura es su gastronomia y Ia presencia de esta 

es clave en Ia confonnaci6n de un dcstino turistico. Tambien Medina y 

Ont6n (2008) indican que Ia gastronomia es un importante elernento que el 

turista disfruta y valora como un bien intangible del patrimonio cultural ya 

que rcprescnta Ia identidad de los pueblos. Es decir que Ia gastronomia 

construye y plasma una de las caracteristicas por las cuales cl bien 

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

Scgun Miranda (2008) "La cocina en su aspccto social, cultural, 

tccnico o funcional, se inscribe en un tiempo y cspacio, en donde se 

forrnalizan los comportarnientos sociales y culturales fundamentales". (p. 

2). La gastronomia de un pueblo habla por c l, creando as{ una conexi6n 

con el consumidor, y el alimento para el viajero pasa de ser una necesidad 

para convertirse tambien en un placer y valor agrcgado del producto 

turistico. 

La bi6loga estadounidense Mennella (2004) haec hincapie en que 

··1o que identifica una cocina son a menudo las combinaciones distintivas 

de un pequcno numcro de condimentos, de ingredientes sapidos, to que 

Elisabeth Rotin ha acuiiado bajo el terrnino dejlavor principle ("principia 

sapido "). (p. 199). 
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Plato Tfpico 

Es un plato, comida o bebida que representa un determinado 

Iugar y los gustos particulares de esta. 

Marco Legal 

Seg(m Ia Ordenanza Municipal # 47-08 el Gobiemo Autonomo 

Descentralizado Municipal del Canton San Francisco de Milagro posee 

todas las atribuciones, funciones, responsabi lidadcs y recursos de Ia 

competencia de Turismo. 

Tambien tiene Ia facultad del cobro de Ia tasa por el otorgamiento 

de Ia Licencia Unica Anual de Funcionamiento de los Establecimientos 

Turisticos en Ia Jurisdiccion del Canton Milagro. La ley de turismo faculta 

a los Municipios del rescate de bienes historicos, culturales y naturales en 

sus respectivas circunscripciones. 

Segim Ia Ordcnanza Municipal #GADS- 02-2010 se menciona que 

de acuerdo aJ Art. 3 literal b) de Ia Ley de Turismo contempla como uno 

de los principios de Ia actividad turistica: "La participacion de los 

Gobiemos Provincial y cantonal para impulsar y apoyar el desarrollo 

turistico, dentro del marco de Ia descentraJizacion'·. 

Con estas premisas sc concluye que gracias a Ia desccntraJizacion 

en c l ambito turistico y a las facultades otorgadas al Municipio de San 

Francisco de Mi lagro, se contani con el apoyo de dicha institucion en e l 

desarrollo de las soluciones a los problemas encontrados dentro de esta 
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investigaci6n. Asf mismo, el Municipio apoya toda clase de investigaci6n 

que fuere de algim bien para el desarrollo turfstico de los sectores de su 

competencia. 

Metodologia 

Metodo 

Esta investigaci6n se Jlevani a cabo bajo el enfoque 

cualitativo debido a que pretendc observar los patrones de 

comportamiento del sector. mediante cl metodo de investigaci6n -

acci6n, puesto que al estudiar los problemas encontrados se 

determinan1 una soluci6n que proporcione cambios y 

conocimicntos socioecon6micos al sector afectado. 

Dise1io de Ia investigaci611 

Tipo de investigaci6n 

lnvestigaci6n Oescripti"a 

Tipo de estudio 

Estudio Documcntado 
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PLAN DE MARKETING 

Analisis Situacional 

A mi/isis de Mercado 

EJ mercado de consumidores de Alimentos y Bebidas en Ia 

ciudad de Milagro es muy abundante, puesto que por el crecimiento 

econ6mico y comercial que ha desarrollado Ia localidad en los 

ultimos afios, Ia necesidad de consume de alimentos y bebidas 

fuera de los hogares se ha incrementado tambien. 

A nti/isis FODA 

Cuadro N° 4 

• El servicio ofrecido en '·EJ Chirijo Restaurant" sera de 

alta calidad, factor que no esta prcsentc en los demas 

restaurantes de Ia ciudad de Mi lagro. 

• Los plates tipicos seran preparados tradicionalmentc. 

• "El Chirijo Restaurant" contara con un ambiente 

agradable y acogedor para el clicnte. 

• "EI Chirijo Restauranf'estara ubicado en Ia parte 

ccntrica de Ia ciudad, el cual ticne mucha anuencia de 

publico. 

• En "El Chirijo Restaurant•· sc proveeni de constante 

capacitaci6n en el area de servicio a los cmpleados 

facilitando a cstos, todas las hcrramientas nccesarias 

para ofrecer un producto y servic io de alta calidad. 
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• Actualmente Ecuador se esta desarrollando en cl area 

turfstica, por esta raz6n el gobiemo y los municipios 

apoyan este tipo de iniciativas. 

r.n • La ciudad de Milagro cuenta con un mercado en 
~ 
~ crecimiento en cuanto a restaurantcs de comida tfpica 

8 se refiere, ademas del aumento en su necesidad de 
z 
0 mejora de la calidad en servicio. 
~ 

~ • Por Ia condici6n del negocio, vcnta de comida, Ia 

~ rotaci6n de clientes, se cuenta con un ciclo de compra 

corto. 

r.n 

• Por ser una zona de alta producci6n agricola, se tendra 

una amplia opci6n de proveedorcs minimizando los 

costos de transporte. 

• Espacio fisico limitado en relaci6n a Ia demanda de 

comida existente en Ia ciudad de Milagro. 

• "El Chirijo Restaurant" ofrecera precios por encima de 

Ia media debido a su implementaci6n del servicio. 

• Problemas invernales en Ia zona. 

• Escasez de productos nacionales. 

t:5 • Puestos inforrnales de comida tfpica. 

< 
Z • Poca costumbre de los consumidores a un buen 
~ 
~ servicio. 
< 
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Ami/isis 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 Cafe 

Criollo (Figura N° 8). Los precios de estos ccntros oscilan entre un 

d6lar y 8 d6lares, incluyendo en sus menUs platos de carnes asadas. 

desayunos tipicos, almuerzos tipicos y comida intemacional. 

32 



Fumtt Autoru 

Figura N° 8 

Fumtt . Aui«U 

Productos y Servicios 

"El Chirijo Restaumnt" contara con un Menu variado de 

platos tipicos (Figura no 7) estrategicamentc desarrollados a partir 

del estudio de mercado que sc rcaliz6 en Ia /Ona con cl fin de 

detenninar las preferencias del mcrcado. 

Ademas sc contani con un valor agrcgado de calidad de 

servicio de primera. 
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Figura N° 9 
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Factores Criticos de Exito 

La ventaja competitiva que "1:.1 Chirijo Restaurant" posee 

con respecto a otros establecimientos de cste tipo es el servicio, 

sabor y calidad del producto, ya que Ia meta del centro es hacer 

sentir aJ cliente como en casa, tanto en Ia atenci6n rccibida como 

en el sabor de los platos ofrecidos. Dando sicmpre una vitaJ 

importancia a todas las normas de calidad, de higiene y seguridad, 

de csta fonna 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 Rcstaurante de 

comida especiali zada en cultura gastron6mica ecuatoriana 

en Ia ciudad de Milagro. 

Objetivos Especificos 

• Deterrninar Ia dcmanda potencial y real de 

mercado en Ia ciudad de Milagro. 

• Diagnosticar Ia preferencia gastron6mica en la 

ciudad de Milagro. 

• ldentificar tipos de ambiente basico y 

complementario de preferencia. 

• Elaborar un plan de promoci6n. 

• Construir Ia propuesta de nuevo modelo de 

Restaurante. 

Objetivos Financieros 

• Alcanzar un crecimiento de producci6n del 

8,47% al aiio. 
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Segmentacion 

El '·Chirijo Restaurant" esta dirigido a Ia Poblaci6n 

Econ6micamente Activa y en edad de trabajar de Ia ciudad de 

Milagro. Orientado para Ia 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 

distracci6n. 

Posicionamiento 

La Mejor Comida Ecuatoriana con Ia calidad que solo en 

casa puedes encontrar. 

Estrategias de Marketing Mix 

Produclo 

Selecci6n de platos tipicos de las diferentes regiones 

del ecuador, en funci6n a Ia preferencia local en este tipo de 

gastronomia, preparadas tradicionalmente. Estos ser<in 

acompaiiado de un scrvicio de primera en un ambiente 

acogedor y calido para brindar toda una experiencia a los 

cl ientes a Ia hora de comer. 
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El restaurantc contari con una decoraci6n 

multipantalla2
, mostrando imagenes representativas de las 

distintas regiones del Ecuador. En las Figuras N° 8 y 9 se 

muestran fotos del disc~o de Ia fachada y del sal6n del 

restaurante, respectivamente. 

Figura N° 10 

2Mulripantalla.- imc\genes variadas en un mismo espacio visual. 
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Figura N° 11 

Di.seio: lie. f~h11l.uqu.e . 

Precio 

Los platos iran dcsde I d61ar a los 6 d61ares. A 

pesar de exceder un poco Ia media, estos precios son 

considerados competitivos en el mercado debido al nivel de 

alta calidad que se pretende ofrecer en el centro. 

En Ia industria de alimentos y bcbidas sc recomienda 

que el incremento anual del precio no sea ma)Or al l 0%, es 

asi que se utilizara el S~o. sin exceder el limite recomendado 

)' superior a Ia inflaci6n anual. 

Plaza 

ubicado en una de las calles principales de Ia ciudad 

de Milagro, Ia A v. Juan Montalvo. 
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Promocu)n 

Se ofreceran festivales de comida continuos, con el 

fin de estar en el ··ojo del publico". Consecuentemente se 

desea aprovechar al maximo Ia publicidad de boca en boca 

con la filosofia de que todo el que visite"EI Chirijo 

Restaurant' 'este satisfecho. Mensualmente se realizaran dos 

publicaciones (Figura N° 12) en Ia Prensa La Verdad, 

peri6dico semanario de mayor venta en Ia localidad que 

circula los dias sabados, ademas de un anuncio en radio La 

Voz de Milagro, que se transmitira dos veces al dia, por tres 

dias durante una semana cada mes. Como parte de Ia 

(Figura N° 13) estrategia de apertura se imprimiran tarjetas 

de presentaci6n, flyers del restaurante (Figura N° 12) y se 

decorara el salon para Ia promoci6n del centro. 

Figura N° 12 

Diseslo: L1c ~fa)·l).u Luque. 
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Figura N3 13 
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CHI~JO 
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Ju,m l\1onUf,o I Sl8 ~ ( 10) Afb:o 
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M0.11: 099 7(,.1 78) 
Mugro Cwo.·u 

Cissell lJ.llz.lllo Ocho.l 
Admini lraci6n 

~ Monuho 1~)8) (~ Aluto 
PI\: 2 91 I 8,6 

~il: 099 76-4 78) 
Milago Cw);YM 

Diseiio: Lie. Maylyn Luque 
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Investigacion de Mercado 

Detalles de Ia i11vestigaci611 

Fecha 

La recolecci6n de datos fue realizada en el periodo 

del 13 de Mayo al 15 de Junio del ai'io 2011. 

Tipo 

Encuesta 

Numero 

383 

Calculo de Ia muestra 

Los procedimientos para Ia obtcnci6n de Ia muestra 

de Ia presente investigaci6n de mercado se encuentran 

detalladas en Ia secci6n Enfoque Te6rico Metodo16gico: 

Metodologia: Muestra, del presente proyecto. En dicho 

espacio se determina un universo de 94 831 personas. 

Considerando un nivcl de significancia (a.) del 5% y 

utilizando el metodo de mucstreo probabilistico aJcatorio 

simple, el tamafio de Ia muestra a utilizar en Ia investigaci6n 
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de mercado a realizarse para Ia real izaci6n de este proyecto 

de negocio es de 383. 

Formato de Ia encuesta 

El modelo de encuesta utilizada para Ia recolecci6n de datos 

de esta investigaci6n de mercado fue Ia dctallada en Ia figura N° 14. 
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Figura N° 14 
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Presentacion y ami/isis de los resultados 

Pregunta N° 1 

En el Momento de una comida fuera de casa (,Usted 

Prefiere? 

Figura N° 15 

A nil/isis Pregunta N° I 

• Pasco Shopping 
M1lagro 

Locales M1lagro 

La figura n° 15 muestra que existe un porcenlaje 

considerable de personas que en el momento de comer fuera 

de casa optan por salir de Ia ciudad. esto provocaria una 

fuga de di-.isas a Ia 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 que usted prctiere estos lugares? 

Figura N° 16 

Pregunta " 11 2·1 VIAJAR A GUAYAQUIL 

Figura N° 17 

• PorIa Variedad 

• Buen servicio 

Calidad de Ia com tda 

• AmbHmte 

Otros 

Preguntano 2.2 PASEO SHOPPING MILAGRO 
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• PorIa Variedad 

• No hay mas opci6n 

Com tdcl buena 

• Faciltdad 

• Bucn Scrvicio 

Segund.ld 

otros 



Figura N° 18 

Preguntanoz3 LOCALES PARTICULARES EN 
MILAGRO 

AncJ/isis Pregzmla No 2 

• PorIa Varicdad 

8 Ya loconozco 

Hrgrcnc 

• Buena Com ida 

C<?rcanra 

• Economico 

Ambrcntc 

otros 

En csta pregunta se pretcndi6 establecer patrones de 

preferencia de los encuestados, y sc 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 estrategicamentc 

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 

PI cgunta no 3 1 VIAJA A GUAYAQUIL 

Figura N° 20 

Viaja a Guayaquil 

Si, l Por que? 
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But>na Ia ~azon 
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Pregunu n~ 3 3 EO SHOPPING MILAGRO 

Figura N° 22 

Preguntan~ H Paseo Shopping Milagro 

Si, ;_ Por que? 

• Buen Servicio 

• Econom1co 

Seguridad 

• Buena Comida 

Otro 
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Figura N° 23 

Pr~gunt• n~ ~ S Paseo Shopping Milagro 

No, lPor que? 

Mal Servtcto 

• Servtcto Lento 

No escomodo 

• Otros 

Figura N° 24 

Pr~gunt•n~H LOCALES PARTICULARES DE MILAGRO 

St 

so 



Figura N° 25 

Pr~t•n~ 3 7 
LOCALES PARTICULARES DE MILAGRO 

Si, (.Por que? 

• Buen serv1c1o 

• Buena Com ida 

• Lugar agradable 

• Lugares Limpios 

• Economico 

• S1rven bastante 

• facll1dad 

• Otros 

Figura N°26 

Prttunt• n'l 3 8 
LOCALES PARTICULARES DE MILAGRO 

No, (.Por que? 
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• Mala Atenc16n 

• Mala Presencia 

• Falta de Vanedad 

• Lugar noes 
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Amilisis Pregunta N°3 

AI analizar los resultados de Ia pregunta N° 3 es muy 

notoria Ia 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 Iugar de su preferencia (Figuras N° 20, 22 y 

25), Ia primera respuesta cs por cl servicio, y en las que los 

encuestados dijeron no estar confonnes (Figuras N° 23 y 26) Ia 

primera rcspuesta es el mal servicio. Aqui se sustenta una de los 

metodos que se plantcan para ganar un mercado creciente en Ia 

ciudad de Milagro, que es el ofrecer buen servicio, como un plus a 

los productos que se brindan. 

Tarnbien se demuestra que a diferencia que las personas que 

viajan a Guayaquil para satisfacer esta necesidad (Figura N° 19), 

las personas que optaron por Jugares 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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Pregzmta N° .J 

i. Con que frecuencia usted come fucra de casa en Ia 

scm ana? 

Figura N° 27 

Pt t'gunta no 4 

Ana/isis Pregunta n° 4 

La figura N° 27muestra cuatro grupos de clicntes 

potenciales, cl 45% de los encuestados come en un restaurant al 

menos una \CZ a Ia semana El 30% frecuenta cenlros de comidas 

de dos a tres veces por semana. Micntras que el 12% y el 4% come 

fuera de casa de a 4 a cinco veces y mas de cinco veces por scmana 

respectivamente. Si se agrupan cstos datos con un patron de 

frecuencia de dos o mas veces por scmana el resultado seria de un 

46%, valor muy relevante para anali.t..ar y dctcrminar Ia dcmanda 

potencial del presente proyecto. 

53 



Pregunla No 5 

<.Que tipo de comida prcfiere? 

Figura N°28 

Pt t gunta n9 5 

• Conuda tip1ca • Comoda Rapida • Mariscos • otros 

Ami/isis Pregzmta 1\·o 5 

La figura N° 28 reflcja Ia prcferencia clararnente 

mayoritaria, con un 6 t %, hacia Ia com ida tipica, seguida por los 

mariscos, que podrian entendcrsc como parte de ciertas 

preparaciones tipica Con un t 0% sc cncucntra Ia comida rapida y 

con un 3% otro tipo de comidas como por cjcmplo, Ia com ida china 

que aunque es el tipo de restaurantes con mas presencia en Ia 

localidad en Ia prescnte recolecci6n de datos no presenta un nivel 

alto de preferencia. 
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Pregunta N° 6 

l,Esta Usted conforme con Ia oferta culinaria presente en la 

ciudad de Milagro? 

Figura N° 29 

Pt t>gunta NO 6 1 

Figura N° 30 

Pt t>gunta no 6 l 

Si, l Por que? 
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• VclrtCd.ld 

• Bucn.J Comtda 

• Economica 
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lndtfcrcntc 

• Otro 



Figura N° 31 

No, (.Por que? 

Ana/is is Pregunta n° 6 

• No hay Varicdad 

• No hay 
comodtdad 

• Mala caltdad 

• Mal servicio 

• Mala presencia 
del local 

F.:~l tJ de 
Scgundad 

• otra 

Las tres caracteristicas positivas principalcs que los 

encuestados idcntifican en Ia oferta culinaria de Ia ciudad de 

Milagro son Ia variedad, la buena comida y lo econ6mico de esta 

(figura N° 29). Esta inforrnaci6n sc pucde usar para potcncializar 

estas caracterfsticas en el negocio de cste proyecto. Mientras que 

las caracteristicas negativas (Figura N° 30) son Ia falta de higiene, 

cl mal sen icio y la falta de comodidad entre otros. Estos son 

puntos para los cuales, ncgocio de cstc proyccto. pretende 

implementar procesos y rnetodos que eviten estas incomodidades a 

los clientcs y asi captar cada vc/ mas mercado. 
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Pregunta N" 7 

(.Considera usted que el sen ic1o constituye un \alOr 

agregado justificado al momento de pagar por una com ida fuera de 

casa? 

Figura N° 32 

Pt t>guntd nl! 7 1 

Figura N° 33 
r----

Pt t>guntd nl! 7.2 Si, (.Por que 1 
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• El SCI'VICIO cs 
lmport.1ntc 

St 

No 

• [I ~CI Vi\.IV UC l:<lhdcld 
cuesta 

• r(,. httl"nn (,.(>flJtrc.f> 

bien c1tendrdo 

• 1-'or Ia comodrda 

• Porquc 
normal mente no~ 
bucno 

• cs parte de un 
llCROCIO 



Figura N° 34 

Pt~untan!! 7 3 No, lPor que? 

Ancilisis Pregzmta N° 7 

• Busco stt tos 
ccon6mtcos 

• El servtcto es un plus 
para el cltente 

Nose debe cobrar 
mas que por Ia 
comtda 

• Otros 

Seg(m la Figura N° 30 mas del 80% de los encuestados 

consideran que el servicio constituye un valor agregado muy 

importante para Ia venta de alimentos y bebidas. AI analizar Ia 

Figura N° 31, se puede concluir que en Ia localidad se conoce del 

valor e importancia de un buen servicio y que estc se considera un 

factor a considerar en Ia toma de decision sobrc el Iugar que se 

visitara. Mientras que las personas que contcstaron que no a esta 

prcgunta lo hicieron por el factor economico, cs decir que si se 

brinda un servicio excepcional, sin comprometer los precios 

compctitivos, sin Iugar a duda este factor es importante en Ia lorna 

de decision sobre el Iugar que se visitara del segundo grupo 

tam bien. 
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Pregunta N° 8 

t,Que mas espera del servicio en un restaurante en la ciudad 

de Milagro? 

