UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

Sede Santo Domingo

FACULTAD DE TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA
CARRERA DE GASTRONOMIA

Tesis de grado previo a la obtencion del titulo de:
ADMINISTRADORA GASTRONOMICA

PROPUESTA DE MEJORAMIENTO DEL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
EN EL RESTAURANTE LA TERRAZA DEL APART HOTEL AMERICA DE LA
CIUDAD DE SANTO DOMINGO.

Estudiante:
NORA MARGOTH MERCHAN NATIF

Director de tesis:
ING. MAGDALENA PAREDES GAVIDIA

Santo Domingo - Ecuador
MAYO, 2015



PROPUESTA DE MEJORAMIENTO DEL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
EN EL RESTAURANTE LA TERRAZA DEL APART HOTEL AMERICA DE LA
CIUDAD DE SANTO DOMINGO.

Ing. Magdalena Paredes G.
DIRECTOR DE TESIS

APROBADO

Ing. Daniel Anzules.
PRESIDENTE DEL TRIBUNAL

Ing. Karina Cuenca.
MIEMBRO DEL TRIBUNAL

Ing. Maria Gutiérrez.
MIEMBRO DEL TRIBUNAL

Santo Domingo,......... de.ooiviiiiiinl, del 2015.



Autor: NORA MARGOTH MERCHAN NATIF.

Institucion: UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL.

Titulo de Tesis: PROPUESTA DE MEJORAMIENTO DEL AREA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS EN EL RESTAURANTE

LA TERRAZA DEL APART HOTEL AMERICA DE
LA CIUDAD DE SANTO DOMINGO.
MAYO, 2015

El contenido del presente trabajo, esta bajo la responsabilidad de la autora.

Nora Margoth Merchan Natif
171926685-8



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
SEDE SANTO DOMINGO

INFORME DIRECTOR DE TESIS

Santo Domingo,........ de..ooooiiiii, del 2015.

Ing.

DANIEL ANZULES

COORDINADOR DE CARRERA DE GASTRONOMIA
UTE - Santo Domingo

Estimado Ingeniero

Cumplo en informar que el trabajo investigativo realizado por la sefiora NORA
MARGOTH MERCHAN NATIF, cuyo tema es: “PROPUESTA DE
MEJORAMIENTO DEL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN EL
RESTAURANTE LA TERRAZA DEL APART HOTEL AMERICA DE LA
CIUDAD DE SANTO DOMINGO?”, ha sido elaborado bajo mi supervision y revisado en

todas sus partes, por lo cual autorizo su respectiva presentacion.

Particular que informo para los fines pertinentes.

Atentamente

Ing. Magdalena Paredes G.
DIRECTORA DE TESIS



AGRADECIMIENTO

Primeramente quiero agradecer a Dios y a la Virgen por todas las bendiciones brindadas y

por haberme guiado siempre por el buen camino.

Agradezco a mi padre Mauricio Merchan y a mi madre Blanca Natif quienes me apoyaron
en mi formacién académica a mis hermanas y en especial a la mayor Jenny por ser el

cimiento de la construccion de mi vida profesional.

A mi esposo por apoyarme, motivarme y por creer en mi en todo momento.

También agradezco a mi jefa la Sra. Tania Campos A. por ayudarme con toda la
informacidn necesaria para la realizacion de mi proyecto, a todos mis profesores a quienes
les debo gran parte de mis conocimientos y a mi directora de tesis la Ing. Magdalena

Paredes por ayudarme y guiarme en todo momento en la realizacion de mi tesis.



DEDICATORIA

Dedico este proyecto de tesis a Dios por guiarme y cuidarme siempre en cada paso que di a

lo largo de mi carrera.

A mi futuro hijo quien se ha convertido en el més grande tesoro por ser la luz que ha

iluminado mi vida y por ser el principal motivo de lucha en busca de un mejor futuro.

A mi padre y a mi madre por su amor, apoyo incondicional por velar por mi bienestar y
por haberme dado la oportunidad de tener una excelente educacién y sobre todo por ser el

ejm de trabajo, dedicacion y honestidad a seguir.

A mi amado esposo por estar conmigo incondicionalmente apoyandome en el transcurso de
toda mi carrera, quien en todo momento me brindo todo su amor, carifio y su apoyo

constante y por ser mi amigo y compariero incondicional.

También a mis cuatro hermanas por haber creido en mi y haberme dado toda su fuerza y

apoyo en todo momento de mi vida.

Vi



INDICE DE CONTENIDO

TEMA

POrtada. ... .ooeiiic e
Sustentacion y aprobacion de los integrantes del tribunal....................
Responsabilidad del @QutOr.............coviiiiiiii
INFOrme direCtOr dE TBSIS .. ..viiieeieciie e
o [ (o[- ol 1 1 1= ] (o TSR
D LTo [0 (o] 4 - SRR
TAICE. .+ oottt ettt ettt ettt
RESUMEN EJECULIVO ...
EXECULIVE SUMMAIY.......coiiiiieiie sttt

CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1. ANTECEABNTES ... s
1.2. Planteamiento del problema...........cccooviiiiiineniiceeee,
1.3. Obijetivos de la investigacion ............cccccveveiieve e,
1.3.1. ODbjetivo general..........cccooveveiiiiice e
1.3.2. ODbjetivos eSPeCifiCOS ........cocvvieiicieiie i
1.4, JUSEIFICACION ..o
1.5. Idea a defender........cccvoiiieiiee e
1.6. MELOAOS Y tECNICAS......ecuveivieie et
1.6.1. Tipo de INVEStIgaCION.........ccecvciieeeccceee e
1.6.2. MéEtodo de INVESTIGACION .......ccvevviriiriiiieieiee s
1.6.3. Técnicas de INVESLIGACION .........coeiiiiiieieiee e
1.6.3.1.  ODBSEIVACION ...cveiviiiieiieiieie ettt

vii

PAG.


file:///F:/TESIS%20GASTRONOMIA/TESIS%20NORA%20MERCHÁN%20GASTRONOMIA..docx%23_Toc418269113

1.6.3.2.

2.1.
2.1.1.
2.1.2.
2.1.3.
2.1.3.1.
2.14.
2.14.1.
2.14.2.
2.1.4.3.
2.14.4.
2.15.
2.15.1.
2.15.2.
2.1.5.3.
2.1.54.
2.1.55.
2.1.5.6.
2.15.7.
2.1.5.8.
2.1.5.9.
2.1.5.10.
2.1.6.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

LU =A VA1) 7 T 8

CAPITULO Il

MARCO TEORICO
ALIMeNtos Y DEDIdAS. .......cc.oiiiice e 9
COMPIAS ..ttt e bt b et n e n e 9
ReCcepCion de MEICAUEITA ......couevrvirieieierierieese e 10
20T (=10 RSP SUSPR 10
INVENTAIIOS. ...veee ettt bbb 11
PIOQUCCION ...ttt ra e 11
COCINA FT1a. et 11
Cocina CalieNte. ... ..ot 11
Panaderia. ... ... 11
Pasteleria Y REPOSLEITA .........ciriririeieiesie e 12
ST V7 T T T OSSR 12
Comprométete a un servicio de calidad ...........cccoovieiirniineneine e 12
Conoce tU ProduCtO 0 SEIVICIO .....ccveeveiieiiieiie sttt 12
CONOCE A TUS CHENTES.....cviieieieieeee e 12
Trata a las personas con respeto Y COMESIa ......ocvvrvieeeeriererese e 13
Nunca discutas con Un CHENTE ..o, 13
NO 10 NAGAS BSPEIAT ......cueeiiieieceie ettt sttt 13
Cumple coN 10 QUE PIrOMELES........ccveeiiieecie e 13
Asume que los clientes estan diciendo la verdad............cccccooveverieinivcieieiennn, 13
Enfocate en hacer clientes, N0 8N haCEr VENTAS ........ceeevvveeiiiieiiiie e 13
Haz que sea faCil 1a COMPra........cccoeiiiiiic e, 14
(O 11T 0] (= PP PR 14
Plan de MEjJOoraminto .........cccoieiiriiiniiie e 16
MAFCO 1EQAI ... 17
Marco INStIEUCIONAN .........ooiiiiie e 18
MarcO CONCEPLUAL........eivieiie et 18



3.1.
3.1.1.
3.1.3.
3.14.
3.1.5.
3.1.6.
3.2.
3.2.1.
3.3.
3.3.1.
3.3.1.1L
3.3.1.2.
3.4.
3.4.1.
3.4.2.
3.5.
3.5.1.
3.5.2.
3.5.3.
3.5.4.
3.5.5.