Figura N° 35 

Pregunta n• 8 

80 

70 

60 

so 
40 

30 

20 

10 

0 

Ancilisis Pregunta n° 8 

En Ia figura n° 35 se puede apreciar una alta diferencia en 

cuanto a Ia necesidad de mejorar el servicio y atenci6n al cliente en 

la oferta de restaurantes de Ia ciudad de Milagro, seguida por Ia 

inconforrnidad por la higiene y confort de los centres de ventas de 

comidas. Tambien se demanda mayor calidad y variedad en las 

comidas. Asi se ha detenninado que una estrategia valida para 

captar el mercado es supl ir Ia necesidad del servicio. 
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Pregunta no 9 

Mencione 3 Platos Tipicos de su preferencia 

Figura N° 36 

P1 egunta n• 9 

250 (I 

200 

150 

100 

Ami/isis Pregunta n° 9 

En la Figura N° 36 se aprecia que el plato que mayor fucrza 

individual tiene es el arroz con menestra, es por esto que es uno de 

los platos principales del menu sugerido en este proyecto, asi 

tarnbien con Ia variedad de pJatos tipicos que en esta en cuesta la 

poblaci6n mostr6 mayor preferencia, como son los ceviches, caldo 

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

Cuadro N° 5 

- 4 &I - ... I 
Prensoa escru s t.3CO Is t.3col s IOOOfS ::oo 
Rno s ll!O Is uro Is uro1s ll50 

"~ s ecorol s !mOlls I 1 S !0000 
TOTAl CASTOS DE PUBUCfJAD s tzl so 1 s m.60 IS mso is 52350 --
lilA~~.}>",;;::'!. ~ .........., ' ··- I 
s 10,00 s 1000 s 10 00 s 10,00 

s 1 3 ,5 0 s 13 .5 0 s 13 ,5 0 s 13 50 
s 50000 s ... oooo s ~00 s 
s 623,60 $ 623,60- $ 623 60 f-$ 23,60 

' -'-· 

Fuente: Autoras 

Cuadro N° 6 

CAS1DIIIP\BIDD 

TOTAL GASTOS DE PIJila)I.D 

Fuente· Autoras 
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Auditoria y control de resultados 

Control de Resultados 

Cada actividad sera organizada condos meses de anticipaci6n para 

poder tener un minucioso control de todas las actividades que se 

realizaran. Maximo una semana antes dellanzamiento de evento, todos los 

detalles debenin estar listos para asf tcner exito. 

Como parte del aseguramiento de Ia propuesta, se realizaran 

controles trimestrales a partir del primer semestre de operaciones. 
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PLAN OPERA TIVO 

Distribucion Fisica de Ia Planta 

Direccio11 

Juan Montalvo 1538 y Eloy Alfaro . 

. 
Area 

127,40 m2 

Pla11os 

El plano fue disefiado por cl Arquitccto Angel Luque 

Cordova, de acuerdo a las dimensioncs del local comercial ubicado 

en Juan Montalvo l 538} Eloy Alfaro. La Figura 0 37 muestra el 

area de produccion, almacenamiento, oficina y area de personal. La 

Figura N° 38 muestra el salon, caja, zona de dcspacho y baiios de 

clicntcs. 

64 



Figura N° 37 
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Distribucion 

Se destinanin: 

• 46,80 m2 a1 Salon 

• 8,22 m2 a los banos de clicntcs. 

• 33,99 m2 Cocina. 

• 3,92 m2 a Ia bodega. 

• 5,04 m2 al area del personal. 

• 2.39 m2 a Ia oficina. 

• 16,38 m2 al zagmin. 

Dias de Funcionamiento 

De Lunes a Domingo 

Horario de Funcionamiento 

De Lunes a Viemes de 9h00 a 17h00. 

Sabado y Domingo de 8h00 a I ShOO. 

Feriados de 8h00 a 17h00. 
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No 

1 

I nfraestructu ra 

A continuaci6n se muestran los cuadros detallados de toda 

Ia infraestructura del centro con los valores de inversi6n respectivos en 

cada area. 

Instalaciones 

En cuanto a las instalaciones, se realizara un trabajo de 

remodelaci6n del local comercial, con instalaci6n de fuentes de 

venti laci6n, purificador de agua, toda Ia instalaci6n eJectrica 

necesaria para el correcto funcionamiento de las diferentes 

maqumanas y equipos. Tambien se realizara el trabajo de 

decoraci6n y adecuaci6n del local , todo esto en un monte 

aproximado de 66 060,83 USD. Cuyo detalle y cotizaci6n se entra 

en Ia secci6n Anexos de este trabajo. 

Maquinaria 

Cuadro N° 8 

MAQUINARIA 

DETALLE CAtHIDAD 
COSTO 

COSTO TOTAL 
UNIT ARlO 

Cocina 8 quemadores con plancha tipo ISla 1 s 1 902 90 s 1 902 90 
TOTAL DE MAQUINARIAS s 1.902,90 

Fuente: Dimetal S.A. 
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Equipos 

Cuadro N°9 

EOUIPOS OE COCINA 

r~o OETALLE CANTIOAO 
COSTO 

COSTO TOTAL 
UWTARIO 

1 Plancha Sanduchera 2 s 87 00 s 17~ 00 
2 L1cuadora Semundustnal 2 s 509 79 s 1 019 58 
3 Balanza Digital 2 s 50 00 s 100 00 
4 Extractor tipo isla 1 s 1 200 00 s 1 200 00 
5 Trampa de Grasa 1 s 400 00 s 400 00 
6 Homo Microondas 1 s 250 88 s 250 88 
7 Congelador Vertical de 12 pees 2 s 1 310 66 s 2.621 32 
8 Refngerador Panoram1co 16 pies 2 s 1 212 35 s 2 424 70 
9 Refrigeradoas t1po Modular 2 s 1 500 00 s 3.000 00 
10 Mesa de TrabaJo tlpo 1sla 2 s 823 20 s 1 ~640 
11 Mesa de Traba1o con di\1s1ones t1po 1sla 2 s 1 280 00 s 2 560 00 
12 Zona de Steward con 2 pozos v escumdor 1 s 984 6-t s 984 64 
13 Estanterias 1 s 624 ~0 s 62~ ~0 
14 Estanterias para Va1111as v Menaje de Cocina 2 s 403 20 s 80640 
15 Pozo Lavamanos 1 s 238 00 s 238 00 
16 C11indro lndustnal de 45kg con bombona de gas 2 s 100 00 s 200 00 

TOTAL OE EOUIPOS OE COCINA s 18.250,32 

Fuente: Dimetal S.A. 

Cuadro N° 10 

EOUIPOS DE OFICittA 

N' DETALLE CAtHIDAD COSTO COSTO TOTAL 
UtmARIO 

1 Telefono 2 s 15 00 s 30 00 
2 Acond1C10nador de Aire 1 s 300 00 s 300 00 
3 T ele\1sor Plasma 1 s 600 00 s 600 00 

TOTAL DE EOUIPOS DE OFICIUA s 900 00 

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

EQUIPOS DE COMPUTACIOt~ 

u• DETALLE CAtHIDAD 
COSTO 

COSTOTOTAL 
UtmARIO 

1 Eqwpo de Computac16n 2 s 800 00 s 1 600 00 
2 Router 1 s 80 00 s 80 00 
3 lmpresora Multifunciones Samsung 1 s 230 00 s 230 00 

TOTAL DE EQUIPOS DE COMPUTACION s 1 910 00 

Fuente: Computron S.A. 

Muebles 

Cuadro 0 12 

MUEBLES DE OFICIUA 

uo DETALLE CAtHIDAD COSTO 
COSTO TOTAL 

UNIT ARlO 
1 ltlesa de Oficma 1 s 48 00 s 48 00 
2 Archrvadores 2 s 200 00 s 400 00 
3 Counter para Ca1a 1 s 200 00 s 200 00 
4 Extmtor para Fuego A • B • C 3 s 100 00 s 300 00 

TOT ALES s .ws 00 
Fuente: Picca y Texint 

Cuadro N° !3 

MUEBLES DE SALON 

N• OETALLE CANTIOAO COS TO COSTOTOTAL 
UNIT ARlO 

1 Mesas Cuadr adas 2 SiOas 4 $ 150,00 $ 600,00 
2 Mesas con butacas 8 $ 200,00 $ 1600,00 

TOT ALES $ 2 200,00 
Fuente: Ar . An ellu ue q g q 
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Otros 

Cuadro N° 14 

INSTRUMENTOS DE COCINA 

Net DETALLE CAN TID AD COS TO COSTOTOTAL 
UNIT ARlO 

1 Ju~go d~ 3 Bow Is. 3 $ 6,00 $ 18,00 
2 T a bias par a Picar 4 $ 20,00 $ 80,00 
3 Antid~slizant~s para Tabla d~ Picar 4 $ 5,00 $ 20,00 
4 Cuchar~tas 9 $ 5,00 $ 45,00 
5 Cuchillo c~boll~ro 2 $ 15,00 $ 30,00 
6 Cuchillo D~shu~sador 2 $ 10,00 $ 20,00 
7 Cuchillo Puntilla 2 $ 5,00 $ 10,00 
8 Cuchillo d~ Si~rra 1 $ 15,00 $ 15,00 
9 Cuchillo d~ Cocina 3 $ 15,00 $ 45,00 
10 Chair a 1 $ 20,00 $ 20,00 
11 Rallador d~ 4 Lados 1 $ 8,00 $ 8,00 
12 Ju~go d~ 3 c~rnider as Chinoise 1 $ 8,00 $ 8,00 
13 Ju~gos d~ 3 Varillas par a Batir 1 $ 40,00 $ 40,00 
14 Rodillo d~ Mad~ra 1 $ 7,00 $ 7,00 
15 Cuchara Espumadera 1 $ 15,00 $ 15,00 
16 Espatula d~ Goma 2 $ 5,00 $ 10,00 
17 Cuchara d~ H~lado 1 $ 12,00 $ 12,00 
18 Abr~latas 2 $ 10,00 $ 20,00 
19 T ~rm6m~tro par a Carn~s 1 $ 12,00 $ 12,00 
20 R~loj 1 $ 8,00 $ 8,00 
21 Pinzas 4 $ 4,00 $ 16,00 
22 Jarr a d~ Plasticos 8 $ 5,00 $ 40,00 
23 R~cipi~nt~s de Plastico P~qu~nos 10 $ 1,15 $ 11,50 
24 R~cipi~nt~s d~ Plastico Medianos 10 $ 1,60 $ 16,00 
25 Recipi~nt~s d~ Plastico Gr and~s 10 $ 2,00 $ 20,00 
26 Recipl~nt~ para Esp~cias 5 $ 1,30 $ 6,50 
27 R~cipi~nt~s par a Harinas y Granos 5 $ 15,00 $ 75,00 
28 R~cipi~nt~s par a Polvos 5 $ 2,50 $ 12,50 
29 Charol~s 4 $ 11,00 $ 44,00 
30 Colgador~ d~ pap~l para s~car IV1anos 2 $ 30,00 $ 60,00 
31 Ju~go d~ 4 ollas y Sarten 2 $ 304,40 $ 608,80 
32 Sart~n~s d~ 40 em. 4 $ 30,00 $ 120,00 
33 Latas para Hornar Carn~s 2 $ 31,00 $ 62,00 
34 Latas par a Hornar Carn~s 5 $ 22,00 $ 110,00 

TOT ALES $ 1.645130 

Fuente: Dimetal S.A. 
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Cuadro N° 15 

VAJILLA Y CRIST ALERIA 

No DETALLE CANTIOAD 
COSTO 

COSTO TOTAL 
UNITARJO 

1 Platos Grandes 70 s 6 00 s .t20 00 
2 Platos para Ensaladas 70 s 6 00 s 420 00 
3 Plato v Taza para Cafe 70 s 6 00 s 420 00 
4 Vasos para Jugos y Gaseosas 70 s 2 20 s 154 00 
5 Cuchlllo y Tenedor para Entradas 70 s 2 50 s 175 00 
6 Cuch1llo v Tenedor para Plato Fuerte 70 s 2 80 s 196 00 
7 Cucharas para Sopas 70 s 1 50 s 105 00 
8 Cucharas para postres 70 s 1 20 s 84 00 

TOT ALES s 1 974 00 

Fuente: Dimetal S.A. 

Cuadro N° 16 

MENAJE 

u• DETALLE I CANTIDAD COSTO 
COSTOTOTAL 

UUITARIO 
1 Juego de Salero P1mentero .A.zucarera 15 s 15 53 s 232,95 
2 Canastas para cublertos 15 s 3 50 s 52 50 
3 Jue~o de 3 reposteros para salsas 12 s 1.00 s 12 00 

TO TALES s 64 50 

Fuente: Dimetal S.A. 

Cuadro N° 17 

OTROS 

u• DETALLE CANTIOAD COS TO 
COSTO TOTAL 

UNIT ARlO 
1 T achos de Basura 3 s 63 35 s 190 05 
2 Gmoetas para Plato 5 s 8 23 s 41 15 
3 Gcr.-etas para Vegetales 3 s 346 s 10 38 
4 T achos de Sa sura para Banos 3 s 8 14 s 24 42 
5 Floreros 5 s 10 00 s 50 00 

TOT ALES s 316 00 

Fuente: Pycca 
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Capacidad de Operacion 

La investigaci6n permiti6 identificar bandas de atenci6n horaria, 

dcbido al flujo de potenciales clientes en cl casco comercial y en sectores 

a lcdaiios. La ubicaci6n es privilegiada y permitiria brindar atenci6n de 

9h00 a 17h00. Tomando en cuenta las horas pico del dia, de l2h00 a 

14h00, un factor de ocupaci6n de 90%, una duraci6n en tiempo de servicio 

de 50 minutos, una rotaci6n de 3,6 y 24 sillas que posee el salon se 

detcrmina que Ia capacidad maxima de atcnci6n para el periodo mas 

concurrido sera de 90 personas. 

Se estima recibir aJrededor de 40 y 50 personas en el resto del 

horario de atcnci6n. Es asi que el centro cuenta con una capacidad inicia1 

para atender entre 130 y 140 comensalcs diarios. 

Proceso Productivo y de Entrega del Producto 

Proceso de Compra, Recibo y A /macellamiellfO de 

Alime11tos y Bebidas 

En el Flujo de Compras, Recibo y Almacenamiento de 

Alimento y Bebidas (Figura N° 39) intervienen el administrador y 

los diferentes cocineros polivaJentcs designados para dichas 

funciones. 

En esta fase de procesos se rcali1.a cl abastecimiento de 

materia prima para alimentos y de bebidas, llevando un control 

permanente del estado de las bodegas y areas de almacenarniento 

para evitar inconvenientes en el momcnto de Ia producci6n. Las 

compras son realizadas directarnentc por el administrador del 

centro garantizando asi Ia calidad de Ia materia prima desde el 

momento en que ingresa a bodegas. 

73 



Figura N° 39 

se.Jdwo:> 

Fuente: Autoras 
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Proceso de Produccion, Servicio y Facturacion de 

Alimmtos y Bebidas 

En este proceso (Figura N° 40) se realiLa Ia transfonnaci6n 

de Ia materia prima en el producto final, a cargo de los cocineros 

polivalcntes. Posterionnente, sc sigue una estructura de servicio en 

Ia que el bienestar y confort del cliente es el objctivo principal de 

cada salonero, quienes estan1n a cargo de Ia comunicaci6n con el 

clientc y entrenados para manejar y resolver inconvenientes. AI 

finalizar el servicio y consumo del producto sc procedera a Ia 

facturaci6n y cobro del mismo, actividad a cargo del cajcro 

mediante un software diseiiado para este proccso. 
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Figura N° 40 

Fuente: Autoras 
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Perfiles y Funciones de Empleados 

Perfiles de Empleados 

Gerente Administrativo 

Instrucci6n supenor en hoteleria, gastronomia, 

administraci6n de empresas o carreras afines. 

Conocimientos de contabilidad, procedimientos de 

manipulaci6n, inventarios y costos de aJimentos y bebidas 

paquetes utilitarios, manejo de presupuestos, facturaci6n y 

administraci6n de personal. Competencias para trabajo bajo 

presion, pro actividad, atenci6n al cliente, iniciativa, 

organizaci6n y liderazgo. Experiencia minima de 3 afios en 

puestos similares. Con disposici6n a trabajar en feriados y 

fines de semana. 

Cocinero Polivalente 

Conocimientos de gastronomia nacional 

(obligatorio) e intemacionaJ (opcional). Competencias para 

trabajo bajo presion y pro actividad. Con disposici6n 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 disposici6n a trabajar en turnos 

rotativos, feriados y fmes de semana. 

Salonero 

Competencias de trabajo bajo presion, pro actividad 

buen servicio al cliente. Con disposici6n a trabajar en turnos 

rotativos, fcriados y fines de semana. 

F unciones del Personal 

Gerente Administrativo 

Encargado de Ia parte administrativa, fmanciera, 

contablc y operativa del centro, gesti6n de Ia cocina, carta, 

sus invcntarios y compras. Ayuda en el control de los 

niveles de existencia minimo de Ia materia prima en fin de 

tener un abastecimiento normal. Supervisar limpieza de 

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

Encargado de Ia claboracion de platillos 

siguiendo los pasos y mctodos especificados para este 

proceso en el manual de opcraciones. 

Cajero 

Encargado de receptar los pagos de los clientes y 

entregar fac turas. Realizara el cierre de caja al finalizar 

su tumo. Puede cumplir mas funciones en caso de ser 

necesario bajo el criterio de los gerentes. 

Salonero Polivalenle 

Encargado de tomar Ia orden, servir y atender a1 

clientc. Debe cumplir con las norrnas establecidas para el 

scrvicio en el manual de operaciones. Tambien atendera 

Ia limpieza general del salon y banos antes - durante Ia 

apertura y despues del cierre. Mantiene el salon en buen 

cstado. 

Tambien cumplira con acti vidades varias del 

restaurante en caso de ser necesario bajo el criterio de los 

gercntes. 
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Politica de Calidad 

Todo el personal debeni cumplir con las indicaciones del manual de 

operaciones, los recetarios, indicaciones de higicne y flujos opcrativos. 

Proceso de Control de Calidad 

Manual de Operaciones 

Compras de Alimentos y Bebidas 

Para Ia compra de materia prima del restaurante, se 

utilizara el metodo de mercado abierto con las 

especilicaciones estandar que sc dispongan. La compra de 

bebidas se realizaci mediante el metodo contratista con las 

compai\ias The Coca Cola Company y Ccrveccria Nacional. 

En el Metodo Contratista para Bebidas el proceso es 

el siguiente. Al momento en que los sa lonero o cocincros 

detectan que en almacenarniento se ha llegado a los 

minimos de existencia de bebidas, realian una solicitud de 

compra (Figura N° 41) que sera entrcgada aJ Administrador, 

a su vez este realizara una orden de compra (Figura N° 42) 

Ia cual sera entregada at provecdor para realizar Ia compra. 

Para tener un control de los productos que llegan at centro 

por este medio, el cocinero polivalcntc rcaliza un control de 

proveedores por articulo (Figura N° 43), para poder registrar 

cualquier situaci6n y poder tomar decisiones de soluci6n 

efcctivas y eficaces. 

80 



Figura N° 41 
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Figura N° 42 
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Figura N° 43 
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En el metodo de Mercado abierto para alimentos el 

proceso es el siguiente. Una vez que los cocineros 

polivalentes detectan los mimmos de e\.istcncia deben 

realizar una lista de mcrcado (Figura N° 44) y cntregarla al 

administrador para que sc rcalice Ia compra en los 

supermercados respectivos. 

Figura N° 44 
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La materia prima sc obtendru del mercado local y los 

supcrmercados AKI y Mi Comisariato.Para rcalizar Ia 

compra por el metodo de mercado abicrto el administrador 

utili1M<i las especificaciones Standard3 para un mejor 

control de calidad. Las figuras N° 45. 46 y 47 muestran 

ejemplos de los tipos de materia pnma y sus 

espccificaciones. 

3 Los cuadros presentes son ejemplos de las especificaciones estandar. Toda Ia materia prima 
cuenta con su debida especificaci6n estandar. 
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Figura N° 45 

Caj» 

Prime-a 
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Pulsa rosada 

Prime-a 
Camaron sin Blanco~ Sin pid y 
Cab~u Rosado m Funda 

Prime-a 
Sm Enttto con 

Rosado Sdado 
Mmudmcias Hu~sos 

Grupo: Frutas y Verduras 

Figura N° 46 
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Fuente: Autoras 

Amarillo 
Grande 1 Litro 

Bajo Golpes y Sella do Ambiente Inmediata 
Cerrado 

Amarillo 
Sm 

Grande 500g 
Bajo 

Goll>fi y Sella do Refrigerada Inmediata 
Cerra do 

Fuente: Autoras 

La materia pn ma se Ia clasificara en pcrccederos 

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

\I 1'1E ~I OS PI Rl ( f< DERO~ 

Aji Cebolla Colorada Cilantro 
Ajo Cebolla Perla Col 

Arroz Choclo Concha Prieta 
Camar6n Chorizo Cucncano Costilla 

Carne de Cerdo Chulcta de Cerdo Cuero de Cerdo 
Carne Mol ida Papa Chola Gallina 

Cebolla Blanca Pescado Albacora Huevo 
Lee he Pescado Dorado Pulpa Prieta 
Limon Pescado Picudo Queso Criollo 

Maduro Pimiento Tomate 
Maiz Polio Tomate de arbol 

Mondongo Zambo Verde 
Naranjilla Zapallo Verdura 

Yuca Zanahoria 

Fuente: Autoras 

Cuadro N° 19 

\I 1\H 1 0~ 0 Pf IU ( f.IH ROS 

Accitc Frcjol Canario Pimienta 
Achiote Magui Carne Comino 

Aji Peruano Mani Oregano 
Azucar Mantcquilla Sal 
Canguil Mote Salsa de Ceviche 
Chicha Oregano 
Comino Pas as 

Fuente: Autoras 
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Como soporte de las compras realizadas mediante 

mercado abierto se deberan solicitar una factum o nota de 

venta. 