4.1.

CAPITULO Il

INVESTIGACION DE CAMPO

Y E=Tod o TN =T 0 (o] 1 Lo TP UPR PP
(o0 o] F=Tox o] PSPPSR
LOCAHIZACION ...t
F Ao ()T F- Vo SR RUROURPRN
(C: T (0] o] 4 - SRR
Q8011 (8] = B - To [Tod o] -1 USSR
Y o (o T =T o1 (0] 4T TSR STRUPSPROSRN
DiagnoStiCO SITUACIONAL .........ccviiiiiiiiiieieiee e
Investigacion del MErCado .........cceceeiieie i
I B 0 0TS £ D PP UPR PP
Tabulacion ficha de 0bSErVACION .........cccccviiiiiicicceecece e
TabUlACION ENTIEVISTA .....cviiiiiiieccee ettt
Oferta — demMaNUa.........c.ccveiieieccc e
(@) =T - ST

MiX d& MATKETING .....eeiiiiiiiier e
0] 0T 1ot T ] o OSSOSO

PIrOTUCTO ... et e e e e et e e e e e e e e e e

CAPITULO IV

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

Propuesta de MejoramieNTO.........cccuervrierieere e seese e e e e e see e s sae e nnees



4.1.1. EStudio admINISTIAtIVO ......c.eeveieieiieieciesiee et e 33
4.1.1.1. DesSCripCiON A8 PUESEOS ......ccuiriruiriiriiieieniesieesie sttt st 34
4.1.2. EStUAIO 18QAL.... ..o e 39
4.1.3. ESTUIO tECNICO .. ettt 39
4.1.3.1.  Area de COMPras Y rECEPCION .........ccocueveevceereeiieeeseeeese e es e, 40
4.1.3.2.  Area de bodega y almacenamiento ...........ccco.cuveuercereerereessiesee s e, 44
4.1.3.3.  Area de ProdUCCION ...........cvevvvieieieereeieeeees st ese st ene st es st enees 47
A.1.3.4.  ATBAUE SEIVICIO ...o.veeeevcecvese ettt 57
4.1.35.  Area de faCtUIACION .........c.cvcvevveeeireeeieeeeetes ettt en s en st enees 58
4.2. DISEMI0 U8 PIOCESOS .....veuveeiieiisieeiieie ettt 59
4.2.1. ProCESO A8 COMPIAS....uviiuiiitieieiieiteeie et e steeste e steesreeseesta e tesseesreesesneesraetesneesreas 59
4.2.2. Proceso de recepcCion de Mercaderia. .......covuvivveieeresieieese e 60
4.2.3. Proceso de almacenamientO..........ccocueieereerieiiieieee e se et enee e 61
4.2.4. Proceso de deSPaCO ........ccveiiiiiiiecicee 62
4.2.5. ProCes0 ProQUCCION .......c.eeiveeieiie et ste ettt e e te e sre e e sreeeesneenneas 63
4.2.6. PrOCES0 08 SEIVICIO ..eveevieiieieiie ettt 64
4.3. Manual de manipulacion y conservacion de los alimentos.......................... 66
4.3.1. Clasificacion de los alimentos segun las caracteristicas propias de cada uno .... 66
4.3.2. Formas de contaminacion en 10 alimentos ............cccvevevereresie s s 67
4.3.3. Tip0os de CONtAMINACION ........ccveiiiiieciece e 68
4.3.4. Efecto del uso de la temperatura sobre los alimentos...........c.ccceeevveiieiccenen, 70
4.3.5. INStalaCiONES SANITAIIAS. .. ...eiveeeeeieeiee e eiesee ettt see e re e 71
4.3.6. DisSpoSiCiON Para AESECNOS .........ccuiviiriirieeeiesie et 71
4.3.7. Equipos y utensilios @ ULTHZAr ..........c.ccoveveeiie i 71
4.3.8. Personal manipulador de alimentos ..........cccooeiieii e 72
4.3.9. Correctas normas de higiene que debe tener el personal manipulador del
ESLADIECIMIBNTO ... et reeee e nneas 72
4.3.10.  Como lavarse las manos COreCtaMENTE ..........cocvrererieierere e 73
4.3.11. Areade recepcion de 10S aliMENLOS ..........coveeveeieereeieeeeeeeeesseeeeeeeese e 74
4.3.12.  Area de almacenamiento de 10S @limentos...........c.cccvvrvreerrerseensseessssesesienes 74
4.3.13.  Almacenamiento de leche y productos l4Cte0S ...........ccvvereriieiininisieeee, 75
4.3.14.  Limpieza de las areas donde se preparan los alimentos.............cccoeveveeieiieennenn, 75
4.3.15.  Correcta limpieza de platos Yy UteNSIlIOS .........ccocveiiieiiiiiiiece e 76



4.3.16.  Métodos utilizados para desinfectar el agua...........ccoevrireiiiineneisese e, 76
4.1.4. EStUAIO BCONOMICO .....cuiiiiiieiecie ettt 77
4.1.4.1. Presupuesto de mano de OBra.........cccccveviiieiecie s 77
4.1.4.2. Presupuesto de implementos de OfiCiNa.........ccccvevieiieiiiie s 77
4.1.5. EStUdio de IMPACLOS ......c.veueeieiiitesieee e 78
4.1.5. 1. IMPACLO CUUIAL ........oiiiiiiii e 78
4.1.5.2.  Impacto ambiental............c.ccooiiieiiiie e 78
CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. (000 004 [0 [0TSR 79
5.2. RECOMENTACIONES .....oviivieiieie ettt 79
BIBLIOGRAFIA ..ottt sttt nes st naanen s 81
ANEX O S . 83
INDICE DE FIGURAS
Figura 1. CiClO & COMPIAS.......eoiieieiieiieie ettt eesneesreeneeenes 10
Figura 2. EStudio adminiStratiVO. .........cccceceiiieiiiieieee e 33
Figura 3. Proceso del &rea de alimentos y bebidas. ..........ccocovviiiiiiiciie, 39
Figura 4. ProCeS0 08 COMPIES. .....couviueiieieiieitesiesie ettt sttt sttt sttt 59
Figura 5. Proceso de recepCion de Mercaderia. ........ooovvereererienieene e 60
Figura 6. Proceso de almacenamiento de mercaderia...........cccocvevveieeieevesiese e 61
Figura 7. Proceso de deSPachio. .......cccoiiiiiiiiii e 62
Figura 8. Proceso de ProdUCCION. .......ccuoiuiiuiiiieiieieiee e 63
FIgura 9. ProCeS0 08 SEIVICIO. ......ciuiiuieieieiie sttt sttt 64
Figura 10. Proceso de facturaCion. ............cccooveieeiieiiciiece et 65
Figura 11. AIImento de alto MES0. ....coviiiieiiieiie st 66

Xi



Figura 12. AIMento de Dajo MESG0. ......coveiueriririeieieeiee e 67

Figura 13. Uniforme de Un Chef..........ooo i 73

Figura 14. Correcto lavado de MaN0S. ..........ccveieerieiieiiee e ane 74

INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Demanda UItImMOS treS @f0S..........ccviiiieiiierieie e 31
Tabla 2. Lista de MEIrCAU0. ......c.eieeieeieiie ettt nneas 41
Tabla 3. SOCITUA U8 COMPIA. ...ecvieieeie ettt reeaesneenneas 42
Tabla 4. Orden de COMPIA. ...cvociiieee et sre e e e reeeesneenneas 43
Tabla 5. Clasificacion de alimentos............ccviviiveieieieie e 44
;10 T ST G 1 =) OSSPSR 45
I Lo YT G Vo USROS 46
Tabla 8. RECELA ESTANUA. .........cvirieiiieiiese bbb 48
Tabla 9. Categoria de PIAatillos. ........c.ccoiiiiiiiee e 53
Tabla 10. Ingenieria de MenUS de CArNES Y AVES........covvireieirierieieresie e 54
Tabla 11. Ingenieria de menuds de pescados Y MAriSCOS ........ccvevverieerieieeieeriesieseesie e saeas 55
Tabla 12, COMANGA. .......eiviiieiiiieeeee et e et bbb r e e e e e 57
TaDIA 13, FACTUIAL ..o ettt ettt bbb r e 58
Tabla 14. Efecto de la temperatura sobre el crecimiento bacteriano............cccoccovevevvienen. 69
Tabla 15. Temperaturas y términos idoneos de refrigeracion. ...........cccocevvevievesvceerieriennn, 70
Tabla 16. Presupuesto de mano de 0Dra. ..........c.coveueiieiiccc e 77
Tabla 17. Presupuesto de implementos de OfiCina. .........c.ccceeveieiieiie i 77
INDICE DE ANEXOS
Anexo 1. Modelo Ficha de 0DSErvaCioN. ..........cccoeiieiiiie e 84
Anexo 2. Modelo entrevista empleador...........ccvoiiiiii e 85
Anexo 3. Modelo entrevista empleado de producCion. ............cccccveveiieiieie e, 88
Anexo 4. Modelo entrevista empleado de SErVICIO. ........covrviiiieiieieie e 91
Anexo 5. Ficha de observacion del area de COMPIas.........ccoviirieieierenesene e 94
Anexo 6. Ficha de observacidn del area de recepcidn de mercaderia. ...........cccccevvevveinenen. 95

Xii



Anexo 7. Ficha de observacion del area de bodega y almacenamiento. ...........ccccoceveeenene 96
Anexo 8. Ficha de observacion del area de producCion. ...........coceceereneiniic e 97
Anexo 9. Ficha de observacion del area de SErviCio..........ccoouvirieieieieie s 98
ANexo 10. Entrevista eMPIEAUOL. .........ccvivieiieii e 99
Anexo 11. Entrevista empleado de produCCION. ..........ccoeveiiereinieneneesese e 102
Anexo 12. Entrevista empleado de SErVICIO. .......cccoieririririiieieere e 104
Anexo 13. Carta del restaurante La TeITAZA. .......cccoverererinenieieiesie et 106
Anexo 14. Receta de SOPA PrIMAVETA. ......ccveieeiiierieiieieeiesieseesre e seeste e e e seeeeesseeseeens 109
Anexo 15. Receta de 10Cr0 A PAPA. ....c..viveriieieieieiierie st 110
Anexo 16. Receta de crema de Zananoria. .........ccooviieieeieiie e 111
Anexo 17. Receta de 10mO @ 18 Zaret. .......cccveviiiiiiiiese e 112
Anexo 18. Receta de pollo en salsa de camarin............ccccecveevveieciciiese e 113
Anexo 19. Receta de Chuleta en salsa bb. 0. .....cccooviiiiiiiiiic e, 114
Anexo 20. Receta de encocado de CAMAION. ........ccuevrvirerieirie e e 115
Anexo 21. Receta de corvina en salsa de Camaron. ...........ccoovveeeieiene e 116
Anexo 22. Receta de CEVIChE MIXEO. .....cccviieiiiiieie e 117
Anexo 23. Receta de Fettuccine a la catalana. .........c.ccocevvieiiiiiiiicn e, 118
Anexo 24. Receta de 1asafia 0 CAIME. .....ccviveiierieiie e 119

Xiii



RESUMEN EJECUTIVO

El proyecto desarrollado tiene como objetivo general la propuesta de mejoramiento del
area de alimentos y bebidas en el restaurante La Terraza de la ciudad de Santo Domingo,

ya que pretende dar soluciones a los problemas encontrados en dicha area.

Con el objetivo de que el restaurante gane maés clientela y prestigio por ende aumentar sus
ingresos beneficiando asi a los clientes, sociedad, al personal y a los duefios del

establecimiento.

El presente trabajo se fundamenta en dar estrategias que ayuden a solucionar todos los
problemas encontrados en las diferentes areas de alimentos y bebidas entre ellos redisefiar
la carta para lo cual se realiz6 una ingenieria de menus la que ayudara a saber cuéles platos
son los mas vendidos y los que son menos apreciados por los clientes, redisefiar los puestos
lo que permite tener un mejor control de las areas al igual los empleados podran tener en
claro cudles son las responsabilidades a cumplir de cada uno, el mejoramiento de la parte
operativa del establecimiento el mismo que ayudaré a tener un mejor control de cada area
mediante la realizacion de formatos que permitan un adecuado control de cada una de
ellas, los disefios de procesos de cada area se lo hace con la finalidad que el personal del
establecimiento trabaje de mejor manera siguiendo los pasos adecuados con el objetivo que
cumplan sus obligaciones con mayor eficiencia y el manual de manipulacion y
conservacion de los alimentos ayudara a que los empleados tengan la informacion correcta

de como manipular y conservar los alimentos.
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EXECUTIVE SUMMARY

The developed Project takes as a general target the proposal of improvement of the food
and drink area in the restaurant “La Terraza” of the city of Santo Domingo, since it seeks
to provide solutions to the problems encountered in the mentioned area with the objective
that the restaurant gains more clientele and prestige and therefore increase their income
thus benefiting customers, society and the staff and owners of the establishment.

This work is based on giving strategies that help solve all the problems found in the
different areas of food and drinks including: redesign the menu for which an engineering
of menus was carried out which will be helpful to know which dishes are most sold and the
ones that are less appreciated by the customers, redesign the positions, which makes it
possible to have a better control of the areas and the employees will be able to have a clear
idea on what the responsibilities to accomplish by each one of them are, improve the
operative part of the establishments which will help to have a better control of every area
by means of the design of forms that allow an adequate control of each area.

The designs of processes of each area are made in order to the staff to work in a better way
by following the appropriate steps with the objective to fulfill their obligations with more
efficiency. The handling and preservation manual of food will help employees to have the

right information about how to handle and preserve food.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

El desarrollo del presente trabajo tiene como finalidad el mejoramiento del area de
alimentos y bebidas del restaurante la Terraza ubicado en la ciudad de Santo Domingo de
los Tséachilas para lo cual se ha realizado un analisis exhaustivo y técnico del tema que
permita plantear soluciones factibles para solucionar los problemas encontrados en el
establecimiento y de esta manera lograr beneficiar a los clientes y al establecimiento, entre

los beneficios podemos mencionar los siguientes:

e Mayor rentabilidad para el establecimiento

e Disminucién de la perdida de materia prima.

e Aumento de clientela.

e Aumento de ventas y por ende mayor ganancia al establecimiento

e Satisfaccion de los clientes cumpliendo con sus deseos y expectativas.

e Optimizacion del tiempo en produccion y servicio.

e Al aumentar las ventas los empleados seran recompensados de mejor manera.
e Los proveedores seran beneficiados porque aumentaran sus ventas.

e Reducir nimero de clientes insatisfechos.

e Menor numero de quejas de los clientes.

e Optimizacion de tiempo en la elaboracion de los platillos.

e Fidelidad de los clientes.

e Ser reconocidos en el mercado.

e Beneficiara a la poblacion ya que generara mayores fuentes de trabajo.

e Mayor eficiencia de los empleados.

e Todos estos beneficios ayudaran a que el establecimiento logre posesionarse en el

mercado y sea reconocido por su exquisita gastronomia y buen servicio.