Recepcion de Alimentos y Bebidas 

Las personas que seran destinadas a Ia recepci6n de 

Ia materia prima seran los cocineros polivalentes, y ellos 

deberan tener conocimiento de las especificaciones que el 

administrador disponga, ademas de revisar Ia calidad, 

cantidad y el buen estado de los productos. 

Este procedimiento se realizara los dias miercoles 

con Ia 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 cocincros polivalentes deberan 

contar con las respectivas solicitudes de compra para asi 

podcr estar informados de Ia materia prima que van a recibir 

de los proveedores. 

El recibo de Ja mcrcancia sera en un horario en que 

el local no este abierto al publico para mejor recibo de los 

productos. 

Si llegase a existir algun producto que no cumpla 

con los requerimientos o que haya sido cnviado por 

equivocaci6n se realizar<i un Memo de Corrccci6n de 

Factura (Figura No 48) que rcspaldara el no recibo de dicho 

producto. 
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Figura N° 48 

~IL\10 DE CORRECC10~ DE HCTt"R.-\ ~o s 

l 
ITCH.-\: 17 10 ~011 

PRO\LEDOR: The Coca Co:a Company Sl.." HCTt"R.-\ ~·oo1 

CHI~JO DE ITCH.\: 1510~01 1 

OlPORTE: S ~6.SS 

Hemos hecho :a Slgwrnte correcC'Ion en su faC"tUta favor ad1untat!a en sus archl,·o~ 
t-:o.lDAD C.-\.XTID.W DESCRIPCJO~ PREClO't-:o.lD.-\D TOJ..\L 

Bote::as 4 Spr1te s 0 35 s 1 40 

Corn<doa S lAO 
R.-\.ZO:\LS: En\ io de 4 Wlldad..-s de mas lmpatSfOS . 

Total Corn<cloa s 110 
Importt Total S ~6.SS 

R-103 
flRlf..\0£ 

EL-\BOR.-\00 POR 
QlU...'i R.£C'IBE 
ESH ::\"OH 

Fuente: Autoras 

Una vc7 rccibida la mercancia sc sellara (Figura N° 

49) la factura. 

Figura N° 49 

f f td•a dt Rtctpdoa: 

Rtd b ldo Por: 

~ltrcaaaa Rf\i sada ,.r: 

Comprobaatt Rtdbldo ~0: ---­

Prtd os Rf\isados por: 

~ltmo dt corncdoa ~0: 

l \ ·o 8 ° Caacrlaci6D: 

Fuente: Autoras 

Los cocmeros polivalentes debenin registrar en un 

Comprobantc de Recibo (figura N° 50) toda Ia info rmacion 

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

j, .. 
CO\lPROB.·\..'iTI DI RICIBO DI ~I:ERC.-\..,CLU 

C~lltJJO 

~c~ .. ~ I FICB.\: 17102011 I I DISTl'iO: A:::late:t I J OTROS -I PRO\'l:IDOR: Tbt I 
Coa Co:! Compmy 

[TICT , .. -=- \JC1J ,.. ;] 
Cf ---- ~F~ ___ I Rfal .. ts tup.nt DUrie I 

DI.SClUPClO~ 
Pll[CJO 

TOT.\1. 
CRt "PO TR.U.UOE:\10 

l':\lD.\.0 C.-\..''TID.\.0 t':\10.\.D lWL'\"T.UUO DIRICTO l'"\1:..,1.\RJO 

Lb 2 l..omo Fmo s 4 ~5 s s 50 cs s s ~~ 
Lb -4 Cbu!e-.1 d: C(fdo s:! 9:l s 11 60 cs s 11 60 

JU:COPIUCJO~ TOTAL s :!0 10 s :!0 10 
CRt "PO DIRICTO l'"\L\IARIO TOTAL JU:CIBIDOR 

CO\IPR..\S 
cs s 2010 S~. 10 COYT\BD.ID.\.0 

R-101 

Fuente: Autoras 

EJ dia de recepci6n de materia pnma se debera 

reaJizar un Reporte Diario de Alimentos y Bebidas (Figura 

N° 5 1) donde se detalla el conlenido de los comprobantes de 

recibo de mercancia del dia en curso, asf como tarnbien se 

podra obscrvar Ia cantidad de alimentos y bcbidas tanto 

directos como de inventario que sc rccibc por dia. 

Figura N° 51 

•• RUOITI DlWO RrCIBO .\.UliDIOS YBr.BID\S 
~ .. s 
ftcb : 17 10 '2011 

CIH~JO 
BtJl ~' s 

~ .. COMP OCl..\J f.\CT PIO\tiDOI CillO TOT..U. 
Tl.U.\.\OL,IO 

~ I ca , ..... 
~1 , .. Dlnctt lauerane 

I 

I I oso 1~1 sm Cccacg ~ S:.!U S21U s~u 

~ 
I 

PIO\liDOI TOT..U. 
C'i P\t \C rr ll u c EI Til. Ala LC r c cs TtU.IM. 11! 

Dl:ec!O 
!meDUriO S"S! s "S! 

Rtdlklor: 

Fuente: Autoras 
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Es importante que en cada cmpaque de Ia materia 

prima recibida exista un detalle de su contenido, sobre todo 

en las cames que son de com(m uso Ia comida tipica 

ecuatoriana. Cada empaque recibido de cames y 

salsamentarias se colocani un Meat Tag (Figura N° 52) para 

un mejor almacenamicnto dentro de los congeladores. 

Figura N° 52 

~m:"• oot 

Grupe CS Cbw Cndo 
Cent: Cbu:cu dt CC'I'do ,_. 4 Sib 
~· PerthaH: 5 Ceue Ubn : S ~ 90 
Pre\ ttdtr: Sl.tpmn:rcado Ceue Teral: S l.f.SO 
fKlaa rtdbhle: IS·IO.ll Ce•pnb .. lt: 
fKb ~lu ( .. SII.e::S-10.11 

~m~· ocll 

Cnlpt CS Claw Ct'"ldo 
Cent: Cbu!cu dt Co-do hse: 4 :b 
~· Pord .. H: 5 Ceue Ubn: S ~ 90 
Pm ttdor: SllpCftDC'I'tldo Ceue Te1al: S l.f 50 
fKlaa rtdblde: 1!·10.11 Cempr.baalt: 
ftdll 'lu C .. SIIIDt:~S-10.11 

Fuente: Autoras 

En ciertas ocasioncs en las que los proveedores 

entreguen los productos sin una factura que lo respalde 

necesitaremos el comprobante de Mercancias Recibida sin 

Factura (Figura No 51), a pesar de realiL.ar cste formato los 

proveedores debenln hacer entrega de una factura que 

comprueba Ia compra en un futuro. 
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Figura N° 53 

l ~IIRC.\..'XCU JU:CIBIDA SL'i f .-\CTtlU 
CHIP-JJO 

PROl'I:IDOR: Tbt Coca Co!a Compmy ITCH..-\: 17 10 ~01 1 

DlD.-\D C.\..'iTID.U> DLSCRJPClO:\ 
PR£CIO TOT.U. 

DlT.WO 

Bott:!as ~00 Jugos rx: \"a!!~ s 0 35 s 1000 

TOT.U. s 70 00 

firma dt Qulta 

D...-UK>RADO POR: Rt<lbt Ia ~ora 

Fuente: Autoras 

Almacenamiento de Alimentos y Bebidas 

Luego que los productos hayan sido recibidos por 

los cocineros polivalentes deberan proceder a realizar el 

almacen de Ia materia prima. El ciclo del Almacenamiento 

de Alimentos y Bebidas es el siguicntc: 

• Luego que la mercancia es entregada, debe ser 

ordenada y conservada en los respectivos lugares 

que seran destinados para cada producto. Bodegas y 

Rcfiigeradores. 

• Se debera controlar las cxistencias y los niveles 

minimos de existencias rcspccto al consumo. 

• Se despachara la mercancia al centro de producci6n. 

• Solicitud de Mercancias mediante Requisiciones. 

Se contara con un area destinada al almacenamiento 

de materia prima que estara situada cerca del area principal 

de producci6n. Existiran tambien estanterias para el 

almacenamiento de enlatados y envasados, asi como 

congeladores y refrigeradoras para los productos que lo 

requieran. Esta area es de librc acccso para el personal del 

restaurante. 
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AIITIC:UlO Ace te 

UNlOAD Of MroiDA u:ro 

M£m00 DE VAlOIIACIO!f 

ftCHA OfT AUf 

Ol·Enero lnvtnl<trio tniCIII 
02-Enero Cocll\l Pnnc:opel 
03-frero C~1 

OC-£nero 

El Sistema Contable de lnventario que se utilizara cs 

cl Sistema de inventario Perpctuo (figura N° 52) ya que cste 

perrnite llevar el registro de las sal idas y el saldo de 

existencias de cada articulo. Con este sistema se podra usar 

las Trujetas de Existencias con el metodo Promedio. 

Figura N° 54 

KAROEX 
COO RFHII£NOA SOl 

Pllf~TAC IO!f ISote lla ()(J~TFNOA MIN S ()(J~ENCIA MAll 1 S 

PIIOVEEDORB 

PIIOMftlll. UIO ruo OTIIOS 

8lmiAOoU SA&.IO.U DISlUICIAS 

CAHllOAO 
VAlOII VAl Oil VAl Oft VAl Oil VAl Oft VAl Oft 

CAHllOAO CAHnDAD 
UNITAIIIO TOTAl UNITAIIIO TOTAl UNITAIIIO TOTAl 

~· "' 8 s 2 60 s 2080 
J I 3 s 2 60 S 7 80 5 s 2 60 suoo 

10 s 2 70 s 27 00 ~' 15 s 2 66 s~oo 
-- • I! 3 S2.66 s 7 98 12 s 2.66 S32 02 

Fuente: Autoras 

Control de Produce ion de Aliment as y Bebidas 

Este proceso permitira establecer los instrumentos 

necesarios para verificar que la materia prima que sc 

despacha desde el centro de almacenamiento se utilice de Ia 

mejor manera. Para un control mas eficiente de control de 

producci6n y facturaci6n se deterrnina Ia Figura N° 53, 

donde sc refleja de acuerdo a la entrada de Ia comanda, cl 

Iugar de producci6n y facturaci6n. 
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Figura N° 55 

Restaurante Alimentos 

Restauraote Bebidas 

Cocina Principal 

Cocina Principal 

Fuente: Autoras 

Los cocineros polivalcntes dcbcran seguir los pasos 

y medidas indicados en el recetario de producci6n, en donde 

se detalla el proccso que sc debe seguir para alcanzar los 

resultados deseados en cuanto a Ia calidad y sabor del 

producto. El recetario de producci6n se encuentra en la 

secci6n Anexos de este trabajo. 

Para realizar el control de consumo de productos 

tenninados en ambientes sc utilizaran comandas (Figura N° 

54) que son los pedidos que le hace el cliente a los 

respectivos meseros que seran enviadas a Ia cocina principal 

para que el producto sea elaborado y a Ia caja para que el 

pedido sea cobrado. 
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Figura N° 56 

• CO\l\.'\1H 

I 1 --
CHI "--J 0 • 

I~ , .. :;~: 
.. ; -...:~.~:;:, 
liiU liiSUtO I ~.U I ft\CI~.WO HCRitt 

I I I 
C.\.\IID.U> D~CIUJ'CIO' 

1 Hu:ruw 

1 Cd!;cbt ck Cm.Yoo 

I Jugo De: \'a!lt 

2 Cafe coa ltcbe 

Fuente: Autoras 

Control de facturacion de A limentos y Bebidas 

Pennitira asegurarnos que todo producto tcrminado 

y despachado por el centro de producci6n y consumo sea 

lacturado por la caja. En caja sc manejara un software de 

facturaci6n disefiado para el negocio. La figura N° 55 

muestra el Diseiio de Factura de El Chirijo Restaurante 
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Figura N° 57 

FACTURAN• 

NCMR: 

OHCCION 
ClllAO 

TELEFONO 

RUC 

CAJfTilAO 

FECHA 

c 1~1)0 
SUBTOTAl 

IV A 12X 

TOTAl 

TOTALENLETRAS 
----------------~ 

Fuente: Autoras 
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Normas de Higiene 

Para poder lograr un buen nivel de servicio y de calidad se 

implementaran altos estandares de higiene tanto como en infraestructura 

como con Ia colaboraci6n del personal, quienes deberan cumplir 

estrictarnente estos cstandares en sus horas labores diarias. 

Caracterlsticas de/local 

La infraestructura del centro, en Ia zona de producci6n y 

almacenarniento. contara con suelos, techos y paredes 

imperrncables para facilitar Ia limpieza de los mismos. 

AI ser Ia cocina de pequefias dimensiones y por no contar 

con una buena ventilaci6n natural, se contara con un sistema eftcaz 

de renovaci6n de aire que estara compuesto principalmente por 

extractores de aire colocados estrategicamente en el area de Ia 

cocina, asi tarnbien en el area del comedor contaremos con 

acondicionadores de aire que ayudara a Ia satisfacci6n completa de 

nuestros clientes. 

No se pcrrnitin1 el acceso de animates a ninguna de las areas 

de producci6n para evitar cualquier tipo de contarninaci6n. 

Tarnpoco se permitira el acceso de animates al area del restaurante, 

para evitar molestias a los clientes. 

Se realizaran los respectivos procesos de desinsectaci6n y 

desratizaci6n pcri6dicamente para asi evitar Ia presencia de plagas 

inaceptables en este tipo de negocios. 

El centro cstani dotado de agua corriente potable, tanto frfa 

como caliente, que sera de libre uso para el personal asi como 

tambien para nucstros clientes. 
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Los servicios higienicos estaran ubicados estrategicamente, 

aislados tanto de Ia cocina como del comedor. Dispondr.in de 

ventilaci6n suficiente para poder lograr asi una higiene satisfactoria 

para el restaurante. 

El restaurante contani con un area especffico para el 

almacenamiento de los alimentos, asf como tambien de 

instalaciones frigorificas capaces de dar cabida al volumen de 

alimentos que se necesiten diariamente. 

Higie11e de Equipos, Maquilrarias y Utilerfa 

Los equipos de cocina y maquinarias de procesamiento de 

comidas seran de acero inoxidable, para evitar cualquier tipo de 

contaminaci6n que otro material de cocina pudiera provocar en los 

alimentos. 

Los materiales de los equipos que csten en contacto con los 

alimentos seran de un material inalterable, preferentemente lisos, 

pulidos y no porosos para evitar Ia acumulaci6n de particulas de 

alimentos, bacterias o insectos. 

Los utensilios que presenten algun tipo de agrietamiento o 

melladura, deberan ser reemplazados por nuevos para evitar Ia 

acumulaci6n de suciedad y lesiones en el personal o cl ientes. 

Los utensilios. equipo::. y maquinarias que cumplan y 

participen en procesos de transfonnaci6n de alimentos deben ser 

lavados y desinfcctados diariamcntc) dcspues de su uso para cvitar 

contaminaciones futuras. 

El personal debera hacer una limpieza profunda y diaria de 

los suclos, superfi cies. utensi lios, equipos y maquinarias. 

Cada mesa de trabajo del area de producci6n, asi como cl 

area de lavadcros contani con un recipiente con Ia preparaci6n 

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 Ia 

contaminaci6n de los insumos con microorganismos de los que 

pueda ser portador. 

El personal debera presentarsc al restaurante con el 

uniforme limpio y de acuerdo al area que pertenece. 

El personal debera hacer un lavado profunda de sus manos 

constantcmente utilizando los productos que les proporcionaremos 

para el mismo, como lo son agua caliente. jab6n, cepillo de ufias, 

toallas de papel y desinfectante para manos. Debercin cumplir este 

requerimiento cada vez que comiencen su trabajo y cuando ocurra 

una interrupci6n en el mismo, despucs de tocar alimentos crudos y 

antes de tocar alimentos cocinados, despues de utilizar pafiuelos 

para toscr o estornudar y luego de usar cl servicio higicnico. 

i algll.n miembro del personal sufre una herida en las 

manos, deberan ser curadas y luego cubrirlas con un ap6sito 

impermeable que lo mantendra siempre limpio. 

En el caso de que algun colaborador posea sintomas de 

alguna cnfermedad, debera comunicar inmediatamente a sus 

supcriorcs y pedir una consulta medica de emergcncia para conocer 

que padcce y tomar las medidas respectivas en el asunto. 

Preparacio11 de Comidas 

Las proteinas deberan ser manipuladas en superficies 

dcstinadas para esta finalidad. El personal no debera manipular en 

el mismo Iugar ni con el mismo cuchillo las protcfnas crudas y las 

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

mfnimos antes de ser servida. 

Los vegetales que se comen crudes deben ser lavados 

sumergiendolos en un litro de agua con una gota de cloro y 

posteriormente deberan ser lavadas nuevamente con agua hervida. 

Cada vez que se deba probar un alirnento para rectificar el 

punto de sal o de condimentos, e l personal debera utilizar una 

cuchara lirnpia para realizar este procedirniento. 

Conservacion de Comidas Preparadas 

No se debera irrespetar las temperaturas estipuladas a 

continuaci6n: 

• Los alimcntos calientes deberan conservarse entre 65 -

70°C. 

• Los alimentos refrigerados debenin conservarse por 

debajo de los 4 o C. 

• Los alimentos congelados se conservaran por debajo de 

- 18° C y nunca de deberan volver a congelar. 

El personal debeni controlar Ia temperatura del area de 

conservaci6n de comidas elaboradas y tambien es de surna 

importancia mantcner estas zonas extremadarnente lirnpias para 

evitar Ia contarninaci6n cruzada entre productos crudes y cocinados 

asi como tarnbicn se debeni tener un estricto orden de colocaci6n y 

protecci6n de alimentos almacenados. 

La ubicaci6n de los diferentes productos tendran su Iugar 

especificos en las area de almacenarniento, seran ordenados scgun 

sus caracteristicas y dependiendo Ia fecha de caducidad. Seran 
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almacenados en sus respectivos recipicntes o scran cubiertos con 

algun material especifico para evitar que se sequcn, que se oxiden o 

que se pasen olores de unos a otros. 

Trampa de Grasa 

Scgun disposiciones municipales todo restaurante debera 

incluir en sus instalaciones una trampa de grasa, es por esto que el 

centro di spondra de una ubicada en Ia parte posterior exterior de Ia 

cocina y permitira que se redU7ca el f1ujo del agua procedente de 

los desagUes, pennitiendo que las grasas y el agua se enfrien, esto 

permitira que las grasas se coagulen y floten en la superficie 

mientras que los otros s6lidos mas pesados se depositaran en el 

fondo de Ia trarnpa, el resto del agua pasani libremente por el 

alcantarillado de Ia ciudad 

En el centro se podra cncontrar una trampa de grasa de 25 

gpm que sera limpiada por los cocineros polivalentes cada semana, 

su limpieza consiste en vaciar con Ia ayuda de una pala y 

eliminarlos con los desechos s61idos y agregar un material 

absorbente que permita Ia absorci6n de los desechos Hquidos a fin 

de que se puedan recoger todos los residuos que existan en la 

trampa. 

Provision de Agua 

La provisi6n de agua sera mediante Ia red publica, y se contara con 

un sistema de cisterna para Ia rcscrva de agua. Se contani con una 

instalaci6n de potabilizaci6n de agua cs el sector de producci6n. 
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Almacenaje, Refrigeracion y Congelacionde Materia 

Prima 

Se contara con un debido almacenamicnto de los aJimentos para 

evitar Ia proliferaci6n de bacterias ) para que Ia materia prima tenga una 

duraci6n prolongada sin que se descomponga. 

En cuanto los alimentos perecederos, las carncs y saJsamentarias, 

pescados y mariscos y aves senin aJmaccnados en congelaci6n a una 

temperatura de -20 °C y en porciones para evi tar que sean otra vez 

congelados luego de haber sido sacados del congelador. En cuanto a los 

l:kteos I y las fru tas y verduras senin refrigeradas a una temperatura no 

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

Los aJimentos no perecederos como lo son los hkteos 2, enlatados 

y envasados y los granos no tendrcin Ia necesidad de ser aJmacenados en 

refrigeraci6n o congelaci6n por Jo que sercin ubicados en el area de 

aJmaccnamiento de alimentos. 

Almacenaje y Manipulacion de Basura 

Existiran tachos de basura con sus respectivas fundas dispuestos en 

varios puntos en el area de producci6n, principalmente cerca de las mesas 

de trabajo para fac ilitar a los cocineros polivalcntcs el desecho inmediato 

de los residuos. Esta basura sera retirada de Ia cocina principal al termino 
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del servicio y sera almacenada dentro de los depositos ubicados en el patio 

trasero del local. 

La basura proveniente de los banos y del comedor sera recolectada 

aJ final de cada jomada y depositados en los depositos exteriores. 

Tenninada la jomada diaria los encargados de Ia 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 atorarniento de un pcdazo de comida en Ia garganta bloqueando 

su tniquea se procedera a realizar acciones de primero auxilios. Las 

vfctimas pueden estar conscientes o inconscicntes. 

En caso de las victimas conscientes se puede rcalizar el 

proceso ya sea sentado o de pie y se debera preguntar a Ia victima 

si puede hablar, si no se obtiene alguna respuesta, sc deben1 

solicitar ayuda medica de inmediato pero se actuara 

inmediatamente. Si se interferira si es que Ia victima pueda habJar, 

toser o respirar. Lucgo se debera dar cuatro golpes fucrtes en Ia 

espalda poniendose detras y aJ costado del afectado, con Ia mano 

opuesta sobre el pccho del mismo. Golpear cuatro veces con mucha 

fuerza con el talon de Ia mano en el centro de Ia parte superior de Ia 

espalda, entre los omoplatos. 
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Posteriormente se hani sobre Ia vfctima cuatro presiones 

abdominales colocandose detras de Ia vfctima y abrazandola por Ia 

cintura. Se colocani Ia parte del pulgar del puiio en el centro dek 

abdomen, un poco mas arriba del ombligo o Ia cintura. Colocar Ia 

otra mano sobre Ia primera. Se procedera a abrazar con un 

movimiento vigoroso, empujando Ia mano hacia adentro y hacia 

arriba. e repetini este procedimiento cuatro vcces y no se debera 

empujar contra las costillas. 

Por otro lado a las vfctimas de asfixia que se encuentren 

inconscientes se debera actuar rapidamente para evitar situaciones 

no gratas. Se debera tratar de despertar a Ia vfctima y pedir ayuda 

inmediatamente, se tratara de abrir el paso del aire y revisar si hay 

respiracion, si no la bay se debera practicarlc a Ia vfctima cuatro 

respiraciones boca a boca. Se debera colocar a Ia victima de 

costado hacia Ia persona que lo esta ayudando y deberan darle 

cuatro golpes en Ia espalda, luego ponerla boca arriba y el ayudante 

debera colocarse junto a Ia vfctima con las rodillas junto a sus 

caderas, girarle Ia cabeza para que quede en posicion lateral para 

que pucda abrirse el paso del aire. e debcra colocar una mano en 

el centro del abdomen y colocar Ia otra mano sobre Ia primera, se 

debeni aplicar cuatro presiones abdominalcs con movimientos 

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

Se debera revisar la boca de Ia vfctima y sacar con los dedos 

cualquier alimcnto u obstruccion. 

En caso que Ia victima sea una persona obesa o presente un 

embarazo avanzado en donde no se puede abrazar el abdomen, se 

debcra proceder a realizarle Ia presion pectoral, colocandose detras 

de Ia vfctima y abrazandole el pecho pasando los braLos debajo de 

los de Ia vfctima. Se colocara un puno con el pulgar hacia abajo 

sobre el estemon de Ia victima unos trcs dedos por encima del 

cxtremo inferior del estem6n y colocar Ia otra mano sobre Ia 

primcra y aplicar cuatro presioncs n'ipidas hacia Ia espalda de Ia 

victima. 
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Ince11dios 

Es importante tener un bucn plan de contingencias para 

cualquier catastrofe que se presente en el restaurante. Uno de las 

mas comunes que encontrarnos son los incendios que tienen varios 

motivos de causaci6n como el mal cstado de las instalaciones, el 

mal almaccnamiento de las bombas de gas, mala utilizaci6n de los 

equipos de cocina, falta de limpieza en Ia cocina y/o almacenes, 

gran acumulaci6n de productos inflamables o combustibles, entre 

otras. 

Queda completarnente prohibido que el personal y/o 

clientcs fumen dentro de las instalaciones del restaurante ya que 

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

El restaurante poseera vias de escape que seran claras y 

sencillas y seran perfectarnente senalizadas 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 Iugar de picaportes que dificulten su manejo 

en una situaci6n de emergencia. 

Las rutas de escape estaran implementadas con mangueras 

de inccndio y/o extintores asi como tambien en la cocina principal 

y el al maccn de materia prima. 

Los centros de producci6n poseeran alumbrado de 

emergencia que seran activados si llegase a existir algun fallo en el 

alumbrado normal. Las salidas de emergencia tarnbien estaran 

abastecidas por alumbrado de cmergencia que dispondran de una 

bateria recargada constantemente para que pueda dotar de 

suficicnte iluminaci6n durante Ia evacuaci6n. 

El restaurante estani dotado de senali~:aci6n basica, para 

poder lograr una evacuaci6n organi.Lada y que tanto como los 

clicntes y el personal se puedan informar. 
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Oebido a las medidas del local del restaurante no es 

necesario colocar sei'iales de evacuaci6n, ya que poscc una salida 

completamente visible. 

Dada que la cocina principal es un area que posee un riesgo 

muy grande de producir incendios, se instalanin rociadores en toda 

esta area. Se colocaran campanas extractoras de humos y olores 

que poseeran una ubicaci6n estrategica para evitar alguna 

catastrofe. 

Cerca de las estufas sc ubicara un ex tintor de cspuma ya que 

este tipo de extintores sofocan rapidamentc cl fuego producido por 

aceites o grasas acurnuladas. 

Todo el personal del restaurante debera tener conocimientos 

de la ubicaci6n y manejo de los interruptorcs de Ia electricidad y las 

Haves de corte de gas para que puedan actuar inmediatamente al 

momento de presentarse algtin tipo de situaci6n inesperada. 

Es preciso que el personal de cocina rcalicc una limpieza 

completa al terminar su jomada que incluya indispensablemente cl 

area de las estufas, mesas de trabajo y campanas. 

En caso de que exista una fuga de gas, el personal estara 

debidamentc capacitado para prcvenir alguna catastrofe. Deberan 

actuar rapidamente y tener en cucnta no accionar ningun interruptor 

electrico, no encender mecheros, cerillas o las cstufas, verificar Ia 

fuga y ventilar Ia zona lo mas rapido posible. 

Transporte 

Se solicitara transporte alquilado para Ia compra de la materia 

prima los dias micrcoles y sabados de uso exclusivo para Ia administraci6n 

del centro, se estima un gasto de $ 24.00 mcnsualcs ) $ 288,00 

anualmcnte. 
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PRESUPUESTO 

PROYECTO 

y FINANCIAMIENTO DEL 

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

cuenta los siguientes datos: 

• Tasa de Descuento: 16% 

• Inflaci6n4 
: 5,39% 

• Incremento Anual en precio de Yentas5
: 8% 

• Incremento AnuaJ en Yentas6
: 8,47% 

• Los gastos de producci6n se proycctan en funci6n de Ia inflaci6n y 

el incremento anuaJ en ventas. 

• Los gastos administrativos y de publicidad se incrementan en 

funci6n de Ia inflaci6n. 

4 BCE: lnflaci6n Anual septiembre 2010/septiembre 2011. 
5 El incremento anual del precio de venta esta en funcl6n al an~lisis del preclo en Estrategias de 

Marketing: Estrategias de Marketing Mix: Precio. 
6 Crecimiento de Ia mdustria. Ver Diagn6stico: Analisis del Macro y M1cro Ambiente: An~lisis de Ia 

Industria. (pag. 10) 
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Inversion Requerida y Oetalle de Utilizacion de Ia 

Inversion 

Cuadro N° 21 

..vERSION .aM. 
INVERSION ESTIMADA DE ACTIVOS 

DESCRJPCION DE LA INVERSIOt41NICIAL 

Ca~ S 13 989 17 
TOTAL CAJA S 13.989,17 

ACTIVOS FIJOS 

Construe: coon y Adecuacoonts s 66 060 83 

Equopol de Cocina s 20 153 22 
Equopos de 06cona s 900 00 
Equtpos de Computact6n s 1 910 00 

Mueblu de o6cona s .u8oo 
Mueblu de SalOn s 2 200 00 

Otros actr.oos no Comentes s 3 999 80 

TOTAL ACTIVOS FIJOS s 95.671.85 

ACTIVOS DlFERIOOS 

Gastos de Constotuco6n s 750 00 

Gastos de Publoetdad s 800 00 
TOTAL OIFERJOOS s 1.550,00 

INVERSION INICIAL TOTAL 111 .211 .02 

Fuente: Autoras 

Cuadro N° 22 

ACTIVO 

Activos CofflentH 

C. ;a 

Activos No CMr~IH 

Cotlstn.cc>On . AdKuaciOI'Itl 

Eoppos Cit Coc1111 

Equopos de 06con1 

Equopot de ComputiCIOn 

Mueblu Cle o6c1111 

Muebles de Sal6tl 

Otros ac:tNOS no Comentu 

Ac:tMM Otferidoe 
Gutos de Cotost~~ uc:iOft 

Gastos de Publlcidad 

T ocal de Aw-

UIMCEIICW. 
PASIVOS 

S 13.919.17 P1. •Largo Pllzo 

S 1391917 ~~IS s 17 &.11 72 

s 9S.571,1S PATRIMOHIO 

s 6606083 c.pr .. Socii> s 33363,31 

s 20 1S3 22 

s 90000 

s 1910 00 

s '-'800 

s 220000 

s 3 999 80 

s 1.550.00 

s 750 00 

s 800 00 

S 111 211.02 focal ct. P-y P..nmonio 

s 77.847,72 

S Jl .. JUJ1 

s 111 211,02 

Fuente: Autoras 
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Fuentes de Fioanciamiento 

Para la rcalizaci6n de estc proyecto se propone rcali7ar un 

prestamo del 70% total de Ia inversion al Banco Nacional de Fomento, y el 

30% restante por aporte propio igual itario de dos accionistas. Los datos de 

financiamiento son detallados en el cuadro N° 23, seguido de Ia 

amortizaci6n del prestamo en el cuadro N° 24. 

Cuadro N°23 

DATOS DE f'lffflCWENTO 
Soaa "A" 15°o CAPITAL PROPIO $ 

Sooo "B" 15% CAPITAL PROPIO $ 

70% CREOITO BNF $ 

TASA INTERES ANUAL 

PLAZO EN ANOS 

PAGO MENSUAL DE OIVIDENDOS IGUALES 

107 

16 681 65 

16 681 65 

77 847,72 

110~ 

5 

Fuente: Autoras 
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Cuadro N° 24 

SALDOD£ 
CAPITAl CUOTA PAGO INTERES 

$ 

AMORTIZACI6H SAL DO 
IHSOL.UTO 

s n 847.72 s 

s 77 847,72 s 
s 76868 72 s 
s 75 880,76 s 
s 74 883,73 $ 

s 73877,57 s 
s 72 862,18 s 
s 71 837.49 s 
S 7080HO S 

s 69.759 83 s 
s 68,706.70 s 
s 67843 91 

s 66 571,38 
Mo1 

s 65 489.02 s 
s ~ 395,74 s 
s 63 294,45 s 
s 62182,05 s 
s 61 059,45 s 
s 59926,56 s 
s 58 783 29 s 
s 57.e29,54 s 
s 56 465.22 s 
s 55 290.21 s 
s 54 1u4.« s 
s 52907,80 s 

Mo2 s 

s 51 .700,19 $ 

s 50 481,51 s 
s 49 251,66 s 
s 48.010,54 $ 

$ 46 758 04 $ 

s 45 494 05 s 
s « 218,49 s 
s 42 93122 s 
s 41 632,16 s 
$ 40321,19 s 
s 38 998,20 s 
s 37.66309 s 
Mol ... , 

1 692.60 s 
1 692 60 s 
1.692 60 $ 

1 692.60 $ 

169260 s 
1 692.60 $ 

1 692.60 s 
1 692.60 s 
1 692.60 s 
1.692 60 s 
1 692 60 $ 

169260 s 
20.311,11 s 

1 692.60 s 
1.69260 s 
1.692 60 s 
169260 s 
169250 s 
1.692 60 s 
1692.60 s 
1.692.60 s 
1.692,60 s 
1.692.60 s 
1 692.60 s 
1 692,60 s 

20.311,11 s 

1 692.60 $ 

1 692.60 s 
1 692 60 $ 

1 692,60 s 
169260 s 
1692.60 $ 

1.692.60 $ 

1 692 60 s 
1.692.60 $ 

1 692.60 $ 

1692,60 s 
1692 60 s 

20.311,11 s 
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713,60 s 
704 63 s 
695.57 s 
686 43 s 
677,21 s 
657,90 s 
658.51 s 
649,03 s 
639.47 s 
629 81 s 
62007 s 
610 24 s 

7.152,41 s 
500 32 s 
590 30 s 
580.20 s 
57000 $ 

559,71 s 
549,33 s 
538,85 s 
528 27 s 
517.60 s 
506 83 $ 

495,96 s 
484,99 s 

1.522,35 s 

473 .92 s 
462 75 s 
451,47 $ 

440,10 s 
428 62 $ 

417,03 $ 

405,34 $ 

393,54 $ 

381 ,63 $ 

369,61 s 
357,48 $ 

345,24 s 
4.128,72 s 

s n 847,12 

978,99 s 76 868,72 

9117 97 s 75 880,76 

997,02 $ 

1 00616 $ 

1015 39 $ 

1024,69 s 
1034.09 $ 

1043,57 s 
1.053.13 s 
1 062,79 s 
1072.53 $ 

1082 36 s 
12.351,70 

74883,73 

73877,57 

72 862,18 

71 837,49 

70 803,40 

69 759,83 

68 .7~.70 

67.643,91 

66 571,38 

65 489,02 

1 092 28 s 64 396,74 

1.102 29 s 63 294 45 

1 112 40 s 62 182.05 

1 122 60 s 61 059,45 

1.13289 $ 59926,56 

1.1.027 $ 58783.29 

1.153 75 s 57 529,54 

1.164,33 s 56 465,22 

1.175,00 s 55 290,21 

1.185,77 s 54 104.44 

1 195,64 s 52 91)7,80 

1 207,61 s 51.700,19 
~----

13.7U,I3 

1 218,68 s 
1 229,85 s 
1 241 ,12 s 
1.252.50 s 
126398 s 
1.275,57 s 
1.287,26 $ 

129906 s 
1.310 97 $ 

1.322,99 s 
1.335,11 s 
1.347,35 s 

15.314M 

50 481 51 

49 251 ,66 

48 010 54 

46 758 04 

45 49405 

« .218 49 

42 93122 

41 632.16 

40 321 19 

38 998 20 

37 66309 

36 315.74 



37 $ 36 315.74 $ 1.692.60 s 33289 s 1.35970 s 34 956,03 

38 $ 34 956.03 $ 1.692,60 s 320 43 $ 1 372,17 $ 33.58387 

39 s 33 58387 s 1.692,60 s 307 85 s 1 384,75 s 32.199.12 

40 s 32199,12 s 1.692,60 s 295,16 s 1 397,44 s 30.801 ,68 

41 $ 30801 ,68 $ 1.692,60 s 282.35 s 1 410,25 s 29.391 43 

42 $ 29 391 ,43 $ 1.692,60 s 269.42 $ 1 423,18 s 27.968 25 

43 s 27 968,25 s 1.692,60 s 256.38 s 1 436.22 $ 26 532 03 

44 $ 26 532 03 s 1.692.60 $ 243 21 s 1 449,39 $ 2508264 

45 $ 25.082,64 s 1.692,60 s 229 92 $ 1 462,67 $ 23619 97 

46 $ 23 619 97 $ 1.692.60 s 216.52 s 1476.08 $ 22.143 89 

47 $ 22143 89 $ 1.692,60 s 202.99 s 1.489,61 s 20.654 28 

48 s 20 654 28 $ 1.692.60 s 189 33 $ 1.503 27 s 19151 01 

Mo 4 .. s 20.311 ,11 s 3.148,.&5 s 17.164,73 

49 $ 19151,01 $ 1.692 60 s 175.55 $ 1 517,05 $ 17.633 96 

50 s 11.633,96 $ 1 692.60 s 161,64 $ 1 530 95 $ 16 103 01 

51 s 16.10301 s 1 692 60 s 147.61 s 1 544,99 s 14 558.02 

52 s 14 558.02 s 1 692.60 $ 133,45 $ 1.559,15 $ 12 998 87 

53 $ 12 998 .87 s 1 692.60 s 11916 s 1.573 44 s 11 425.43 

54 $ 11425,43 $ 1 69260 s 104,73 s 1 587 86 $ 9 837 57 

55 s 9 837,57 s 1 692 60 s 9018 $ 1.602.42 s 8 235.15 

56 s 8 235,15 $ 1 692 60 $ 7549 $ 1.61711 s 6 .618 04 

57 $ 6 618,04 s 1692,60 s 60,67 s 1.631 ,93 s 4.986.10 

58 $ 4 98610 s 1 692 60 $ 45 71 $ 1.646 89 s 3 339 21 

59 s 3339.21 s 1 692 60 s 30,61 s 1.661 .99 $ 1.677,22 

60 $ 1.677 22 s 1 692 60 s 15,37 $ 1.5n22 s 0,00 

MoS s 20.311,11 s 1.110,17 s 11.151,01 

Fuente: Autoras 
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Estados Financieros Proyectados 

Estado de Resultados 

Cuadro N° 25 

UTADO OI..._TAOOI-IAIIIADO 
I!NI!RO fi!BRERO 

Ventas $ 15.818,00 $ 12.492,80 

Coste de Producc:t6n s 8 707,88 $ 5.533,35 

UtiUdad Bruta s U08,34 s 6.G50,45 

Gattos Admlllotlrlt!VOt $ 4 894 59 $ 4894 59 

Gestos de Pubhc:lded $ 22.00 $ 52200 

UtiUdad Operative s 4.101,711 s 1.742,8G 

Gastos FLNII\C..rot s 713 80 $ 71360 

unUDAD ANTES DE IMPUESTOS Y PART10PACJ6N A TRAaAJADORES $ 3.478,15 s 1.020,26 

15" DE Part~tlpiei6n trabajtldor~ s 521 72 $ 154 39 

unUDA.O ANTES DE IMPUESTOS s 2.G5e,43 s 874,87 

24" DE IMPUES-o AlA REN- A $ 709.54 $ 209,97 

U1lLIOAD NETA • 2.24t.ll • 8N,JO 

MARZO ASRIL MAYO JUNtO JUUO 

$ 12 492.80 s 15.816,00 s 1561600 s 15616 00 s 1561600 

s 5 .533.35 s 8 707 .66 s 6 .707 .66 s 6 .707 66 s 6 707 66 

$ 6.050,45 $ U08,34 s 8.008,34 s U08,34 s 8.to8,34 

s 4 774.59 s 4 .694,59 s 4 694,59 s 4 774.59 s 4694 59 

$ 522.00 s 522,00 s 522,00 $ 522.00 $ 522 00 

s 1.Ge2,86 s 3.«101,711 s 3.11G1,711 s 3.tl11 ,711 s 3.tiG1,711 

$ 713,60 $ 713,60 $ 713,60 $ 713,60 s 713.60 

s 040,211 s 2.078,15 s 2.078,15 s 2.808,15 s 2.078,15 

s 142.39 $ 446,72 $ 446 72 s 4l4 72 s 44672 

s 8011,87 s 2.531,.43 s 2.531,.43 s 2.463,43 s 2.531,.43 

$ 193.65 s 607 .54 s 807.54 s 59122 s 807 .54 

s 113,22 • 1.123,11 • 1.123,11 • un.21 • 1.123,11 

AGOSTO SI!PTli!MBRI! OCTUBRI! NOVII!MBRI! OICII!MBRI! 

s 1561600 s 18 739.20 s 15 616 00 s 18 739 20 $ 18 739.20 

s 6 707 66 $ 7 88196 $ 6 707 66 $ 7 881 96 s 7 881 .96 

s 8.~8,34 s 10.857,24 s 8.~8.34 s 10.857,24 s 10.857 ,24 

s 4 694 . 5~ $ 4 77459 s 4 694.59 s 4694 59 $ 4 774 59 

s 22.00 $ 52200 s 22 00 $ 2200 s 1522.00 

s 4.101,70 s 5.560,05 s 4.101,70 s 0.140,65 s 4.560,65 

s 713 60 s 713.60 s 713 80 $ 713.80 s 713.60 

s 3.478,15 s 4.847,05 s 3.478,15 s 5..427,05 s 3.847,05 

s 521 72 s 72706 s 521 72 s 814 06 $ 577,06 

s 2 .. 050,43 s 4.110,00 s 2.050,43 s 4.612,00 s 3.200,00 

s 709,54 s 988.80 $ 709,54 $ 1 107 12 s 784.80 

s 2.241,n • 3.131,10 • 2.241,n • 3.505,87 • 2.415,11 
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ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO 
- -

AN01 AN0 2 AN03 AN04 AN05 

Venbs $ 191515,23 $ 223.183,98 $ 26145468 B 3C6.287,88 $ 358.9C8,91 (') 
c 

~ 81656,19 $ ~3 ~7.9! $ 10672356 $ 122.C02 .t8 S 13~.4t922 
C) 

H Costas de Produce on 0.. .., 
0 

• Utiidad Bruta en Ventu s 108.849,02 $ 129.826,04 $ 154.731.12 s 184.285,21 $ 219.339,67 z 
0 

1-) Gastos de Ad1ltllstr:1a61 $ 55 65505 $ :9 7C8 76 $ 62 927 06 $ €6.218,83 $ 5~.993,41 
N 
0\ 

...... t-) Ga5tos de Ve1:as $ 5 264,0:) $ 5.547,73 $ 5 84675 s 6.16' ,89 s e 494,:l2 

...... 