1.2. Planteamiento del problema

El restaurante La Terraza del Apart Hotel América perteneciente a la ciudad de Santo
Domingo Provincia Santo Domingo de los Tsachilas, ubicado en la Av. Rio Toachi y Rio

Pilaton tiene funcionando 5 afios en el mercado desde el afio 2010 hasta el presente afio.

Al inicio de las actividades del hotel el restaurante La Terraza registraba una ocupacion del
100%, manteniéndose asi durante los tres primeros afios, a partir del cuarto afio se presento
algunas falencias en la parte operacional y administrativa del restaurante debido al cambio
de administracién, dando como resultado una ocupacion del 30%, evidenciado por las

siguientes falencias:

e Fallas en el area de compras, ya que no existe planificacion de las mismas con
respecto a la materia prima que se utiliza en el area de la produccion; estas son
compradas al dia de improvisto, por ende no existe una adecuada conservacion de los
mismo, no hay control de inventario de los alimentos y bebidas.

e Falencia en el area de produccién no cuenta con recetas estandar, no existe
planificacion de lo que se va a hacer y esto sencillamente da como consecuencia un
desperdicio en la materia prima.

e No existe un adecuado seguimiento de los platillos mas vendidos y menos vendidos.

e El establecimiento no cuenta con una manual de funciones y esto conlleva a que el
personal no tenga claro sus obligaciones.

e Los menus de los almuerzos son repetitivos llegando a cansar y hostigar a los clientes.

e No hay actualizacién de la carta y esto conlleva a que los consumidores se cansen de
lo mismo.

e Los empleados del éarea de alimentos y bebidas no cuentan con la adecuada
capacitacion para desemparfiarse en las diferentes actividades y esto con lleva a que
ellos trabajen empiricamente.

e No cuenta con la adecuada clasificacion y conservacion de los alimentos y bebidas y

esto da como efecto la contaminacion de los mismos.



El area del restaurante actia de manera ineficiente por que ha ido cambiando de
administracion en administracion lo cual ha dado como resultado que se vaya agravando su
situacion con el pasar del tiempo al igual no existe un control en el area de alimentos y
bebidas dando como consecuencia la reduccion de sus ingresos, si estos problemas siguen
y no se resuelven a tiempo va a llegar un punto en el que el establecimiento no va a ser
sostenible ya que se perderan clientes, por ende no contara con los ingresos necesarios para
solventar los gastos lo que provocaria que en algin momento se pueda tomar la decision de
cerrar el establecimiento por falta de organizacion, planificacion al igual que no existen

estrategias.

Esta investigacion planteard soluciones a los problemas encontrados con nuevas estrategias

acorde a los inconvenientes que se presentan en el area de alimentos y bebidas.

Para determinar los problemas del establecimiento se lo realizara mediante un analisis del
area de alimentos y bebidas, esto permitird hacer una planificacion en las diferentes areas,
también hay que tener un control de la materia prima desde su compra hasta su venta como

producto final.

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

Desarrollar una propuesta técnica de mejoramiento del area de alimentos y bebidas en el
restaurante La Terraza del Apart Hotel América ubicado en la ciudad de Santo Domingo.

1.3.2. Objetivos especificos

e Diagnosticar los problemas del area de alimentos y bebidas.
e Establecer un plan de control de alimentos y bebidas.

e Levantar los procesos operativos del area de alimentos y bebidas.



e Disefiar un manual de procedimientos para capacitar a los empleados en sanitacion y

conservacion de los alimentos.

1.4. Justificacién

Al realizar esta tesis se aplicara los conocimientos adquiridos durante toda la formacion
académica y asi aportar al desarrollo y crecimiento del hotel con la formulacion de una

propuesta técnicamente formulada.

La misma que se crea debido a la necesidad que existe en el Apart Hotel América de un
manejo adecuado en el area de alimentos y bebidas del restaurante la Terraza, ya que no se
ha llevado un correcto funcionamiento del area debido a su administracion y métodos no

adecuados para realizar las diferentes actividades.

En los ultimos afios se ha dado un incremento en la competencia con respecto al nivel
culinario de la ciudad y de esta manera los clientes cada vez son mas exigentes con las
necesidades que tienen por dicho motivo es de gran importancia solucionar los problemas
que existen en cada area y asi lograr ofrecer un mejor servicio al cliente y estar un paso

delante de la competencia.

Realizar el diagndstico del area de alimentos y bebidas, radica en la necesidad de
implementar un manejo técnico - administrativo de la misma, permitird proponer nuevas
estrategias que ayuden a solucionar los problemas del restaurante las cuales se mencionan

a continuacion:

e Contar con una adecuada planificacion en las distintas areas, generando optimizacion
en los precios de la carta, incremento de clientes y éxito empresarial.

e Capacitando los empleados del establecimiento para que ellos puedan cumplir sus
actividades con eficiencia y de esta manera lograr una mejor atencion a los

consumidores.



e Una reingenieria en el establecimiento es de vital importancia, ya que se encuentra
ubicado en una zona céntrica y muy concurrida de la ciudad, por lo que resulta
imprescindible disefiar y proponer alternativas y soluciones que permitan satisfacer las
necesidades de los clientes de una manera adecuada y profesional, ofertando variedad
en la carta y mend, que llamen mas la atencién de los clientes, con platos diferentes e
innovadores.

e Dar soluciones a los problemas que existen en cuanto a la variacion de los mends a la

hora de la almuerzo proponiendo menus que llamen mas la atencidon de los clientes.

Esta investigacion tendrd un impacto ecolégico ya que el restaurante aportara clasificando
los desechos que existan en el establecimiento, de esta manera ayudara a conservar un

mejor medio ambiente.

En lo que se refiere a recursos se cuenta con la autorizacion de la gerencia para la correcta

recopilacién de informacién y asi desarrollar la investigacién necesaria.

El mejoramiento es muy importante ya que el establecimiento se encuentra ubicado en una
zona muy concurrida, por lo que resulta de gran importancia disefiar y proponer
alternativas y soluciones las cuales pueden satisfacer las necesidades de los clientes de una

manera adecuada y profesional.

Mediante esta investigacion se pretende dar remedio a los problemas que se encuentran en
el area de cocina llevando un equipamiento y funcionamiento adecuado de la misma y de
esta manera se otorgara una nueva imagen lo cual hara ganar prestigio al establecimiento
logrando asi una gran contribucion y generando soluciones que ayuden el desarrollo del

turismo, dando como resultado un gran aumento de ingresos beneficiando asi:

Propietarios del establecimiento

Sera de gran beneficio ya que se aumentara su clientela y por ende sus ingresos seran

mejores.



A los clientes

Porque ellos encontraran una empresa mas competitiva en el mercado la misma que

ofrecera servicios y productos de calidad lo cual sera de gran satisfaccion para los mismos.

A la Sociedad

Serd un gran aporte de ayuda para la poblacién de Santo Domingo ya que generara nuevas
fuentes de empleo.

Al personal

Permitira que ellos trabajen con mayor dedicacion y asi lograr que se cumpla con los

objetivos de la empresa y a la vez brindar un mejor servicio y atencion.

1.5. Idea a defender

El mejoramiento del area de alimentos y bebidas del restaurante La Terraza a través de
una propuesta técnica permitird tener procedimientos adecuados que contribuyan la

eficiencia del establecimiento.

1.6. Métodos y técnicas

1.6.1. Tipo de investigacion

Para la realizacion de la presente investigacion se va a utilizar el método de investigacién

cualitativa.



La investigacion cualitativa es cualquier tipo de investigacion que produce hallazgo la cual
estd basada en la recopilacion de informacién, la misma que luego serd analizada e
interpretada por el investigador, la que dara a conocer una descripcion detallada del tema

investigado. (Strauss Anselm, 2012).