...... • UAII (Utilidad antes de lmpuestos e lntereses) s 46.929,97 $ 64.569,56 $ 86.967.31 $ 111.804~9 $ 142.952,24 

H Gastos FinGncteros $ 7 952.49 $ 6 522 .35 $ 4 926 72 $ 3 .1~6.45 $ 11t0, 17 

'TI • Utiidad antes de Participation de Trabajadores S 3B.sn,49 s 58.047,21 $ 81.030.59 s 108.658,04 $ 141.792,08 c 
~ H 15% Partici:)Bcioo de -raba_edo·es $ 5 846,62 $ 8 7C7,08 $ '2154 59 $ ~ 16.298,7' $ 21 2€8,91 .. 
~ 
l> • Utlidad antes de lmpuestos s 33.130,87 $ 49.340,13 $ 68.876!00 s 92.359,33 $ 120.523,27 c ..... 

7.951,41 $ 0 (-) 24% tll>t.estc a 1:1 Rerta $ 11.64' ,63 $ ' 653024 $ 22.166,24 $ 28.925,58 ..., 
Q) 
VI 

Uli.IOAO NETA s 25.179,46 $ 37.498,60 $ 52.346:76 s 70.193,09 $ 91.597,68 



rLWO_Dl_CA.a rROVECT ADO - ~ 

RUBROS ARo o AAO 1 AA02 A~0 3 AR0 4 AAO 5 
H UJO OPERACIONAL 

lngre50S por ve11uu s 190.515,ZO S 223.1113,911 1 2E1.4~,6~ 5 3)6.28J ,85 s ~58.808,S1 

(.) Egresos de Efec1ivo s 143.585.23 s 112.412A6 ! 1S6.046.0S S 213.168.22 s 254.321 .61 
Costas ce f'roducc1on $ 81666 18 $ !)3 JS7 !)4 ~ 1(6 123 SE 5 122002 63 s 13!) 46!) 23 

Gastcs de Adm1nst·acion s 5E 655 05 S 59 708 76 1 E2 927 OE s 56318 83 s 69 893 t1 
G~tc<; dq 'Jqnta; s ~ 2&4 00 s ~ 547 73 ~ 5 846 7~ i 61618~ s 6d9J 02 

lmpuesto a Ia ~e1ta $ $ 795141 ~ II 8416~ 5 16 530 2~ s 22_ 166 24 () ~ c: 
Plrttopaclcn de Tra:>ajadore; $ s ~ ~662 ~ 8 i07 oe ) 1215453 s 16298i1 ~ ~-

i=Lwo "ETO DE CAJA ci'fru-ciOUl ~ s -.m.u s 5U71.52 S 15.401,5( s 13.11US S 104.411.30 
.., 
0 

~ FLUJO DE INVERSION z 
0 

~ lngr•,os d11 Ef.ctlvo ' ' ' s ' N 
-J ...:::. 

'lentas d3 Acti-lo~ FIJOS s $ c s $ ~ .. 
(.) Eoresos de efec11vo s 97221 .85 s s ! s s ~ ..... 

~ ..... Comp-a~ de ect11o0s liJCS ! !)5 671 85 $ $ ~ £ s N ~ 
Gastcs de Const tucion ! 75) 00 s s $ s s f") -! 80) 00 s s ! s ~ 
GltO$ dt Public1dad s ~ --,flUJO h£TO Of INVBt!ION t 1'7 221.15l I . I t . I I 

FLUJO DE FINANCIAMIENTO 

lngretos de efectlvo s 111 211 ,02 s s ~ ' s 
Prestc:mo B'JF ! 77 847 72 s s ~ s s 
Capot;l Soc10<> ! 33 363 31 s s ~ & s 
(·) Egresos de efectlvo ! 

-n 
s 2Cl.311,18 s 20.311,18 ! 20.311,1t 5 20.311 ,15 s 20.311 ,18 

c: Pagos de prestamos o principal s 12 3S8 70 S 13 788 83 ~ 15 384 4E ; 17 164 73 s 19151 01 111 
:I r ego de interese' $ 7 !>SH8 S 652235 ~ 4 926 7<. 5 3 146 4) s 1 160 '7 ... 
111 

FLUJO "flO DE FINAHCW.NTO t 111211,12 s (2(.311,11) s (2U11.18t t (lO.l11.11l ' (ZO.l11,1S) ( 120.311, ,., 
)> 
c: (•) Oeprqciacicn Acbvo9 Fijo' s l( d' 283 s 10 412 83 ~ 10 '12 a: ) 9 77& 11 s 9 776 '7 
~ 

0 1•1 A.mon1zccion Activo; 01te1dos $ 150 00 $ 150 00 ~ ·so oc & 150 0) $ 150 00 ..., 
Ql 

t tu151.S.l. :~S ~1.123.11 t_ 55.~ S 12.13&.65 i M.1G2.29 VI nwo llETO DE CAJA 
Soldo de Coje of rinal U .!>8!l, t7 51.170 80 ~2.1 !>3,!)8 147.8~,23 220.~8,88 3H.6!>1,17 



ISM.ANCI! OI!NI!IW. --
ACTIVOS INICIAL AN01 AN02 Atl03 AN0 4 AN015 

ACTIVOS CORRIEHTES s 13.~,,1 7 s 51 .170,.SO s 92.nl,S8 s 147.854,23 s 220.544,83 $ 314.691,11 

CAJA s 139~17 s 51170.80 s 92193.98 s 147 854,13 s 220 588.88 s 31'691 17 

AC'TIVO S FUOS $ 9S.671,8S s 15.259,02 $ 74 &-46,19 $ 6-4 .433~ s SU57,1t s ... . 181 ,03 

Cons truce10n y Adecuat~onu s 59 060.83 s tS6 060 83 s 66060 83 s &606083 s 66 06083 .s 66 060 83 

Equ ipOS da Coc1n• s 2015322 s 20 153_22 s 20153 22 s 20.1!322 s 2015322 .s 20 153.22 

fquC~C» de Oftcil~ $ 900_00 $ 900_00 $ 900 _00 s 90000 s 90000 $ 900.00 

EQI!ClOt de Compu!aoon s 1910,00 s I 910 00 s 1.910,00 s 1910.00 s 1 910.00 s 1.910 00 

Utoe bles de o xCia $ «800 s «800 s H8,00 s u aoo s « 8.00 $ ,.$co () ~ c:: 1::1 
t.lue bles de SalOn s 2 200,00 s 2 200.00 s 2 200,00 s 2 200 00 s 2200.00 s 2 .200 00 

C) c:i'" 0.. 
Otros 1etr. os no Co mentes s 3 999_80 s 3 999 80 s 3999 ao s 399930 s 3999.80 .s 

..., ::: 
399980 0 !") 

(-) Oepree111<:.on Aeumulade Actt~O$ fiP$ s 1 t0.412 _n , s 2082S.e5) S '31231550 s {41.014.65) s ( ~0 .790 83) z ~ 

0 ~ ACTNOS OlftRIOOS $ 1.550,00 s 1 .400,00 s 1 250,00 s 1.100.00 $ ~.00 $ 800,00 N 
Gu lu de Conslt1Je10n s 750 00 s 750 00 s 7SO 00 s 750.00 s 750.00 s 750,00 

00 ::: 
~ 

(-) ;.!'lOn.zeeicin Ae.J'l!UII~a Gntoa de Consttuc.cin s c150 00) S (300 00 ~ s iC50 00 ~ S (600 00) s 1750 00) ~ -1-' Oesto s de PuotoQS..S s 1100.00 s 1100,01) $ 1100,00 $ 80000 s 800.00 s aoo_co ~ 1-' 
w ITOTAL Ill ACTNOS I ttUH,OZ I W.III,R I tti.ZII, tl I ~1311,11 I V'&.1MP' I .. .Jn,» I ~ 

~ 
!") 

PASIVOS ~ 
PASNO CORTO PLAZO s s 13.791,03 s 20.5-48.71 s 21.614,13 s 31.-46-4,95 s 60.10..,40 ~ 
'I.IP AlA Rft /T4 POR P.:.GAR s s 7.951,41 s 11 8'1 .63 s 16 530.l' s 22 166.24 s 28 925,53 

PAR'TlCPACION DE TRA8AJAOOAE5 s s 5 846,6Z s 8 707,08 s 12 ISC.S9 s 16 29871 s 21 268.81 

PASIVO LARGO PLAZO $ 7T.M1,12 $ es.~.o2 $ 51.700 ,19 $ J6,J15,74 $ 19.151,01 s 
OOC POR PAGAR s 77 8'7 72 s 65 489 oz s 51 700. 19 s l6 315 7' s 19 1!:1 01 s 
TOTAL PA.SIVOS s 77.847,72 s '19.287,0S s 72.2.e.t1 s 65.000,57 I S7.815.98 s 10.10..,40 

"" c: 
~ 

PATRIMOiclO 

~ CAPI"'AL s 33 363,31 s 33.363.31 s 33 363 .31 s 33363,31 s 33 363,31 s 33 .363,31 .. 
~ u--u>;.O DEL f.JERCCO s 2~ . 179, '5 s 37498,50 $ 52 345.76 s :.-o '9309 s 91 !97,6& 
)> UTl.DAO RffiNDA s s 25 179'6 s 62 677.96 S 1' 5 C2372 s 1t5 216,.!1 c: ..... 

TOTAL PA TAIUOtiO s 13.3&3.31 s II.W2.17 s 18.641.21 s 1.a.!l7,02 • 211.510,12 s 310.177,10 0 .... 
QJ 

"' I 'lt1.it'l,Oz- .- t37.at.R s tll.1ti,n I ~1311,11 I 21'1.1tt,OF I •.Jn.» 



Calculos de Ponto de Equilibrio, VAN, TIR, Relacion, 

Relacion B/C y Periodo de Recuperacion 

Punto de Equilibrio 

Cuadro N° 29 

PUN10 DE EQUL8RIO 

ANAUSIS DELANO 1 

COSTOS VARIABLES 

Costos Venables de Producc16n $ 71 632 74 

TOTAL COSTOS VARIABLES $ 71 .632,74 

COSTOS FUOS 

Costos F•JOS de Producc16n $ 10 033,43 

Gastos de Admm1strac16n $ 56 655 05 

Gastos de Ventas $ 5 264,00 

Gastos F•nanc1eros $ 7 952 48 

TOTAL COSTOS FUOS $ 79.904,98 p E = CF (1 -(CV'VT)) 

CF= Costos F IJOS 

VENTAS TOTALES $ 190.616,20 CV= Costos Venables 

VT= Ventas Totales 

PUNTO DE EQUIIRO ' 121.061,71 PE= Punto de EQUihbrio 

Fuente: Autoras 

VAN 

415 151, I 6 USD. El proyecto es viable. 

TIR 

1\ I ser Ia tasa de dcscuento 164l o un Tl R 85° o dcmucstra Ia viabilidad 

financicra de este proyecto 
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Relacion Beneficia Costo 

Por cada d6lar recuperado de Ia inversi6n se ganara 3,73 USD 

Periodo de Recuperacion 

El valor total de Ia inversi6n se recuperara en un periodo de 4 ailos, 9 

meses y 23 dias. 

Ratios Financieros 

Cuadro N° 30 

--~MA~U~--D! RATIOI PIWICIEROI 
lndlcador F6rmula AAo1 AAo2 AN03 AHo4 AHo5 

Anallsls de Apalancarnlento 

Estructura del Caprtal (Pasivo Total/ Patrimonio) x 100 135,43% 75,23% 43,80% 26,36% 16,18% 

Razon de Endeudamiento (Pasivo Total/ Activo Total) x 100 57,53% 42,93% 30,46% 20,86% 13,93% 

Cobertura de Gastos FlllallCieros UAII/ Gastos F1118flcieros 5,90 990 17,45 3553 123 22 

Analisis de Rentabllldad 

Rendimiento sobre Activos (ROA) Utilidad Neta I Activo Total 0,18 0,22 0,25 025 0,25 

Rend1m1ento sobre lnversl011 (ROE) \JtU1dad Neta I Capital Soctal 0,75 112 1,57 2,10 2,75 

Utlhdad Activo (UAII/ Actrvo Total) x 100 34,05°.4 38,37°.4 40,28% 40,48% 39,67% 

Utilidad Ventas (UAIII Ventas) x 100 24,63% 28,93% 32,88% 36,50% 39,84% 

Fuente: Autoras 
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CONCLUSIONES 

A lo largo del proceso de investigaci6n, se procur6 determinar las 

preferencias gastron6micas, dentro de una arnplia posibilidad de platos, en lo 

refercnte a Comida Ecuatoriana. Esto fue establecido tomando como referencia 

una baterfa de preguntas planteadas en Ia encuesta reaJizada en Ia ciudad de 

Milagro. 

La estructuraci6n y ejecuci6n del estudio de mercado permiti6 identificar 

una demanda potencialmente alta de preferencias por Ia comida ecuatoriana, 

fundarnentalmente porque se establecieron, numericamente, las personas de otras 

ciudades que residen en Ia ciudad de Milagro. Esto refiere una sostenibilidad del 

proyecto. 

El analisis de Ia demanda potencial permiti6 identificar y caracterizar las 

preferencias gastron6micas de mayor nivel de atractivo. Esto facilit6 el desarrollo 

de un modelo de mercadeo que incluye Ia uti lizaci6n 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 realiz6 un detallado analisis de costos e ingresos, 

permitiendo determinar Ja factibilidad financiera para Ia creaci6n de Restaurante 

"El Chirijo". Los vaJorcs obtenidos de este analisis y el ticmpo de recuperaci6n de 

Ia inversi6n inicial, permiti6 concluir que es viable Ia inversi6n en este proyecto 

porque permitiria generar fuentes de trabajo, un retorno alto superior aJ del sector 

y una innovadora forma de restaurante. 
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RECOMENDACIONES 

Para Ia consecuci6n y sostenibil idad del presentc proyecto, cs importante 

tomar en cuenta las siguientes recomendaciones: 

• Mantcner varias cotizaciones de diferentcs proveedorcs para asi no 

tener limitacioncs al momento de Ia toma de dccisiones. 

• Este tipo de proycctos deben ser supervisados por chefs especialistas 

en operaci6n de restaurantes para podcr mantcner Ia calidad del 

producto y Ia sostenibilidad del servicio. 

• Estructurar un control detallado de Ia temperatura de los productos, 

que pcrmita satisfacer las necesidades de paladarcs exigentes. 

• ldentificar e irnplementar nuevas formas de promoci6n y publicidad 

sobre Ia calidad del producto y del servicio. 
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ANEXOS 

ANEXO 1 

MINISTERIO DE TURISMO 

SOLICITUD DE REGISTRO 

ALOJAMIENTO - ALIMENTOS Y BEBIDAS 

•..• ... • .•..........•••.. , a ........ do • .......... ....... .del 20 .. .. 

Yo ................................................ -........ en calidad de R• pres.onlante Legal 

de La em pre sa ............ ..... .. . ..... .. . ................ ..... .. ...... ....... .......... ...... .... sohcito el (a Ia ) 

scl'lor (a) M1nistro (a) do Tunsmo so digne de conform1d.ad con las dltlpOsioones legales 

111gcntes. Clas1r.car y RegiStrar a m1 estableom1ento. cuyas coroctcrfst1cos son Ins SIQUientes: 

Raz6n Social (Persona Jurldlca):. • .... ............. .. .. .... _ ............................... .. 

Ubocaci6n del establoci1ll1811to ... - .............. --··· .. .. • .. .. 

PrOIIIncia Cant6n 

- - ·······- -··- •• 0 ·-··- ... ······-··-···········--·-·- .. ·--- ··-··- ·--· - • 

No TransveBal Sector Telefono 

Fecha de Cons!Jtuci6n· .................................................................................................... - •• 

Fedla de .....-.a de OperaCIOO"s:...... ,_ .... , ..................................................................... _ 

Reg1stro Umco de Contnbuycntes: ...................................... Numero do cedula ........................ . 

Monto de '""" rSIOn 

Numero de empleados: ............................................................................................................ .. 

NU!Tl4 rode r tsas· ................. --· Numero de piaZ8S ........................................... - .... -

Numero de habitaoones: ..................... Numero de plazas ........................................................ . 

Obso ~IOOCS·........ ........... .. .•. " 

Atentamente, 

REPRESENT ANTE LEGAL 

CROQUIS 
DOD 
ODD 

n.v-. 019-*'""' 
!j!" 

.. IISol)o. .. 
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0 1. 

D 2. 

0 3. 

n 4. 

c 5 

0 6. 

ANEXO 2 

MINISTERIO DE TURISMO 

REQUISITOS Y FORMALIDADES PARA EL REGISTRO 

Copia certfficada de Ia Escritura de Constrtuci6n, aumento de Caprtal o 

reforma de Estatutos, tratandose de personas jurid1cas. 

Nombramiento del Representante Legal, debidamente inscrito en Ia Oficina 

del registro Mercantil, 

Copia del regtstro umco de contribuyentes (R.U.C.) 

copia de Ia c~dula de identidad, a color 

Copia do Ia u1t1ma papeleta de votaci6n, a color 

Copia del Contrato de compra venta del establec1m1ento, en caso de 

cambio de propietario CON LA AUTORIZACI6N DE UTILIZAR El 

NOMBRE COMERCIAL 

D 7. Certtf,cado del lnstrtuto Ecuatoriano de Propiedad lntelectual ( IEPI}, de no 

encontrarse reg1strada Ia raz6n SOCial o denomtnaci6n social o nombre 

comercial del establec1m1ento en las c1udades de: 

Quito: Av Republica 396 y Diego de Almagro Ed:!. Forum 

Guayaquil: Av FranCISCO de Orellana y Justino Cornejo Edll Ooblcrno del Lhorat 

Cuenca· Av Jos6 Peralta y Av 12 de A:lrol Ed<!. Acr6polis 

U 8. Fotocopia de escrituras de propiedad, pago predial o contrato de 

c 
0 

0 

arrendam1cnto del local, debidamente legalizado 

9. Usta de Prccios de los scrvicios ofertados, (original y copia) 

10. Declarac16n de act1vos 'iJOS para cancelaCI6n del 1 por mil, debodamente suscnta 

por el Representante legal o apoderado de Ia empresa. 

(Formulano del M1n1steno de Turismo) 

11. lnventano valoraoo de a empresa f1rmado baJO Ia responsab1ltdad del 

prop1etano o representant a legal, sobre los valores dcclarados 

......,.. .. 
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ANEX03 

COSTO S Y PRECIO S DE Allr.1ENTO S Y BEBIDAS 

PL~TO 
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Cos to de Prod LJCCiOn 
T Obi Unidades 

... : :-: 
.. :.. · 

... - .:=. 

. . . --... ~ 

- .... -:. 

......... 

.. = : = 
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i 
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;: 

;: 
; 

i 

i 

Co5to Preeio 
Unitario Unit=.rio 

MBU 

:. ; 5 · • ':) 

- -:_ 

.. 5: 

- . s: 
- ~ • 'l 
~ - -: . 
:: . .: .. 

.... 4 5 -4. :c 
5 :..:: 
:: 4 .::. 

:;: s s . j_J 

. :"- 5 :. X 
s . :'!: 

s . •:;. 

s . :? 

- 2.:.: 

i . J s ::.s: 

• .4 ~ : :.: ~ -· -::. - - ..L-
~ -;:: 

... : 5: 

: . 4: S · X 5 : .:: 

Fuente: Autoras 
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Cafe en ajua o leehe 

~0U3 

Gaston 

Ju90 

Cer.eu llaoonal 

BEBIOA 

Ca'a en a;ua o IiCht 

~<gua 

Gaseosa 

Ju'o Sunn, 

Cer.e:a llaaonal 

BEBIDA Lunes 

30 

30 

70 

30 

30 

EIIERO FEBRERO 

840 672 

840 672 

1960 1568 

840 672 

840 672 

OEUAIIOA PROYECTAOA POR BEBIOA SEI.IAIIAl 

Mattes l.l,ercoles Jur;es V1emes 

30 30 30 30 
30 30 30 30 
70 70 70 70 

30 30 30 30 

30 30 30 30 

DEMAIIOA PROYECTAOA POR BEBIOA LIEN SUAL 
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DBIMOl PROWECTADA POR PLATO SEMAIML-SUAL.fEAIADOS 
PLATO Lunes ~u Uli..W.s Jutws Vlemes s.l:aaos Domingos Ser.unal uensual Fetiado 

Humitas 40 40 40 40 40 80 80 360 1440 288 
Tll}rillo con Ouaso 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 
Tignllo con Chicharron 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 
Bolon de Verde con Oueso 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 
Boloo de Verde con ChichatTon 5 5 5 s 5 10 10 45 180 36 
Muchines de yuca con r.Uel 5 5 5 5 5 10 10 45 130 36 
CoMc:he de Pescldo 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 
CiMtht de Camaron 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 
Cevicht de Pucado 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 > 

!-' Ce·w'iche de Conch• 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 z 
N ~ -...! locro de Papa 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 0 

Encebollado 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 en 
Caldo de Bolas de Verde 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 
Caldo ee S81chicN 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 
Caldo Gallina Criolla 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 
Seco de G11llna 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 

~ Guatt1 Cnoll1 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 c 
Fntada Criofta con Guamtciones 5 5 5 5 5 10 10 J5 111 180 36 :::J 
Y•r•"gacho con Chorizo Anbateilo, .Aguacate 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 .. 

111 
Came ASida con ~ • .,enestrl. Arroz y 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 l> 
Polio con Menestta. Arroz. y Patacones 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 c ,.. 

0 Chulet1 con Meneatra. Arroz y Patacones 5 5 5 5 ..., 
Q) 5 10 10 45 180 36 .., 

Plato Aostrll 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 
Churrazco 5 5 5 5 5 10 10 45 180 36 



lmiSUM. 

PORPl.ATO ENERO FEBR£RO UARlO ASRL UAYO JUHIO JULIO AGOSTO SEPTIEI.tBR£ OCTUBR£ HOVIEMBRE OICIEUBRE 

Vtnl.ls $ 120150.00 $ !i.648.00 $ 9 .64800 $ 12..060.00 $ 121"'" 00 $ 12.060.00 s 12060.00 $ 12~'10 $ 1( 472,00 s 12060.00 $ 14'72.00 $ 14 472..00 

lnSUfll01 $ 4 ')168' $ l 45),47 5 H53 ~7 S '316 84 s 4 31684 $ ' 316.8~ s "31684 $ 4.315.8-: $ ~. 16020 s H15.8l s 5.16020 s ~ 180,20 

PORBlBOA EIIERO fEBRERO LtARZO AURa. UAYO .MOO JUliO AGOSTO S[pTIEJJBRE OCTU8RE IHOVIEUBR£ DICIEUBRE )> 

Vtnbs 5 3550.00 $ 2844.80 $ 28U 80 5 3556.00 $ 155600 $ 3.556.00 s 3556.00 $ .l556.00 $ 4 267.20 s 35Stl00 s 4 267.20 s 4 21i7:W z 
~ 

~ N 
5 1 55:70 s 1 243.76 $ I 2.13 ,76 s t~.10 s 1.554,10 s 1 ~4.70 s 1 '554,70 s 1 .554 ,70 s 1 86~ .6' s 1 554 7' s 1865 .6• s 1 865 64 00 'lSUmoS 0 

"" " c: MCMCCilllii Ill WilT AS " ;:, ... PROvtCc:IOII 

" £NERO f£IIA£AO UARZO AIIRIL UAYO JIINIO JULIO AGOSTO S£1'TIEM8Rf OCTUBRE NOVIOIBRE OICIEMBRE TOTAL .. ANUAL AIIJ 
)> 
c: Vt<llas s 1561600 S 12 CJ2SQ s n cl2.so s 'IMI~ 00 s IS.61S.OO s u .eta.oo s l !.e1&,CO s 1!-!t&,OO s 18 719.20 s ~~ !:16,00 s 18 nuo 1 15 .039 .20 s lill.SI! ,ZC .... 
0 s !l:t~c I cetr2J s c.E31,2l S '$871~ s S8715.t s 5.87 1 ,~' s !.e71,!4 s ~.a: t !' s 1 Ct~.4' I ,s !-;' I .~' s ~ C-4~ .!4 I : ·~~.!" ., : t 6ll.,i' ~ -Q) 
VI 
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ANEXO 10 

COSTEO ENTRADAS CAUENTES 

~a me: Ht;~1ITAS Coito por Pord6o 0,181341064 
Pord6o: 70 •;. de Coito 33 

PVP 0,55 

PrudiiCID I Caadcbd CostoiUDidad CDito/Caallddad 
Chodoucmo k.ll; 7 1,6 11.2 
Sal k.~~; 0,025 0,47 0,01175 
Cebolla Bl4llCa kJl 0,18 0,85 0,!53 
Qucso Cnollo kJl 0.21 2,62 0,7074 
HU~'\.Oi kg 0.24 1,05 0.252 
ALucar k,~~; 0.02 0,55 0 

HOJlb de Choclo kJ( 046 1.2 0 
L1..~hc Corricntc kl( 0,5 0,49 0 
~1antcquilla k,~~; 0,23 3,97 0 

0 
~ub-total 12.32415 

3% ajustc roodimeatos 0,3697245 
totalfc:o:.to 12.6938745 

Fuaatt": Chef Patn~,;&o Onega 

~a me: TIGRILLO CO~ QUESO Costo por Pord6o 0,897954 

Pord oo: 1 ~. de Costo 33 
PVP 2, 72 I 072727 

Pruduclo I Caaddad c....ro-..... c....teaadllad 

Trocitos de \·crdc frito ka 0.2 0,25 005 

HUC\0 u 2 0,09 0.18 

Qucso froco ka 0,06 9,7 0,582 

Cebolla Colon&da ka 0,04 0.12 0,0048 

Acatc Fntura k.a 0,05 1,1 0,055 

Sal ka 0,001 0 

Purucnta ka 0,001 0 
0 

sub· total 0 8718 

3 %ajustc coodlmmtos 0,026154 

totaFc:o:.to 0,897954 
Fueate: ChcfPatn,&o Onega 
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.Samr: TIGRILLO CO~ CHICHARRO:-. 
Pordbn: 1 Cosio por Pord6o 0,903104 

•h, dt! Costo 33 
PVP 2,736678788 

Producto I Caaddad COI&olll Dldlld C.....Caldidad 

Tnxito~ de Vl'fdc Fnto kl( 0,2 0,25 0,05 
Huno u 2 0,09 0,!8 
Qucso Fresco k~t 0,06 9,7 0.582 
Cebolla Coloruda kJt 0,04 0,!2 0,0048 
Cbtcharron de Ccrdo lul 0,04 1,5 0,06 
Acl,tc fritura k~t 0,05 1,1 0 
Sal k)t 0,001 0 
Ptmacnta k~t 0,001 0 

0 
sub-tot&l 0,8768 

3 % IJUSlC condimftl tos 0,026304 
taul'c~to 0,903:04 

Ful'ntr: Chef PatriciO Ortega 

.Saml': BOLONES DE VERDE CO~ QUESO 
Pore ion: 1 Costo por Porcl6o 0,655904 

•;. dl' Costo 33 
PVP 1,987587879 

ProdiiCIO I Ca.tidad CotleiU ..... ColaoiC...w.d 

Tnxito:. de Verde Fnto ka 0.2 0,25 005 

Qucso Frc:.co lc.a 0,06 9,7 0 582 

Cebolla Color.ada ka 0,04 0,12 0,0048 

Acdtc Fntura kl 0,05 1,1 0 

Sal lc.a 0,001 0 

Puruc:nta ka 0,001 0 
0 

sob-tot&l 0,6368 

3 ~. IJUSlC condlmnttos 0,019104 
total' co~ to 0655904 

Ful'nte: Chef Patricio Ortega 
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~~m~: BOLO~ES 01! \'I!RDI! CO'.; CHICHARRO~ 
Pord6n: 1 Co1to por Pord6a 0,71i704 

•1. ~ ColtO 33 
PVP 2,174860606 

Pr ..... ,. C...w.d C..a.lll ...... Ceelele ........ 
Trocit~ de Verde Fnto ka O.l 0.25 0,05 
Qucso Fn:Ko ka 0,06 9,7 0,582 
Cebolla Colorada ka 0,04 0,!2 0,0048 
Cb1ch.amm de Ccrdo ka 0.04 l,S 0.06 
Ace1tc fritura ka 0.05 1.! 0 
Sal k& 0,001 0 
Puruenta ka 0,001 0 

0 
sub-total 0~6968 

3 % ajtatc roodiJDmtos 0,020904 
toe.al'~to 0,717704 

fame~: Cbcf Palrlcio One!(& 

~~m~: MUCHJ~ES DE YUCA CO~ M1EL 
Pord6n: 12 Cotto por Pord6D 0.36565 

•;. d~ Cotto 33 
PVP 1,108030303 ,... .. c Caaddad CeteollJMIM Ceele/CuddM 

Y~.oa Q 0.5 rail ada 0.5 0,25 
IQut."SO Fn:sco q 0,3 ral1ado 9,1 2,91 
Sal lol 0,005 aJ KUSIO 0 
Punicnta kg 0,002 111{USIO 0 
Acc:itc: Fritura h I 1,1 1,1 
Cebolla en IWna kll 0,04 picado ftno 1.2 0 

0 
0 
0 
0 

sub· lOW 4.26 
3 % ajustc coadhamtos 0.1278 
IOC.I Ito~olo 4 3878 

fu~nt~: ChcfPalrl~io Onega 
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:-iamr: CORVJCHES CO'J PESCAOO 

Pordun: 4 Cosio por Pordon 0,4853875 

% de Costo 33 
PVP 1,4708.,!212 

........... I C••.w.d c...N .... C.....Cudad 
Pllatano Verde Q 0,5 0.25 0,125 

Donda OesbLOadu.'Atim ~ 0.2 8,8 176 

C~-bolla Coloruda kR 0.2 0 

Pimtc:nto V'-Tdc u 0,1 0 

~iana Molido ~ 0,02 0 

Atu kJt 0,001 0 

Accatc Acbiotado It 0,015 0 

Accatc: Fritun It 0.125 0 

Sal a1 JtUsto 0 

Comino 11 KUstO 0 

sub-total 1885 

3 ~•ajustc rondintmtos 0,05655 

toc.al'~to 1.9-4155 
Fueatr: Chc:f Patm:ao Ortega 
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AN EXO 11 

COSTEO ENTRADAS FRIAS 

~aDM: Ct:\ lCHf. DE Pt:SCAOO CLR71DO 
Pordoa: I • Couo por Pord6a 0.9l!39S9 

~. de Costo 33 
PVP 2.91!i693939 

Prodllcto I Cuddad IC ..... U.Idad COIIIDICa•ddacl 
PC5Cado Ptcudo ka o.:s 4 0,6 
Ltm6n u 6 0,04 0.24 

A~ It 0.06 0.01! 0.00411 
SaiQCnolla ka 0,001 u O.OOIS 
Cebolla Colorada ka 0.03 0.3 0,009 
Sal Punicnta ka o,oo: 0 
tluf.e pord6a ! 0,1 0.1 
Can!!'Jtl pord6o I 0,1 0 . 

0 
sub-total 0.9SS3 

3 .~, aJustc ~•dlmeatos 0,021!659 
tocal costo 0,91!39S9 

Fueate: Chef Parncto On~JZ~ 

~·~= Ct: VlCHc 01: CA~1.ARO~ 
Pord6a: I Costo por Pord6n 1,031236 

% dc:Costo 33 
P\'P 3,12 

PndlldO I Cuddad COIIDII.:•Idadi C.....C..dad 
CamotrOn 36·40 kA O.!S 4.7 0,70S 
SaJ~ de Cc:,tct:c: It 0,!4 0.3 0,042 
Cebolla Perla kg 0,06 antos de C'Cbolla 0 
Sal~ Cnolla kg 0,03 1,11 O,OS4 
Sal Ptmtenta kg 0,001 0.2 0,0002 
Chttle porC'ton I 0,1 0.1 
Canmul poKton I 0,1 0.1 

sub-tot~ 1.0012 
3 % ajuste roadlmetuos 0.030036 
total' cos to 1,031 236 

1-'ueate: Chef Pau'icto Onega 
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'•me: CC\'!CHE DE CO:"\CHA 
Pord61 : 1 CCKto por Pord6• !,H4!1!15 

•!. dt CMtO 33 
P\'P 5,60251515!1 .......... I Cadclad COIIIIIl!aldad c ..... euddad 

conchas rncus u 15 0.! 1..5 
Tomate k& 0,05 0.4 0.02 
Cebolla Perla ka 0.05 0.4 0.02 
Luoon u 5 0,05 0.25 
Calanuo ka 0,005 I 0,005 
rorcion de Chafle por , 

• 0,02 0 
Porcaon de Can~utl por 1 0.02 0 

0 
sub·total 1,795 

3 % 1jU$1C ro•dlme•toJ 0,053!15 
total eCKtO 1,!14!1115 

t llttltt: Chef r atnCIO Ortt~a 
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ANEX012 

COSTEO SOPAS CRIOLLAS 

~a me: LOCRO 01:: P:\PAS 
Pord6n: s Costo por Pord6a O.l6429M 

•;. de Costo 33 
P\"P O.MO 

Prod lido I Caadd.cl COIIDil!•ldad COIIGICa•ddad 
Papa Chota kg ! 0.9 0.9 
Cebolla en Rarna kg O.l l 0,1 
Acctte Achtotado It 0,02 !.IS 0,036 
~oCnollo kg 0.2 1.21 0.242 
Culantto k~ o.oos I o.oos 
Sal kg 0,001 al gusto 0 
Ptmsenta kg 0.001 at AUSto 0 
Agua It !.S 0 

0 
sub·total UH3 

3 % ajuste toDdJmttUOS 0.03~9 

total CChtO !.32149 
futete: Chef Patricto Onc.J!a 

~amt: 1::\Cl::.HOLLAOO 
Pord6a: i Costo por Pord6a 0.7963342 

"!. dt Costo 33 
P\"P 2.413133939 

Prod lido I Caaddad COIIDil!•ldad COIIDICuddad 
Pe.scado Albxora kg O,l S en bruto 3 0,4S 
Yuca kg O, l S en bruto o.s 0,015 
Tomate kjt 0 .1 en cubito) 1 0,1 

A.Ji Peruano kg 0,001 !.54 0,00154 
Sal kJl 0.00! 0.3 0.0003 
PltT'l tcnta kg 0.00! 4.2 O.OO·U 
Commo kg 0,00! 3.S 0.0035 
Ctlantto kJl o.oos pica do l o.oos 
Cebolla Cotorada kg 0,03 juhana 0,12 0,0036 

Platano Verde (Chiflc) kg 0,1 laminado O.S1 O.OS1 
Acctte It o.os para frcir u o.oss 
Lim6n u ! para SA.Zonar o.ous O.O! M 

0 
sub total 0,773 14 

3 ~ 3JUSlC coadlmeatos 0,0231942 
total'costo 0.7963342 

•·uentt: Chef Pattie to OrtcJZa 
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~ame: <.:ALDO DE 80L\ S DE VI:RDI: 
Pord6a: 20 Cosro por Pon:l6a 0,62425725 

% de Cosro 33 
P\'P l,M9 16MM636 

Prod lido I Cudad CosiDil!•ldad COICD/Ca•ddad 
Choclo kR 0.3 0.57 0,171 
Col kR 0.3 o.s 0.!5 
Commo kR 0.005 3.5 0.0175 
Costtlla . kA 0.909 0 0 
Ctlantro k~ 0.! I 1 0,11 
Ma~ <.:arne u 2 2.37 4,74 
Maru. kR 0.65 2,M6 1.M59 
Ptmtenta kR 0.002 4.2 O,OOM4 
Sal. kR 0,02 0.3 0.006 
\'crduras k~ 0.15 I . 0,!5 
Yue3 kR 2 0.5 1 
Zanahon a kg 0.2 I 0.2 
Zapallo kR 0.5 I 0.5 
BOLAS Dt: \"ERDE Y 

20 u 0 
RELLE~O 

Pl3tano Verde k~ 2 0.25 0.5 
Pasas kR 0,1 2 0.2 
Mani Moltdo kg 0.04 2.116 0.!144 
Cebolla Perla kR 0,1 0.12 0,012 

A!O kg 0,005 2.64 0.0132 
Zanahon a kg 0,1 I 0,1 

Hue\'O u 3 0.09 0.17 
Carne ~1ohda kg O.li 2.5 2 

sub-tot~ 12.1215 
3 4¥, aJUStC C:OftdlmtiiOS 0.363645 
total costo 12,4H51 45 

futtUt: Chef Pauicto Ortcpa 
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~a me: CALDO 01::. SALCHJCHA 
Porci6n: 20 Costo por Porcl6n !.1 36571525 

-Yo de Costo 33 
P\"P 3,444156136 

PnMIIICto I Caaddad COIIGIV•ldad COIIGIC.•ddad 
Cebolla blanca k& 0.2 !.2 0.24 
Zaoahona ka 0.3 ! 0.3 
Hicrba Buena k& 0,1 1 0.1 
Tocino ka 0.05 12.74 0.637 
Mani ka 0.2 2.M6 0.572 
Mawidecame ka 0,005 2.37 O,O!IMS 
Verde ka 2 0.25 o.s 

0 
RELLE~O ~IJ::I\"I,;DJ::I\"ClA 0 
Col kg o.s 0.5 0.25 
Rcfmo BlimCO ka 0.25 1.25 0.3!25 
Arroz k& 3 0,6S2 2.046 
San~ It i u i.S 
~1enudencta ka 6 2 . .5 !5 
AoeHc Achtotado It o.s i .l 0.6 

)Ub ·lOtai 22.06935 
3 % ajuqc COBdlmNtOS 0.6620l'!05 
lotal CChtO 22,7314305 

.. ueatt: Chef Patnc1o Oncf,!a 

~· CALDO DE GAt.UNA CRIOll..A 

Pon:10n: tl Cosio por Pord6n 0,7068375 

-Y· de Cosio 33 

P\ 'P 2.141931118 

ProdiiCU I Caadd8d COIIDIV•Idad ColfDICuddad 
CtlDCio Tierno kg 1 0,57 0,57 

~ ~9 0.02 2.64 0,0528 

Cebora 8 anca ltg 0,1 5 1,2 0.11 

Gallll'a Criol ta 2 u ~Q 3,2 2.86 9.152 

C lartro ~0 0,04 l 0,04 

Sal kg 0,02 0 .3 0.006 
Comino kg 0,05 3,5 0, 175 

Pimient.a kg o.oo· ~.2 0,0042 

Yuca ~9 1 o.s 0.5 

Zana!'loria (Opaonal) kg 0,3 1 0,3 

sub·total 10.98 
3 % ajuste condimentos 0.329-' 
totallc:osto 11,3094 

funue: ChefPatnClO Onel!& 
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ANEX013 

COSTEO PLATOS TfPICOS 

11\ame: St::.CO DE GALLI 'it\ 
Porcl6n: 10 Costo por Pord6a 0,1!070.565 

e;. de CMto 33 
P\'P 2.45 

Prod lidO 1 CudUd C_..,l!•ldM IC....,Cuddad 
Ajl Entcro k~ 0.02 ! 0.02 
t\JO k~ 0.02 2.64 0.0521! 
Arroz kK 1 0.682 0.6S2 
Cebolla Color.lda k~ 0,6 1.21 0.726 
Chu:ha k£ 0,02 I 0,02 