1.6.2. Método de investigacion

El método a utilizar en la presente Investigacion es el Método Inductivo. En este método se
utiliza el razonamiento, se parte de los datos particulares aceptados como validos, para
Ilegar a conclusiones que explican o relacionan los fendmenos estudiados, cuya aplicacién

sea de caracter general. (Rodriguez, 2011)

Estos datos se retinen para ser analizados e interpretados para poder llegar a una respectiva

solucion del problema planteado. (Bernal T. , 2013).

Se va a llevar a cabo el método inductivo para la presente investigacion ya que mediante
un estudio tedrico — administrativo se va a llegar a determinar la viabilidad de la propuesta

de mejoramiento en el area de alimentos y bebidas del restaurante La Terraza.

Se va a partir de los objetivos especificos de la investigacion y asi llegar al objetivo general

de la investigacion a realizarse.

1.6.3. Técnicas de investigacion

Las técnicas de investigacion que se va a utilizar en esta investigacion son las siguientes:


https://explorable.com/es/dise%C3%B1o-de-la-investigaci%C3%B3n-cualitativa

1.6.3.1. Observacion

Coloca al investigador en contacto con la realidad de manera inmediata. Mediante esta
técnica se podra observar el personal y las causas por las cuales se esta dando los

problemas en el area de alimentos y bebidas.

1.6.3.2. Entrevista

La entrevista es una técnica de investigacion mediante la cual el investigador obtiene
informacién oral a través de preguntas muy detalladas al personal especifico del

establecimiento.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 . Alimentos y bebidas

El departamento de alimentos y bebidas se encarga de organizar, planificar, controlar y
dirigir todas las actividades relacionadas con alimentos, bebidas, personal a su cargo para
ofrecer un buen producto acompafado de un excelente servicio a los comensales con la
finalidad de satisfacer sus necesidades dandole una buena imagen al establecimiento, en

este departamento encontramos varias areas como son las siguientes:

e Compras.

e Recepcion de mercaderia.
e Bodega.

e Produccion.

e Servicio.

2.1.1. Compras

En esta etapa se hace contacto con el proveedor para solicitar todos los faltantes de materia
prima detallando tanto su calidad como cantidad necesaria, para hacer dicho pedido se
realiza la solicitud de compra para los alimentos no perecederos y la lista de mercado para
los productos perecederos esta se hace todos los dias. En el &rea de compras se lleva a cabo
el siguiente ciclo de compras.
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| 1. Necesidad |
\ de lacompra. |

7 T~ " T

A A0

[ 5. Asegurarse . Detallar las
delrecibodela | caracteristicas
mercancia. y del producto

,/4. Ordenarla ,f/s. Contactoy |
\ compra una : \ seleccion del :
vez autorizada. proveedor. /

Figura 1. Ciclo de compras.

2.1.2. Recepcién de mercaderia

Es la actividad esencial del departamento de alimentos y bebidas porque se hace constancia
de todos los productos que se pidio los cuales son revisados frente a la persona que entrega
la mercaderia, también se los examina cuidadosamente verificando que se encuentren con

todas las caracteristicas que se solicito.

2.1.3. Bodega

Se encarga del almacenamiento de los productos clasificandolos de acuerdo al grupo de
cada alimento, el encargado de bodega es responsable de distribuir la materia prima a las

diferentes areas del establecimiento y de realizar el respectivo inventario.
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2.1.3.1. Inventarios

Es la cantidad de materia prima almacenada que se utiliza para la produccién de productos
terminados y satisfacer al cliente, se realizan los inventarios con el objetivo de tener una
produccién eficiente y proveer a la empresa de materiales necesarios para su

funcionamiento. (Colin Garcia Juan, 2009).

2.1.4. Produccion

En esta etapa se elabora todos los platillos que los clientes solicitan es decir se convierte la
materia prima en productos elaborados por ej. los vegetales en una ensalada o una carne en
un delicioso filet mignon. En produccion encontramos algunas areas que se detallan a

continuacion:

2.1.4.1. Cocina Fria

Elabora todos los alimentos que se sirven frios como son ensaladas, gelatinas de aves,

aperitivos, guarniciones etc.

2.1.4.2. Cocina Caliente

Como su nombre lo indica es en la que se cocinan los alimentos crudos y al igual se sirven

calientes como pastas, salsas, fondos, asados.

2.1.4.3. Panaderia

Esta area se encarga de la elaboracion y produccion de toda clase de panes y productos
elaborados a base de harina, la cocina caliente es la principal y debe estar ubicada en el

centro y sus instalaciones deben ser de material resistente.
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2.1.4.4. Pasteleria y Reposteria

Se encarga de la preparacion de platillos dulces o salados tales como postres, pasteles,

tartas, galletas etc.

2.1.5. Servicio

En el restaurante el servicio es la atencion que el mesero y todos los integrantes del
establecimiento le ofrecen al cliente para que él se sienta satisfecho y asi cumplir con sus
expectativas. (Eliécer, 2010)

Para ofrecer un buen servicio y que nuestro cliente se vuelva leal a nuestra empresa se

mencionaran algunas reglas a seguir:

2.1.5.1. Comprométete a un servicio de calidad

Trata de ir por encima de las expectativas del cliente.

2.1.5.2. Conoce tu producto o servicio

Obtén conocimientos acerca del producto que vendes de esta manera ganaras la confianza

y fidelidad de los clientes.

2.1.5.3. Conoce a tus clientes

Trata de aprender todo sobre los clientes y asi poder satisfacer sus necesidades.
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2.1.5.4. Trata a las personas con respeto y cortesia

Trata a las personas con palabras amables siempre desde el momento que llegan hasta que

salen del establecimiento.

2.1.5.5. Nunca discutas con un cliente

Aunque el cliente no siempre tenga la razon trata de resolver cualquier queja o problema

que ellos tengan.

2.1.5.6. No lo hagas esperar

Trata de atender lo méas pronto posible a los clientes y asi ganaras su fidelidad.

2.1.5.7. Cumple con lo que prometes

Si garantizas y ofreces un buen producto entrega lo que has prometido y asi el cliente se

sentira a gusto.

2.1.5.8. Asume que los clientes estan diciendo la verdad

Aunque parezca gue el cliente esta mintiendo, siempre dales el beneficio de la duda.

2.1.5.9. Enfécate en hacer clientes, no en hacer ventas

Atiende primero al cliente antes de cerrar una venta asi ganaras nuevos clientes.
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2.1.5.10. Haz que sea facil la compra

Haz que la compra que realizan en el establecimiento sea lo més fécil, ayuda a los clientes

explicando todas sus inquietudes.

2.1.6. Clientes

Al momento de prestar un servicio también nos encontramos con varios tipos de clientes

gue se mencionan a continuacion.

Clientes Indecisos.

o &

Clientes apurados.

Clientes Groseros.

e o

Clientes timidos.

a. Clientes indecisos

Caracteristicas

e Se les hace dificil tomar decisiones.
e Solicita una y otra opinion.

e Respuestas confusas.

e Tiene inseguridad.

e Estimido.

¢ Reflexiona muchas veces antes de comprar.



b. Clientes apurados

Caracteristicas

()

Siempre estan con prisa.
Quieren ser atendidos enseguida.

No les gusta que el vendedor hable mucho.

Se ponen impacientes cuando los hacen esperar.

. Clientes groseros

Caracteristicas

Siempre esta con mal humor.
Se enoja por lo minimo.
Discute por cualquier cosa.
Es conflictivo.

Posee temperamento agresivo.

. Clientes timidos

Caracteristicas

Persona insegura.

Es muy indeciso.

Son callados no hablan mucho.
Necesitan mucho tiempo para decidirse.

Se le hace dificil comunicarse con claridad.

15
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No importa el tipo de cliente con el que nos encontremos siempre tenemos que atender con
respeto y tratar de atender todas sus inquietudes para que ellos se sientan a gusto y asi

ganar su fidelidad.