C1lantro kK 0,04 1 0,04 

Commo kR 0.005 3,5 0.0175 
~ar.tJ\j lll3 kg 0,! 1.2 0.12 
P•mu~nta kR 0.001 4.2 0.0042 
P1mu~nto lq~ 0,15 0.2 0.03 

Sal k~ 0.01 0.3 0.003 
forw~tc k~ 0.4 ! 0,4 

Polio porclon(200 J!tVIO POR k~ 2 2,!!6 5.72 
sub ·total 7.1'1355 

3 ~ aju~tc CODdlmNIOS 0.235065 
total.co,.to 1!,070565 

t 'uttue: Chet Patncio Ortega 

1\'amt: Gl!ATITA CRIOLLA 

Pord6a: 10 CMto por Pord6a 0.763X5X3 
e;. dt CMIO 33 

P\'P 2,314722!2: 

ProdiKfo I Cudd8d COitDil!•idad C....,Cuddad 
Agua It I.S 0 

Cebolla I:JI:mca kK 0,1 1.2 0,12 

C1lantro kg 0,04 I 0,04 

Mam kR 0,6 2.64 1 .5~ 

moodon@O cocido kK 1,4 3.52 4.92M 

Olt'gano hoja kR 0.05 4.33 0.2165 

papa chota kK 0,6 0,41.44 0..2904 

p1micnta kll 0.001 4.2 0.0042 

rdmo cnollo kf( 0,1 2.3 0,23 

sal kg 0,01 0.3 0,003 

sub-tota,; 7,4161 

3 %tJU~tc coadlmNIOS O.ll241!3 
total.'co:.to 7,631!51'13 

t'aeate: Chef Patnc10 Ortt"f!l 
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~amt: fRJTADA CO~ GUAR.'-' 1C10;\J:.S 
Porcl6a: w COtto por P ord6a :1.3 10953 1 

~. dt COttO 33 
P\'P 3,CJ72SM5 152 

PndiiCie l I Cuddtld COIIDII!•Idad CoMIICa•ddad 
llUTADA 
Came de Cerdo con Gra~a kg 2 4 K 
Ccr. cza u I 0,35 0,35 
ComulO kg 0,005 3.5 0,0 175 
A jO kR 0.0 1 2,64 0.0264 
Cebolla Colorada k.M 0,2 0, 12 0,024 
Sal kg 0,005 0.3 0.0015 
r .m.enta k~ 0,002 4.2 0.00~ 

Cular.uo kg 0.05 ramas . o.os ' 
A~ua It 0.5 0 
Gmsa de Cerdo k.M 0.5 2 J 
1\lAIZ TOSTADO 
MaJz kA 0,5 0,82 0,4 ! 
Acctte fnrura It 0,3 Ll 0.33 
Cebolla C olorada kA 0,1 0, !2 0,0 !2 
AJO kg 0.005 2.64 0.0 132 
SAUiA CRIOLLA 

Cebol.a Colorado& kft 0.2 0.1 2 0.024 
Tomatc kg 0.1 1 0.2 
P1m1cnto Ycrde k.M 0.1 0.2 0.02 
Culanuo kg 0,02 l 0.02 
Ltmon u I O,Ol M 0,0 18 
SaJ kg 0,001 0.3 0.0003 
Atttte de: Ccxma It 0,02 t , l 0,022 
)lADLRO FRITO 
PlatanO ~iaduro kR 0,5 0,72 0,36 

Aoettc friru.ra It 0,3 .. 0.33 ... 
PA.PAS t'RIT AS 

Pa~Chola I k.M 0,11 0,44 0.352 
Aoette de fmura It 0.4 1,1 0.44 
SALSADEAJI 

All k.M 0,02 2.21 0,0444 

Tomatc de Arbol kg 0,05 1,04 0,052 
SaJ k.M 0.001 I 0,001 

Cebolla Colorada kR 0,05 0,1 2 0,006 

Cebolla Hlanca k.M 0.02 ! .2 0.024 
Culanuo kg 0.01 I 0.01 
Accttc de Ccxtna It 0,0 1 l.l 0.011 
C IIOCLO COCIDO 

Choclo Tu:m o kR I o.s 1.1 0.55 
A~ It 0,5 0 

~tUb ·tOta.. 12.7277 
3 % aJu~tc c:oadlmNtos 0,381831 

loaU C<htO 13.109531 
t'uNtt: Chef Patnc:1o Orte~a 
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Hombre: Atroz y Menestra CO'l: Corne Asada 
Porclon: 1 eo.to por Porcl6n 1.34~5002 

%de Costo 33 
PVP ~.07424303 

ProdiiCIO I Cuddad COitOil:•klad COitOICa• ddad 
came kg 0,15 5,5 0,825 
~no Criolo kg 0.03 ! ,2 0,036 
ARROZ BLANCO 
Atroz kQ 0 12 0.682 0,08184 
Agua It 0,12 0 
San kg o.oo• 0,3 0,0003 
Aceite It 0,02 1, 1 0,022 
MENESTRA DE FREJOL 
Fr~ol Canaoo kg 0,1 2,2 0,22 

~no kg 0,005 1,2 0,006 

Sa kg o.oo· 0,3 0 .0003 

Plm~ta kg o.oo· ~.2 0.0042 

Comi'lO kg o.oo· 3,5 0.0035 

Cuero de Cereo kg 0.03 3.5~ 0, 1062 
sub-tota 1,30534 

3% ajuste condlmentos 0,0391602 

totaVcosto 1.3445002 
F~nte: C~f Patnclo Ort~a 

Namo: Arroz y Menestra con Chuleta 
Pore Ibn: 1 eo.to por Porcl6n 1.3445002 

% dt Casto 33 

PVP ~.07424303 

Pnd.cto I Cuddad COIIDIC•Idad COibtiCa•ddad 
Oluleta kg 0,15 5.5 0.825 

AJ,flo Crio'lo kQ 0.03 1.2 0 .036 

ARROZ BLANCO 
Arroz kg 0 12 0,612 0,08184 

Agua It 0,1 2 0 0 

53 1 kg o,oo~ 0,3 0,0003 

Aceite It 0,02 1,1 0,022 

MENESTRA DE FREJOL 
Frejol Canano kg 0.1 2.2 0.22 

AJoo kg 0.005 1.2 0 ,006 

Sa kg O,OOi 0 ,3 0 ,0003 

P1m1rnta kg O,OO i ~.2 0,0042 

Com1r10 kO O,OOi 3,5 0.0035 

Cuero de Cerdo kg 0,03 3.S4 0 .1062 

sub·total 1,3053~ 

3 % ojuste condlmentos 0,0391602 

totavcosto 1,3445002 
F~nte: Ct~ef Patnc10 Ortrca 
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Namo: /vroz y Menestra con PoliO 
Pore ton: 1 Costo por Porclon 1.1405602 

%do Costo 33 
PVP 3,45624303 

ProdiiC'tO I Caaddad C01t811!aldad Cotte/Cuddad 
Chuleta kg 0,15 ·U8 0.627 
N oo Cno·lo kg 0.03 1.2 0.036 
ARROZ BLANCO 
Arroz kg 0.12 0.682 0,08184 
Agua It 0,12 0 0 
Sal kg o.oo· 0.3 0.0003 
Aoeie It 0,02 1.1 0.022 
MENESTRA DE F~JOL 
Fr~JOI Catl4lno kg 0,1 2.2 0,22 
AJoo kQ 0.005 1.2 0.006 
Sal kg o.oo· 0,3 0,0003 
p,m.enu kg o.oo· , ,2 0.0042 
Com•no kg o.oo· 3,5 0,0035 
Cuero de Cerdo kg 0,03 3,54 0,1062 

SUb•lOI&ll 1.10734 
3% OJUSle condlmttntos 0,0332202 
totollcosto 1.1405602 

F~ntt: CMf P•tt~clo Ortcca 

1\'aaw: Plato Austral <.:arne C:o10rada, Mote Pdlo.Chonzo Cucncano. Papa con Sa~ de £ambo 

Porc:l6a: I cono por porcloa ;,11 1423 17 
% de COJtO 33 

P\' P 5.4976711!111 

Pndllda I I I CaaddM I --· c • ..,c ..... CeiiWCuddad 
CAR.'£ COLORADA \' C IIORJZO 
Pulpa Pnc:ta kR 0,12 6.15 0.7311 

Ac:cne AchJOtado It 0,005 1.1 0.006 

Sal kJl 0,001 OJ 0.0003 

f'1m1ntta ka 0.001 4.1 0.0042 

Com100 kJl 0.001 3.5 0.0035 
Cebolla C:olorada ka 0.01 rallad.1 0.12 0.0012 
C:honm Cucncano kR 0.06 5,1 0.306 

MOTE PILLO 
Mote Coado kR 0.1 1.21 0.121 
Huevo u I 0,09 0.09 

Lee be It 0,05 0.1! 0.04 
Cebolla en Rartu kR 0,02 1.2 0.024 

Sal kll 0.002 OJ 0.0006 

A to kJl 0,05 2.64 0,132 

P.\PA CHAlCH.A 
Papa Clu&.-cha Coclda kJl 0,1 0,11!1 O,Ol!ll 

SALSA DE PEPA DE SA)lBO 
Pcpadc Sambo Tostada kll 0,04 2 0,011 

Lee he It 0,1 0,11 0,011 

t\c:cue Ach1otado It 0,005 !.2 0,006 

Sal kJl 0,002 0.3 0.0006 

Commo kJl 0.1)()1 3.5 0.0035 
Azixu ka 0.001 0.49 0.00049 
Cebolla Blanca kg 0.03 1.1 0.036 

)Ub·l~ 1.76 13Y 

3 % &)UitC coadJJDflltos 0.052li417 
tucalcosro 1.11142317 
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.Sa!'!W: Chwruco <:nollo Anoz Hlanco, Came S)llch, Hue-.·o I-nto, Sal~ Cnolla, Papa fnta 
Porcln: I cos to per pon:loe U372l32 

,-.de costo 33 
P\'P 4,6S!I22 11! Ill 

PndlldO I I I Cudded I c ..... c.lded C.....Ceeddd 
CARM : SALTEADA 
Pulpa Pneu kg O,IS 6.1S 0.922S 
Sal kJI 0.001 0.3 0.0003 
P1mu:nta k~ 0,001 •.1 0.0042 
Conuno ka 0.001 3.5 0.003S 
Cc:bol.a Colorada kjt 0.01 I'll !ada 0.:2 0.0012 
ARRO.l BLA~CO 
Anoz kl! 0.12 0.~2 0,01!1~ 

A~ It 0.12 0 
Sal kll 0.001 0.3 0,0003 
A~ltC It 0,02 0 
PAPAS •. RJT.\S 0 
PapaChola h O.IS I 0.4~ 0,0726 
ACC1te fnrura II 0,1 1.1 0,11 
SALSA (.RJOLLA 0 
Tomate ka 0,1 I 0,1 
Cebolla Colorada ka o.os 0,12 0.006 
P1m1ento Verde ka o,os 0.2 0,01 
AJO 2.64 0 

HUC\'0 1-'nto u 2 0.09 0.111 
sub-toW 1.49244 

3%aJ~le to•ciJmtetos OJ).:.nn 2 
tocalcosto I.SJ12132 
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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 

Precio Unitario Subtotal 
ITM DESCRIPCION ACTIVIDAD u. Cantd. 

Materiales M . Obra Materiales M.Obra 

A TRABAJOS PRELIMINARES 

A01 Desmontaje de Tumbado y Estructura Madera M2 42,90 2,00 0,00 85,80 

A02 Cerramiento Provisional en Area SOportal ML 11,00 3,20 2,00 35,20 22,00 

A03 Desmontaje de lnst . Electricas Existentes u. 1,00 200,00 0,00 200,00 

A04 Demolici6n de paredes y Picada de Contraplso M2 161,25 2,80 0,00 451,50 

A05 Desmontaje Columnas Madera u. 17,00 15,00 0,00 255,00 

A06 Estiba y Desalojo de Material Escombros Vjs 4,00 45,00 180,00 0,00 

B TRABAJOS ALBAN ILERIA 

801 Excavaciones Manuales para Cimentaci6n M3 11,52 8,00 0,00 92,16 

802 Conformaci6n de Plinto M3 6,05 170,00 98,00 1028,50 592,90 

803 Cadena de Amarre Inferior M3 6,97 200,00 135,00 1394,00 940,95 

804 Columnas Hll$ll en Planta Baja M3 5,04 240,00 140,00 1209,60 705,60 

805 Viga para Amarre Piso Madera P. Alta M3 7,67 220,00 125,00 1687,40 958,75 

806 Reposici6n de Contrapiso M2 40,28 6,00 3,00 241,68 120,84 

807 Mamposteria (Bioque Uviano PL-9) M2 207,54 7,50 4,50 1556,55 933,93 

808 Enlucidos lnteriores lncluye Filos M2 456,60 2,90 4,00 1324,14 1826,40 

B09 Pilaretes y Dinteles ML 91,80 4,50 3,50 413,10 321,30 

810 Mesones para Cocina ML 12,80 12,00 15,00 153,60 192,00 

811 Arco de HtAl! incluye Molduras y Coronas ML 9,80 20,00 25,00 196,00 245,00 

811 0,00 0,00 

c TRABAJOS CERRAJERIA (SOLDADURA) PARA REFORSAMIENTO LOSA PISO P. ALTA 

COl Estructura para Cubierta (Area Ampllaci6n) M2. 28,00 18,00 7,00 504,00 196,00 

C02 Cubierta (Area Ampliaci6n) M2. 28,00 12,65 4,00 354,20 112,00 

C03 Plataforma para Ubicaci6n Condensadores AA M2 4,80 16,00 7,00 76,80 33,60 

D TRABAJOS ACABADOS GENERALES 

DOl Sobrepiso (Porcelanato Tipo Grayman) M2 54,00 19,50 5,00 1053,00 270,00 

002 Sobrepiso (Cera mica Antideslizante Tipo Grayman) M2 57,34 18,50 5,00 1060,79 286,70 

003 
Cer.lmlca en piso y Paredes Baiio (Porcelanato-

M2 45,33 22,00 4,00 997,26 181,32 
Cenefas) Piso-Tumbado 

004 
Cer.lmica Paredes Cocina (en lnteriores Mesones y 

M2 62,43 20,00 4,50 1248,60 280,94 
Extenores Ambiente Cocina) 

DOS Recubnmiento Mesones (Granito lmportado) ML 12,83 81,50 30,00 1045,65 384,90 

006 
Tumbado Tipo Losa Gymsup lncluye Moldura y 

Domus 
M2 101,30 12,00 6,00 1215,60 607,80 

007 
Pintura: Umpieza, Rasqueteado, Sellado, Empastado 

M2 424,60 3,50 2,00 1486,10 849,20 
y P1ntura (Normal) 

DOS 
Puertas bajo Mesones: Perfil de Aluminio, lncluye 

Laminas y Cerrojos 
ML 13,00 38,00 25,00 494,00 325,00 

009 
Anaqueles Sobre Mesones: Madera tipo Tropical, 

ML 16,97 90,00 30,00 1527,30 509,10 
lncluye Laqueado y Accesorios 

SUBTOTAL PASAN .. 20483,07 11980,69 

TOTAlfS 

85,80 

57,20 

200,00 

451,50 

255,00 

180,00 

92,16 

1621,40 

2334,95 

1915,20 

2646,15 

362,52 

2490,48 

3150,54 

734,40 

345,60 

441,00 

0,00 

700,00 

466,20 

110,40 

1323,00 

1347,49 

1178,58 

1529,54 

1430,55 

1823,40 

2335,30 

819,00 

2036,40 

32463,75 



Precio Unitario Subtotal 
ITM DESCRIPCION ACTIVIDAD u. Cantd. 

Materiales M . Obra Materiales 

...... SUBTOTAL VIENEN 20483,07 

E INSTALACIONES GENERALES 

E01 Puntos 5anitarios: Desagiies y Agua Potable u. 11,00 28,00 20,00 308,00 

E02 Puntos El~ctricos: Alumbrado u. 32,00 22,00 15,00 704,00 

E03 Panel para Medidores (Nuevo segun EEE) u. 1,00 250,00 120,00 250,00 

E04 Panel para Circuitos (Breakers) u. 1,00 190,00 95,00 190,00 

E05 Puntos El~ricos: Tomacorrientes Polar. u. 14,00 27,50 18,00 385,00 

E06 Puntos El~ctricos: Espe<:iales 220V. u. 4,00 35,00 25,00 140,00 

E07 Puntos Nuevos Voz y Oato u. 3,00 24,00 15,00 72,00 

E08 Puntos Nuevos TV u. 3,00 22,00 18,00 66,00 

E09 Puntos Nuevos para Sonido u. 7,00 20,00 16,00 140,00 

E10 Oetectores para lncendios u. 7,00 32,00 18,00 224,00 

Ell Extintores para lncendios (C02) u. 3,00 45,00 6,00 135,00 

CLIM ATIZACION 

E12 Comoresores y E vaporizadores para 3S,OOOBTU u. 1,00 15000,00 1500,00 15000,00 

F MOBILIARIO SANITARIO 

FOl 
lnodoro Century Magnolia Blanco (Edesa) lncluldo u. 2,00 114,38 10,00 228,76 
Accesorios 

F02 
Lavatorio OakbrooK Blanco (Edesa) 2 Llaves-lncluldo u. 2,00 145,88 10,00 291,76 
Accesorios 

F03 Uaves Mescladora y Rejilla Piso u. 1,00 55,04 5,00 55,04 

F02 
Lavabo Blanco Econ6mico (Edesa) 1 Uaves-lncluido 

Accesorios 
u. 2,00 65,00 10,00 130,00 

F04 Accesorios Linea Desing C: Toallero, Papelera u. 3,00 38,20 5,00 114,60 

F05 Regadera para Limpieza Piso Codna u. 2,00 28,00 10,00 56,00 

F06 Tuberia y Cajas para Evacuaci6n AASS a red Publica ML. 15,00 30,00 10,00 450,00 

F06 Trampa para Grasa u. 1,00 288,20 80,00 288,20 

F06 
Lavaplatos con Escurridera Tipo Teka Espai'lol 2 Pozos u. 3,00 188,20 25,00 564,60 
Con Uave Mezcladora 

G VARIOS 

G01 Umpieza y Oesalojo Final u. 6,00 60,00 360,00 

G02 Reg,stro Construcci6n u. 1,00 450,00 450,00 

SUBTOTAL PARCIAL 41086,03 

HONORARIOS PROFESIONALES: ADM INISTRACION Y DIRECCION TECNICA 

DESGLOSE IVA: EN MATERIALES ESTA INCLUIDO, PARA M ANO DE OBRA Y HONORARIOS (ACUERDO) 

COSTO TOTAL DE LA PROPUESTA 

Tiempo de Ejecuci6n de los Trabajos: 12 Semanas Calendarios 

Arq. Angel Luque C6rdova 

Reg. Prof. G-1576 

C.l. 130234640-6 

M.Obra 

11980,69 

220,00 

480,00 

120,00 

95,00 

252,00 

100,00 

45,00 

54,00 

112,00 

126,00 

18,00 

1500,00 

20,00 

20,00 

5,00 

20,00 

15,00 

20,00 

150,00 

80,00 

75,00 

0,00 

0,00 

15507,69 

TOT ALES 

32463,75 

528,00 

1184,00 

370,00 

285,00 

637,00 

240,00 

117,00 

120,00 

252,00 

350,00 

153,00 

16500,00 

248,76 

311,76 

60,04 

150,00 

129,60 

76,00 

600,00 

368,20 

639,60 

360,00 

450,00 

56593,71 

6791,25 

2675,87 

66060,83 
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CHIRJJO 
ltHTAV~).JT 

CON !AIOR A h.vADOR 

EL 

CH1~1JO 
RESTAVRANT 

CON SABOR A ECVADOR 

RECETARIO DE .PRODVCCJ6N 

Chef Responsable: Pa tric io Ortega 

JVAN MONTALVO IS38 Y HOY AlFAlO 1 . . . 