2.2.  Plan de mejoramiento

Un plan de mejoramiento puede ser aplicado a toda o una parte de una empresa para
solucionar los problemas que existen dentro de la misma, lo cual ayudaré a incrementar la
competitividad de la empresa en base a los productos y servicio que ofrece. Al hablar de
mejoramientos se debe tomar en cuenta algunos puntos esenciales en lo que se fundamenta

dicha propuesta. El procedimiento a seguir seré el siguiente:

a. Revision: Este paso se refiere a ver y revisar minuciosamente todo lo que se realiza en
el area de alimentos y bebidas, tratando de identificar los problemas que existen en

dicha area.

b. Diagndstico Inicial: Es esta etapa se diagnostica el estado actual y los problemas

encontrados en el area de alimentos y bebidas.

En el diagnostico inicial de esta investigacion se descubriran los hechos detallados de los
problemas por los cuales existen falencias. (Valles, Consultoria de Transporte y Logistica,
2010).

c. Analisis: Aqui en este punto se analizan los problemas encontrados lo cuales pueden
estar interviniendo en el desarrollo adecuado del &rea de alimentos y bebidas.

En este analisis que se realizara en el area de alimentos y bebidas se incluyen las técnicas
para el diagnostico adecuado del control de calidad y mejoramiento del restaurante.
(Gallegos, 2008)
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d. Planificacion: En esta etapa se hace un analisis a fondo de todos los problemas y se
deciden las acciones que se van a implementar, establece un andlisis de los problemas
y se definen las acciones a tomar en cuenta y se implementa las medidas para

garantizar la propuesta de mejoramiento. (Protegido, 2010).

Este paso requiere de mucha imaginacion y creatividad, asi como un enfoque muy sinuoso
y asi poder analizar y estudiar todas las opciones posibles. Un aspecto de gran importancia
a tomar en cuenta consiste en elaborar nuevas estrategias importante consiste en elaborar
estrategias y meétodos para el correcto desempefio de la propuesta de mejoramiento.

(Valles, Consultoria en la Logistica y Transporte, 2010).

En la planificacién se decide la calidad del servicio y el producto a brindar todo esto
tomando en cuenta todas las normas y técnicas que definan como debe realizarse ‘‘se
decide la calidad del servicio y producto a brindar estableciendo las normas técnicas que
especifiquen como debe realizarse el trabajo y en qué lugar debe realizarse cada una de las

tareas encomendadas. (Garcia, 2009).

“Como resultado de la planificacion uno o varios programas capaces de alcanzar los
objetivos y metas establecidos por la empresa. Se relacionaran los puntos a mejorar las
actividades a realizar, los medios, quien sera el responsable, cuando se realizaran, las
medidas de control y todo aquello que la empresa debe llevar a cabo” (Escriche Roberto
Isabel, 2010).

2.3.  Marco legal

Segun la normativa vigente del Ministerio de Turismo el restaurante La Terraza pertenece
a segunda categoria, las caracteristicas para pertenecer a dicha categoria son los

siguientes:

e Las instalaciones del establecimiento deben tener entrada independiente tanto para

clientes como para empleados.
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e Teléfono.

e Guardarropa.

e Cuberteria de acero inoxidable.

e Servicios sanitarios independientes.
e Mobiliario de acuerdo a las caracteristicas del restaurante.
e Cocina bien equipada.

e Personal bien uniformado.

e Personal capacitado.

e Distribucién de meseros.

e Aire acondicionado o calefaccion.
e Carta de acuerdo a su categoria.

e Ascensor.

2.4, Marco institucional

El organismo rector que controla regula y orienta a los establecimientos turisticos es el
Ministerio de Turismo el mismo se encarga de darle la categoria correspondiente a dicho

establecimiento y al igual le otorga el permiso necesario para su correcto funcionamiento.

2.5.  Marco conceptual

Eficiencia

Es el nivel de competitividad de la empresa, se trata de depender de algo o de alguien para

conseguir realizar un efecto determinado. (Dorado, 2011)

Control

Actividad principal dentro de una empresa es el proceso que se utiliza para revisar el

desempefio de las diferentes areas del establecimiento.
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Crecimiento

Es el aumento de tamafio, cantidad o de importancia que adquirido algo, en este caso es el

aumento de importancia y de ingresos que pueden adquirir el establecimiento.

Estrategia

Son los medios 0 una serie de pasos que se utilizan para realizar o alcanzar alguna meta u
objetivo. (Youshimatz, 2010)

Métodos

Es la guia que se utiliza de una manera organizada para realizar una o varias tareas

designadas.

Calidad

Es llegar a cumplir con las expectativas y necesidades de los clientes. Todo esto incluido
de varias caracteristicas como color, sabor, textura, aroma y también acompafiado de un

buen servicio. (Rivas, 2011) .

Establecimiento

Se considera al lugar donde se realizan actividades empresariales o0 se presten servicios.
(Zunzunegui, 2012)
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Restaurante

Es un establecimiento que ofrece alimentos y bebidas las cuales son servidas en el mismo

establecimiento o para llevar a cambio de un precio monetario. (Derechos, 2010).

Cocina

Es el area o lugar donde se preparan los alimentos que son servidos a los clientes.

Menu

El menu es un elemento muy importante en el Restaurante, es parte esencial para el éxito
del establecimiento. Menu es un conjunto de platos combinados dietéticamente. (Cooper
Brian, 2010).

Carta

Es uno de los documentos méas importantes en el &rea del restaurante ya que es el medio
por el cual el cliente elige lo que desea consumir, en la carta se encuentran un listado de

platillos que ofrece el establecimiento y se dividen en grupos:

e Entremeses Frios y Calientes.
e Sopas, cremas y consomes.

e Pastasy arroces.

e Pescados y Mariscos.

e Carnesy Aves.

e Postres.
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Organizacion

La organizacion es muy importante en cualquier empresa ya que esta es un esquema
organizacional la cual indica la jerarquia, horario, funciones y responsabilidades de cada
puesto que ocupan los empleados, ya que de lo contrario nadie sabria cuales sus
obligaciones, ni quien es jefe directo, asi como también que elementos, materiales y area se

encuentra bajo su responsabilidad. (Cuevas, 2011).

Planificar

Consiste en que los administradores de las empresas o cualquier tipo de establecimiento
piensan con antelacion en sus tareas, acciones y metas con anticipacion y que basan sus
actos en algun método o plan I6gico y no en métodos empiricos o presentimientos. (Stoner,
2010)

Procedimiento

Son una variedad de pasos definidos clara y detalladamente que se realizan para poder
trabajar correctamente, con el fin de disminuir cualquier tipo de accidente para el
establecimiento.

Manual de procedimientos

Es un documento el cual contiene una serie y descripcion de actividades las cuales deben

seguirse de manera correcta para llegar a cumplir las funciones de una empresa.

Responsabilidad

Compromiso que se tiene con uno mismo y con la empresa que labora para cumplir con las

actividades encomendadas y todo aquello que implica dentro de la empresa.
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Requisicién

Documento en el cual se escribe de manera detallada los productos que se solicitan en los

centros de produccion y se solicitan a la bodega.

Proveedor

Son personas o compafiia que vende productos o servicios para que el establecimiento
produzca lo que venda. Es muy importante que la empresa cuente con gran variedad de
proveedores para evitar depender de uno solo. (Foster, Alimentos y bebidas operaciones,

métodos y control de costos, 2013)

Clientes

Constituye la parte mas importante de la empresa ya que son las personas que visitan el

establecimiento y reciben el servicio que se ofrece en el mismo.

Competencia

Competencia son las empresas que se encuentran en el mismo sector y mercado que el

establecimiento, las cuales producen productos similares.

Descomposicion

Es la pérdida o dafio que les ocurre a los alimentos y bebidas perecederas a causa de

temperaturas u otras condiciones inadecuadas de almacenamiento.
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Perecederos

Son alimentos y bebidas que deben almacenarse en temperaturas adecuadas para alargar su

tiempo de vida dtil.

Proceso

Es conjunto actividades que se realizan de manera ordenada y secuencial y llevarlo a cabo
es una tarea que significa compromiso de las autoridades y de cada empleado con la
finalidad de llegar a obtener un buen producto y servicio el cual servira para satisfacer las

necesidades y gustos de los clientes.