" _.J;. 
CHlRJJO 

lt£1TAV ItA)..;T 

CON SA!Olt. A t.\.vADOR 

iNDICE 

ENTRADAS CALIENTES 

I lumitas 4 

Tigrillo con Queso o Chicharr6n 5 

Bolon de Queso, Chicharr6n o Mixto 6 

M uchines de Yuca con Miel 7 

Corviches de Pescado 8 

ENTRADAS FRiAS 

Ccviche de Pescado 9 

Ceviche de Camar6n 10 

Ceviche de Concha Prieta 11 

SOP AS CRIOLLAS 

Locro de Papa 12 

Encebollado 13 

Caldo de Bola de Verde 14 

Caldo de Salchicha 16 

Caldo de Gallina Crio lla 18 

JVAN MONTALVO IHS_ 'V. ElO'V ALFA~O 2 
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CH 1 RJJO 

llHTAVAANT 

CON SABOR A €CVADOR 

PLATOS TiPICOS 

Seco de Gallina 19 

Guatita Criolla 20 

Fritada Criolla con Guarniciones 21 

Y apingacho con Guarniciones 22 

A.rroz con Menestra y Carnes Asada, Polio o Chuleta 23 

Churrasco Criollo de Res, Polio o Carne de Cerdo 25 

Plato Austral 26 

)VAN MON1AI.VO 1538 Y ELOY ALFA~O 3 
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CH 1 RJJO 
IP.Ht'AVaANt' 

CON SABOR A h .vADOR 

ENTRADAS CALIF:NTES 

IIUMITAS 

logrcdieotes: 6 Personas 

• 12 tazas de choclo tiemo 

• 8 onzas de mantequilla 

• 4 onzas de manteca de cerdo 

• ~ queso dcsmenuzado 

• 2 cditas de polvo de homear 

• 6 Huevos 

• 1 Taza de cebolla blanca picada 

• Sal y/o azucar aJ gusto 

• Hojas de choclo 

Preparacion: 

Moler o licuar el choclo. En una sarten con manteca y mantequilla refrcir Ia cebolla, 

agregar la cebolla, choclo, queso, azl.acar, polvo de homear y la sal. Agrcgar las ycmas y 

revolver. Batir las claras a punto de nieve e incorporarlas cuidadosamcntc en Ia 

preparaci6n sin batir. 

Sobre cada hoja poner Ia prcparaci6n, doblar los costados de Ia hoja y luego las puntas, 

colocar una junto a otra dejando las puntas dobladas bacia abajo, dejarlas cocinar al 

vapor durante una hora. 
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CHI RJJO 
lt(!tA'vltA,._..,. 

CON SASOit A u.vADOR 

TIGRILLO DE QUESO 0 ClliCHARRON 

lngredientes: 4 Personas 

• 2 verdes 

• 2 huevos 

• ~ taza de queso criollo 

• Y7 taza de chicharr6n 

• 1 cda de Mantequilla 

• 1 rama de cebolla blanca 

• Cilantro Picado 

Prcparaci6n: 

Freir los verdes y majarlos. En una sarten refrcir la cebolla picada en cuadritos con 

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

picado revolviendo nucvamente. En caso del tigrillo de chicharr6n agregar el chicharr6n 

con el cilantro picado. 

JVAN ~ONTALVO IHS Y ELOY ALFARO 5 
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(l ~ 
CHI RJJO 

llHTAV~l'JT 

CON SA80R A h .. 'vAOOR 

BOLONES DE VERDE CON QUESO, CIDCHARRON Y MIXTOS 

Ingredientes: 6 Personas 

• 6 Platanos Verdes 

• 12 Taza de Chicharr6n 

• 12 Taza de Queso 

• l Diente de Ajo 

• 2 cdas. De Mantequilla 

Preparacion: 

Lavar los platanos, cortarlos por Ia mitad y cocinarlos con cascara en agua con sal hasta 

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

arnasarlos y agregar el ajo machacado, Ia mantequilla y seguir amasando hasta que 

quede suave. Mezclar las masas con queso y/o chicharr6n. 

)VAN 1--AONTALVO 1~38. Y .. ELOY ALFA'-0 6 
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CH J ~f)O 
II. (!TAVItA)o,JT 

CON SAilOR A h.vAOOR 

MUCHTNES DE YUCA CON M IEL 

logredieotes: 10 Persona 

• 2libras de Yuca Rallada 

• 1 Y ema de huevo 

• 2 Huevos Cocidos 

• 1 cebolla mediana picada 

• Yz queso 

• Achiote 

• Sal al gusto 

Prcparacioo: 

Rallar Ia yuca y dejarla escurrir sin exprimirla, ponerle sal y Ia yema del huevo. Fonnar 

pcquciias porciones de masa y colocar el queso en el centro de Ia masa, darle fonna 

ovalada y freirlas con abundante aceite caliente. 

JVAN MONtALVO 15H Y. (LOY ALFAII.O 7 
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CHJRJJO 

It fTA\...U.,.._-

CON lABOR A tl.VI\OOR 

CORVICIIES DE PESCAOO 

Iogredientes: 

• 3 Verdes 

• I rama de cebolla blanca finamentc 

pi cad a 

• I tomate picado 

• I manojo pcqueiio de culantro picado 

• I cucharada de achiote 

• 2 cucharadas de man! tostado y molido 

• I lb. De atun 

• Sal y Pimicnta al gusto 

• CIN Aceitc 

Preparacion: 

Rallar los verdes. Preparar un refrito con manteca. el tomate. el culantro. sal y pimicnta. 

Me1clar el verde rallado con el refrito y formar una masa suave. Aiiadir el mani. Cortar 

cl atun en tro1os pequeiios. Sazonar coo sal y pimicnta. Dorar el pescado en un sa.rten. 

Hacer bolas medianas y rellenarlas con el pescado. Colocarlos en el homo mu} caliente. 

jVAN MONtALVO IJ:U Y £LOY ALfAlO 8 
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CHI RJJO 
~(lTAvlANI 

CON SA!OR A t.\..v"DOR 

ENTRADAS FRiAS 

CEVICHE DE PESCADO 

lngredieotes: 6 Personas 

• 1 kilo de pescado blanco 

• 1 taza de jugo de limon 

• 1 diente de ajo 

• I rama de apio 

• I ramo de culantro 

Preparacioo: 

Lavar el pescado y colocarlo en una cacerola grande, cortado en cuadros, incorporar cl 

jugo de limon, el ajo, apio picado y sal al gusto. durante una bora o hasta que cstc 

cocido el pescado. Despues de este tiempo aiiadir. Ia cebolla curtida. el culantro. 

pimienta, comino y gotitas de aceite. 

}VAN MONTA~VO ISH. Y _ £LOY ALFA~O 9 
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CHIRJJO 

ltHTAV~NT 

CON !ABOR A t.\.vADOR 

CEBICHE DE CAMARON 

lngredientes: 4 Personas 

• libra de camaroncs sin 

cabeza 

• Y2 libra de cebolla paiteiia 

finamente picada 

• SaJsa de Tomate 

• Aceite de oliva 

• Y2 Cucharadita de azucar 

• \1. taza de jugo de naranja 

• Y2 taza de jugo de limon 

• 1 cucharada de cilantro picado 

Preparacion: 

Curtir Ia cebolla con el jugo de limon. Limpiar los camarones y cocinarlos en 4 tazas de 

agua con saJ y pimienta por dos minutos, cscurrir los camarones y colocarlos en otro 

recipiente. A esto agregar Ia cebolla curtida, Ia saJsa de tomate aJ gusto, el azucar, 

cilantro, jugo de naranja, accite de oliva, una taza del agua en la que se cocinaron los 

camarones. Mezclar bien. 
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CHlRJJO 

RE! TAVO.NT 

CON SA80R A EC"'AOOR 

CEVICHE DE CONCHA PRIETA 

Ingredientes: 20 Personas 

• 50 conchas limpias 

• 10 Jirnones 

• 400 gr. De cebolla paiteiia 

• 250 gr. De salsa de tomate 

• Sal, pimien~ culantro y aceite aJ gusto 

Preparacion: 

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

limones y sal. 

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

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

Dejar reposar quince minutos antes de servir. 
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CHIRJJO 
._HTAvltA)..JT 

CON SASOR A t'-""DOR 

SOP AS CRJOLLA 

LOCRO DE PAPAS 

Ingredieotes: 6 Personas 

• 2 papas grandes cortadas en cuadros 

• 2 choclos desgranados 

• 1 zanahoria cortada en cuadros 

• 1 ta.za de leche 

• 2 cdas. De mantequilla 

• Y. libra de queso 

• 2 huevos 

• Y2 taza de cebolla blanca picada 

Preparacion: 

En un recipiente sofreir Ja cebolla con la mantequilla. cuando se cristaJice Ia cebolla sea 

vca marchita, afiadir una pizca de achiote, el choclo y La zanahoria, dcjar cocinar 

durante 15 minutos. Luego agregar las papas, queso y los huevos partidos, antes de 

sacar Ia olla del fuego, aiiadir Ia leche. 

JVAN MONTALVO 1538 Y . (LOY ALFAJ.O 12 
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CHJ ~J)O 
lt£1TAVlA,.,. 

CON SAilOR A u.vAOOR 

E CEBOLLADO 

lngredientes: 8 Personas 

• 2 Iibras de albacora 

• !4 atado de yerba buena 

• 3 ramas de cebolla blanca 

• 2 Iibras de tomatc licuado 

• I yuca grande 

• I libra de cebolla colorada 

• 3 pcpas de ajo 

• I cucharadita de aj f pcruano 

• !4 cucharadita de pimicnta 

• !4 tat.a de jugo de limon 

• Sal al gusto 

Preparaci6n: 

Cocinar Ia yuca con el ajo, cebolla blanca. yerba buena. aji pcruano y tomate licuado~ 

cuando este lista Ia yuca. sacarla y poner a cocinar el pescado alinado~ curtir Ia cebolla 

colorada con el jugo de limon; colocar en una bandcja Ia yuca cortada en cuadritos, el 

pescado cocinado cortado en tiras, cebolla curtida. tomate cortadas en juliana. culantro 

picado y cl caldo de pescado ccmido; revolverlo todo. 
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CHI "-IJ 0 

RHTAV RANT 
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CALDO DE BOLA DE VERDE 

Ingredientes: 

• 6 tazas de agua 

• 6 verdes (4 cocidos y 2 crudos) 

• 3 hojas de col finamente picada 

• 3 pepas de ajo machacadas 

• 2 cucharadas de achiote 

• 2 choclos 

• 1 libra de hueso de res 

• I libra de pulpa de res 

• 1 cubo de caldo de came 

• 1 pimiento pequeiio picado finamente 

• 1 yuca pequeiia 

• 1 zanahoria pequeiia cortada en cuadros 

• Culantro 

• Sal, pimienta y comino 

Bolas de V crde 

• I cebolla colorada pequeiia finamente picada 

• 1 pimiento pequeiio finamente picado 
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• 3 cucharadas de mani molido 

• 3 cucharadas de achiote 

• 2 huevos cocinados 

• Alvcrjas 

• Caldo de Came 

• Sal, pimienta, comino y oregano 

Prcparacion: 

Licuar Ia cebolla, cl pimiento y los ajos. En una olla poncr el agua, el hueso. Ia came, 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, Ia yuca, los choclos y Ia 

zanahoria. Rallar los verdes crudos. 

Una vez que los verdes esten cocinados, retirarlos del fuego, aplastarlos y unirlos a los 

verdes crudos, agrcgar el achiote del relleno y cucharadas de caldo, hasta formar una 

masa consistente. Dejar reposar Ia preparaci6n anterior micntras haec el relleno. 

En dos cucharadas de achiote sofreir Ia cebolla, el pimiento, una pepa de aJO 

machacada, Ia came finamente picada, la mantequilla de mani, las alvetjas cocidas, el 

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

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

aproxi madarnente. 
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CALDO DE SALCHICHA 

I ngredientes: 12 Personas 

• 1 Entrijo (tripas de cerdo) 

• 4 tazas de arroz cocido sin sal y sin aceite 

• Sangre de cerdo 

• I libra de came de chancho 

• 1 atado de cebolla blanca 

• 5 cebollas coloradas medianas 

• 2 pimientos 

• 'l2 libra de ajo 

• 1 paquete de oregano 

• 2 atados de hicrba buena 

• Achiote 

• 3 Verdes 

• Culantro 

• Sal, Pimienta y C'omino al gusto 
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Preparacion: 

Haccr un refrito con las cebollac;, pimiento, ajo, perejil, oregano, uno de los atados de 

hierba bucn, sal, pimicnta y comino. Pasarlo a un rccipicntc y mczclar este rcfrito con el 

arroz cocinado ya frio, Ia sangre licuada y lacarne de chancho picada, junto con algo de 

Ia manteca de cerdo, si Ia preparaci6n esta muy cspesa agrcgar un poco de caldo. La 

preparaci6n no debe qucdar ni espesa ni muy aguada. Colocar csta prcparaci6n en cl 

cntrijo. 

En una olla grande tcncr agua hirviendo con ccbollas, hierbitas. oregano y comino~ 

poncr a cocinar las salchichas colocandolas poco a poco. Para saber si ya estan 

pincharlas con un palillo. Si sale agua roja significa que todavia les falta. Una vez 

cocinadas las salchichas retirarlas del caldo y agrcgar a csa agua las menudencias, el 

sobrante de relleno de las tripas, pedazos grande de verde. Cuando este espeso retirar las 

menudencias y dejar hcrvir un poco mas. afiadir culantro picado y oregano. 

JVAN ,.._..ONtALVO IH8. Y. HOY ALFA~O 17 



IL 

CHJRJJO 
ltUTAV~NT 

CON SASOR A t(.VADOR 

CALDO DE GALLINA CRIOLLA 

Ingrcdientes: 4 Personas 

• Y2 Gallina 

• l papanabo 

• 2 cebollas blancas 

• I cebolla paitciia 

• l rama de apio 

• I zanahoria amarilla 

• I diente de ajo 

• 4 papas 

• I rama de culantro 

• 3 cucharadas de arroz 

• 3 cucharadas de arvejas 

• Sal y Pimienta 

Preparacion: 

Cocinar Ia gallina en una olla con 3 litros de agua, el papanabo en rodajas, el apio, Ia 

zanahoria picada, el ajo, el arroz y las arvejas. Cuando este suave Ia gallina aiiadir las 

papas, sal y pimienta. 
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PLATOS TiPICOS 

SECO DE GALLI NA 

lngredientes: 8 Personas 

• I Gallina despresada .. . ... ~ . 
• 2 ccbollas paitefias en cuadritos 

• 2 pimientos cortados en cuadritos 

• 1 cdita de achiote 

• I taza de culantro picado 

• I li bra de tomates maduros 

• 2 naranjillas bien maduras 

• 1 taza de cerveza 

• Sal, comino y pimienta al gusto . 

Preparacioo: 

Calentar cl aceite y hacer cl rcfrito con Ia cebolla, el pimiento, c1 culantro y cl achiote. 

Agregar los alifios y e1 ajo machacado junto con Ia gallina y de jar refreir durante 10 

minutos revolviendo de vez en cuando. 

Licuar los tomates y las naranjillas, cemirlas y aiiadir este jugo y Ia cerveza a Ia gallina 

para que quede bien cubierto, tapar y dejar cocinar. El jugo debe qucdar espeso. 
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G l A T IT A CRIOLLA 

lngredientes: 8 Personas 

• I ~libra de mondongo 

• I libra de papas 

• 3 cdas. De cebolla blanca 

• 2 cdas de culantro 

• I tomate picado 

• I pimiento picado 

• 3 dientes de ajo 

• 5 cdas. De mani molido 

• 3 cdas. De achiote 

• Sal, pimienta, comino aJ gusto. 

Prepa racion: 

Limpiar cl mondongo con limon y agua de oregano 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 cl resto de ceboJJas, pimiento. tomatc, culantro y el achiote. 

Agregar el mondongo cocinado. cortado en trozos. mani molido. las papas cortadas en 

trozos) dejar henir. Vcrificar el punto de sal. comino y pimicnta. 
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FRITADA CRJOLLA CON GUARNICIONES 

Ingredientes: 5 Personas 

• 5 I i bras de carne de chancho 

• 3 ramas de cebolla blanca 

• I ramillete de culantro 

• Ajo, comino, sal, pimienta . 

• Mote cocinado 

• Chifles 

• Aguacate 

• Maduros 

Prcparacion: 

Una vez lavada Ia came, aliiiarla con ajo, sal, comino, pimienta, pasar Ia came en una 

cacerola ancha con un poquito de agua, ramas de cebollas y el ramillete de culantro y 

dejar que se cocine basta que se comience a sccar el agua, en este punto es preferible 

poner aceite y mover Ia came para que nose pegue basta que este dorada. 

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

fritada, mote, chines, maduro, aguacate y sobre el mote Ia salsa de cebolla. 
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Y APINGACHOS CON CHORIW AMBATENO, AGUACATE Y ENSALADA 

lngrcdientes: 6 Personas 

• 4 Iibras de papa 

• 2 huevos 

• Y2 libra de queso2 cditas de 

mantequilla 

• Jluevo 

• Chorizo ambatcno 

• Lechuga 

• Cebolla paitena 

• Mani 

• I 20 gramos de Queso 

Preparacion: 

Pclar y cocinar las papas en agua hirviendo con saJ, hasta que esten suaves. escurrirlas y 

hacer pure, agregar Ia mantcquilla y queso dcsmcnuzado. Haccr tortitas pequcnas y 

dejarlas reposar durante 15 minutos. Frefrlas en poco aceite. 

Freir el chorizo ambatci'io y los huevos. Prepara una saJsa de cebolla curtida y Ia salsa 

de mani. 
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ARROZ ON MENESTRA CON CARNE, CHULET A Y /0 POLLO 

Ingredientes: 6 Personas 

• 1 libra de frejol canario 

• 1 cebolla grande cortada en 

brunoise 

• 1 pimiento cortado en brunoise 

• I tomate picado en brunoise 

• Y2 cdita De ajo licuado 

• 2 cdas de achiote 

• Filete de Polio 

• Filete de Came 

• Chuleta de Cerdo 

• 3 pepas de ajo 

• 4 hojas de albahaca 

• 2 hojas de apio 

• 4 hojas de yerba buena 

• Sal y sazonador al gusto 
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Prcparacion: 

Dejar remojando los frijo les desde un dia antes con abundante agua Elaborar un refrito 

con el pimiento, tomate, cebolla, ajo y el achiote, una vez marchita las cspccies, agregar 

un litro de agua, tapar y dejar hervir. 

Aparte lavar y escurri r los frijo les, dejandolos listos para poner a hervir. Una vez que 

rompe el hervor el agua agregar los frijoles hasta que se ablanden y espescn, agregar sal 

al gusto. 

Para prcparar el alino colocar en Ia licuadora los ingredientes y dejarlos licuar por 3 

minutos hasta que esten bien disueltos. 
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CHURRASCO CRIOLLO 

Ingredientes: 

• I libra de came 

• 2 cebollas cortadas a Ia juliana 

• 1 pimiento grande cortado en 

tiras 

• I tomate grande cortado en tiras 

• 1 cdita de ajo molido 

• I cdita de achiote 

Prepa racion: 

Alinar la came con cl ajo y sal al gusto, colocarla en un sarten a refreir con el achiote, 

taparla por cinco minutos. Agregar Ia cebolla. el pimiento y el tomate y volverlo a tapar 

por 15 minutos mas. Una vez cortadas las papas, frefrlas en aceite bien caliente; 

terrninada Ia cocci6n de Ia carne, servirla acompai\ada de arroz blanco, una hoja de 

Iechuga, el bistec, las papas y los huevos fritos. 
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PLATO AUSTRAL (Mote Pillo. Carnes Coloradas. Chorizo Cuencano. Papas en 

Salsa de Pepa de Zambo) 

Mote Pillo 

Ingredientes: 

• 1libra de mote cocido 

• 2 cucharadas de 

mantequilla 

• 1 taza de cebolla blanca 

picada finamente 

• 2 dientes de ajo 

machacados 

• Y,.. 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 

Preparaci6n: 
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Calentar Ia mantequilla en una sarten, agregar Ia cebolla blanca, el ajo machacado, 

achiote molido, sal para un refrito, cocinar hasta que Ia cebolla este suave, 

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

Agregar Ia leche y cocinar hasta que Ia leche este casi completamente absorbida 

por el mote. Batir los huevos ligeramente y aiiadirlos al mote, mezclar bien y 

cocinar aproximadamente unos 5 minutos. 

Carnes Coloradas 

Ingredientes: 

• 4 Cucharadas de cerveza 

• 2 cucharadas de manteca de 

cerdo 

• 2 platanos maqueiio cortados 

en trozos (fritos) 

• 2 aguacates cortados en 

cuarto 

• 2 dientes de ajo 

• 11ibra de carne de res 

• 1 cebolla paiteiia mediana 

• 1 cucharada de achiote en pepa 

• 1 cucharadita de oregano 

• 1 cucharada de jugo de limon 

• 11libra de papas fritas 

• 1h cucharaditas de comino en pepa 
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• Sal 

Preparaci(m: 

Cortar Ia carne en tiras y luego en cubos. Poner en Ia licuadora los ajos junto con Ia 

cebolla, achiote, el comino, el jugo de lim6n, Ia cerveza y sal, batir hasta obtener 

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

Calentar Ia manteca en una sarten y frefr lentamente Ia carne hasta que este 

dorada y tierna por dentro. Servir con papas, plata nosy aguacate. 
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