Actividad

Es el conjunto de acciones y tareas que se realizan con la finalidad de cumplir una meta y

se hacen a través de un proceso.

Necesidad

Es la expresion de lo que alguien requiere, de algo que le haga falta.

Recepcion

Es el lugar donde se reciben y revisan los productos alimenticios.



CAPITULO 11l

INVESTIGACION DE CAMPO

3.1. Macro entorno

Santo Domingo es una ciudad que pertenece a Ecuador, estd considerada como una de las

ciudades mas jovenes del pais.

3.1.1. Poblacién

Tiene una poblacion de 368.013 mil habitantes de acuerdo al ultimo censo. Esta ciudad ha

Ilegado a convertirse en una de las mas pobladas del Ecuador.

3.1.2. Temperatura

Santo Domingo tiene una temperatura de 22° C convirtiéndose asi en una zona climatica,

lluviosa y tropical.

3.1.3. Localizacién

Esta ciudad se encuentra situada en la parte noroccidental de la cordillera de los Andes y

tiene las siguientes limitaciones:

e Al norte limita con la provincia de Pichincha y Esmeraldas.
e Al sur limita con Los Rios y Cotopaxi.
e Al este limita con Pichincha.

e Al oeste limita con Manabi.
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3.1.4. Actividad

La principal actividad practicada por esta ciudad es la agricultura y la ganaderia.
Esta ciudad es el punto de union de la sierra y la costa. Se encuentra rodeada de grandes

bosques tropicales al igual que animales silvestres.

3.1.5. Gastronomia

Esta ciudad cuenta con una gastronomia muy variada y diversa ya que esta no tiene un

platillo tipico que la distinga.

3.1.6. Culturay tradiciones

Los etnias Tsachilas la Unica fiesta que celebran es Kasama el nombre tiene como

significado “nuevo dia”.

Kasama es considerada una gran fiesta a la cual asisten todos los integrantes de las
comunidades Tsachilas, en este evento que organizan lo hacen con el fin de reencontrarse

con sus raices y a la vez saludarse con sus familiares.

3.2. Micro entorno

El restaurante La Terraza se encuentra localizado en la ciudad de Santo Domingo en el
cuarto piso del Apart Hotel América entre las calles Rio Toachi y Rio Pilatdn, siendo esta
una zona muy centrica de la ciudad ya que se encuentra cerca de oficinas, bancos, colegios,

escuelas y otras entidades tanto publicas como privadas.

El restaurante la Terraza nace en el afio 2010, su propietaria es la Sra. Tania Campos,

cuenta con una capacidad instalada de 80 pax.
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Est& conformado por un total de tres empleados en el area de alimentos y bebidas, tiene el
horario de funcionamiento de 8:00 AM — 16:00 PM.

3.2.1. Diagnostico situacional

El restaurante La Terraza fue creado el dia 24 de junio del 2010, la iniciativa de crear dicho
establecimiento se dio con la idea de ofrecer desayunos a los huéspedes que se hospedan
en el hotel entonces fue cuando su propietaria decidid que también se dedicaria la

preparacion y venta de almuerzos.

Comenz6 perteneciendo a la segunda categoria a la cual actualmente sigue
correspondiendo ya que siempre ha sido un restaurante elegante donde las personas

pueden pasar un momento agradable a la hora de la almuerzo.

Su nombre de La Terraza fue enfocado en un restaurante extranjero. Se inicié con una
clientela baja pero poco a poco fue aumentando el nimero de clientes y cada dia eran méas
las personas que visitaban el establecimiento, ya que la gastronomia que ofrecian era muy
variada y de buena categoria, al poco tiempo se llenaron de clientes muy satisfechos los

cuales se sentian muy a gusto en las instalaciones.

El restaurante se mantenia con buena clientela hasta el afio 2012, luego con el pasar de los
afios comenzaron a cambiar de administracion en administracion entonces la clientela
empez06 a disminuir mas cada afio que pasaba hasta llegar el punto en que la propietaria del
establecimiento decidio cerrar el restaurante porque sus ventas eran muy bajas y no cubrian

los gastos.
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3.3. Investigacion del mercado

3.3.1. La muestra

Para la realizacion de este estudio se considerd al personal que trabaja en el
establecimiento, ya que ellos pueden proporcionar informacion relevante con las
actividades esenciales del restaurante, lo que permitira conocer sus debilidades y proponer

el mejoramiento técnico; el personal que conforma el restaurante son:

e 1 Cocinero.
e 1 Mesero.

e 1 Propietario

A estas personas se realizara la observacion en su puesto de trabajo, ayudado de una ficha,
lo que ayudara a identificar sus actividades esenciales de cada area. Ver anexo 1

Adicional se realizara una entrevista que permitira diagnosticar la problematica que se
presenta en la parte técnica del establecimiento, para la misma se ejecutara un modelo el
cual sera llenado en el momento de la entrevista al empleador. Ver anexo 2, al empleado de

produccion. Ver anexo 3 y al empleado de servicio. Ver anexo 4

3.3.1.1. Tabulacion ficha de observacion

Tabulacion ficha de observacion area de compras

Al momento de la observacion en el area de compras se encontraron muchas falencias, las
compras son realizadas de improviso de un momento a otro por lo cual no cuentan con un
debido control de la misma, la persona encargada de realizar las compras es el mismo

administrador, no cuentan con adecuados formatos para la compra de la mercaderia lo cual
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provoca que no exista un adecuado control de alimentos tanto perecederos como no

perecederos, todos estos problemas conllevan a un mal manejo de dicha &rea. Ver anexo 5.

Tabulacion ficha de observacion area de recepcion de mercaderia

En el momento que se observa el area de recepcion de mercaderia se encontrd una serie de
problemas entre los cuales se tiene, que la materia prima no es recibida y almacenada
directamente, al igual que no es revisada adecuadamente y esto da como resultado que los

alimentos sean mas propenso a cualquier tipo de contaminacion. Ver anexo 6.

Tabulacion ficha de observacion area de bodega y almacenamiento

En el area de bodega y almacenamiento se observd que las compras no son almacenadas
directamente en el momento que llegan, no hacen una clasificacion adecuada de los
alimentos, no tienen un debido control de ingreso y salida de la mercaderia, no utilizan
ninguna clase de formato para control de los productos almacenados lo cual da como
resultado que la materia prima no sea utilizada correctamente un mal manejo en el

momento de ingreso y salida de la mercaderia. Ver anexo 7.

Tabulacion ficha de observacion area de produccion

En el éarea de produccidn se detectaron varios problemas en el momento de la elaboracién
de los platillos entre ellos es que al momento de la elaboracion de los mismos existen
faltantes de materia prima, los mends de la almuerzo son muy repetitivos, tienen
desperdicio innecesario de la materia prima, el personal manipulador no cuenta con el
correcto uniforme, no llevan ningun tipo de receta estandar al momento de la produccion,
no existe una planificacion adecuada de la carta ni de los menus, no utilizan ningdn tipo de
formato para pedido de mercaderia, los cuales dan como consecuencia un inadecuado
control de la mercaderia, de los productos elaborados y también no se llega a cumplir con

los deseo de los clientes. Ver anexo 8.
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Tabulacion ficha de observacion area de servicio

Al momento del servicio se encontro falencias tales como, que el mesero no cuenta con la
capacidad adecuada para atender a los clientes al igual no tiene un correcto uniforme para
dicha area, el personal no tiene conocimiento adecuado del mend, no utilizan ningdn tipo
de comanda para recibir el pedido del cliente, tienen faltantes de material de limpieza para
dicha &rea, una sola persona es quien recibe y atiende el cliente todos estos problemas dan
como efecto a tener clientes insatisfechos llegando al punto de perder la clientela y que no
se sientan a gusto en el establecimiento ya que no se consigue cumplir con todas sus

expectativas deseadas. Ver anexo 9.

3.3.1.2. Tabulacion entrevista

Tabulacion entrevista empleador

Al realizar la entrevista al duefio del establecimiento se pudo conocer mas a fondo como
funciona el restaurante al igual se pudo detectar algunos problemas entre ellos, que la
persona encargada del establecimiento no cuenta con la formacion adecuada en el area de
alimentos y bebidas, no llevan ningun tipo de inventario, el personal que contratan es de
preferencia con experiencia y no con formacion en dicha area, sus debilidades es no contar
con parqueadero adecuado y encontrarse situado en el cuarto piso del hotel todas estas

falencias dan como resultado un mal manejo del restaurante . Ver anexo 10

Tabulacién entrevista empleado de produccion

Al momento que se realizd la entrevista al empleado de produccion se pudo conocer mas
acerca la opinion que el mismo tiene acerca del establecimiento lo cual ayudo a localizar
las falencias del mismo en el area de produccion, como es que el restaurante no cuenta con
un seguimiento adecuado de platillos, el personal no tiene la formacion adecuada para
desempefiar dicha area, los menus ofrecidos a los clientes son muy repetitivos, se pudo

saber que dicha area no cuenta con la materia prima necesaria al momento de la
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produccion, no cuentan con procedimientos ni planificaciones adecuadas para que los
empleados realicen con eficiencia sus funciones y asi en base a cada problema encontrado

llegar a una solucién adecuada en beneficio del establecimiento. Ver anexo 11

Tabulacion entrevista empleado de servicio

Al realizar la respectiva entrevista al empleado de servicios se supo cudles son las
funciones que el desempefia en dicha &rea, también por medio del mismo se encontro
algunos problemas por ejm que dicha area no cuenta con los materiales necesarios para que
el empleado pueda cumplir con sus obligaciones y responsabilidades adecuadas, el
personal encargado del area de servicio no cuenta con la formacion adecuada, no tienen
procedimientos ni planificaciones adecuadas para desempefar las funciones
correspondientes todas estas falencias dan como resultado que el establecimiento tenga una

mala clientela. Ver anexo 12.

3.4. Oferta — demanda

3.4.1. Oferta

El restaurante la Terraza es un establecimiento que ofrece el servicio de platos a la carta y

almuerzos. Ver anexo 13.

La carta se compone por almuerzos que esta constituido de sopa, segundo, postre y jugo de
frutas naturales, los cuales se ofrecen de 11:00 am a 16:00 pm de lunes a viernes, este
restaurante esta localizado en el cuarto piso del Apart Hotel América por lo tanto ofrece

un servicio de ascensor para todos sus clientes y visitantes.

El restaurante esta clasificado como un establecimiento de segunda categoria, dispone de
un total de tres empleados que son un chef en el area de produccion, un mesero en el area

de servicio y el administrador.
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En el &rea del servicio tiene un amplio espacio con una decoracién moderna llegando a
ofrecer un ambiente comodo y agradable para las personas que lo visitan y de esta manera

satisfacer las necesidades y llenar las expectativas de cada cliente.

3.4.2. Demanda

El establecimiento estd dirigido a toda clase de publico como son jévenes, adultos,

oficinistas, familias, etc.

Al momento de recabar la informacién del restaurante se ha hecho un anélisis de los

ultimos tres afos llegando a obtener los siguientes datos:

Tabla 1. Demanda ultimos tres afos.

La demanda del establecimiento era muy buena contando con un
En el afio 2012 | promedio de 10.800 clientes al afio. Capacidad que equivale a un
80%.

La demanda del establecimiento comenzo a bajar contando con un
En el afio 2013 | promedio de 8400 clientes al afio. . Capacidad que corresponde a
un 62.22%.

La demanda del establecimiento ha sido muy baja contando con un
En el afio 2014 | promedio de 2880 clientes anuales. . Capacidad que equivale a un
21.33%.

En el presente afio el administrador ha decidido cerrar el establecimiento ya que ha
tenido una baja de clientes debido a que no existe variacion en los menus y una

actualizacion en la carta del restaurante hasta realizar una reestructuracion de la carta.
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3.5. Mix de marketing

3.5.1. Promocién

En la actualidad el establecimiento no cuenta con ninguna clase de promocién.

3.5.2. Producto

Restaurante es de tipo familiar dirigido a todo tipo de clientes y son productos elaborados

ofrecidos en la carta y mends.

3.5.3. Precio

Los precios no se los ha venido manejando con controles estandares sino que estan basados

en la competencia y al tipo de cliente.

3.5.4. Produccion

Carta y mends.

3.5.5. Canal

Venta directa el cliente acude al restaurante.



CAPITULO IV

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

4.1. Propuesta de mejoramiento

4.1.1. Estudio administrativo

Una vez realizado el andlisis correspondiente en el area de alimentos y bebidas del
restaurante La Terraza, se ha determinado que es indispensable un redisefio de los puestos
del area de alimentos y bebidas, que posibilite tener un adecuado manejo administrativo,
para esto se ha considerado el minimo personal que permita optimizar los procesos dentro

del area:

Administrador.

I

Cajero.

Encargado de compras recepcion y almacenamiento de alimentos y bebidas.
Chef.

Ayudante de Cocina.

f. Steward.

a o

@

g. Mesero.

ADMINISTRADOR

ENCARGADO
CHEF DE COMPRAS

AYUDANTE
DE COCINA

STEWARD

CAJERO MESERO

Figura 2. Estudio administrativo.
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4.1.1.1. Descripcion de puestos

a. Administrador

Es la persona encargada de asegurar el buen funcionamiento y manejo del restaurante.

Responsabilidades

e Responsable del personal a su cargo.

e Representar a la empresa.

e Tomar decisiones correctas en beneficio del establecimiento.
e Asignar tareas y responsabilidades al personal a su cargo.

e Mantener liderazgo de las areas responsables.

e Responsable de cumplir las metas y objetivos propuestos.

e Responsable del rendimiento del restaurante.

e Planificay coordina los menus del restaurante.

Funciones

e Dirigir el personal.

e Entrevistar personal.

e Seleccionar el personal.

e Elaborar horarios del personal a su cargo

e Evaluar constantemente al personal a su cargo.

e Supervisar el desempefio de los empleados a su cargo.
e Establecer politicas internas de la empresa.

e Desarrollar estrategias.

e Supervisar puntualidad, disciplina y aseo del personal.

e Supervisar los presupuestos para controlar los gastos.
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b. Cajero

Empleado que se dedica a llevar un correcto control de los pagos y cobros del

establecimiento.

Responsabilidades

e Responsable del dinero recaudado.
e Llevar registro de pagos.

e Mantener en excelente presentacién su area de trabajo.

Funciones

e Cobrar en todas las formas de pago.
e Entregar nota de venta o factura.

e Registrar todas las ventas.

e Entregar el cierre de caja.

e Atender e informar al cliente lo que necesite saber de nuestros productos y servicios.

o

. Encargado de compras recepcion y almacenamiento de alimentos y bebidas

Persona encargada de comprar, recibir y almacenar la materia prima de acuerdo a cada

grupo de alimento y bebidas.

Responsabilidades

e Responsable del &rea a su cargo.

e Materia prima.
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Funciones

Comprar todo lo solicitado por el chef.

e Recibir y revisar la mercaderia antes de almacenar.
e Almacenar por grupos de inventario los productos.
e Reuvisar la materia prima antes de comprar.

e Seleccionar proveedores adecuados.

e. Chef

Es la persona que se encarga de coordinar, dirigir y controlar lar operaciones que se

realizan en el area de la cocina.

Responsabilidades

e Responsable de toda el area de produccion.
e Dirigir el personal a su cargo.
e Encargado de la planificacion de la carta y del menu.

o Realizar y aprobar la solicitud de compra.

Funciones

e Crear platos.

e Disefar estandares de calidad de la materia prima.
e Coordinar y asignar labores al personal a su cargo.
e Capacitar al personal.

e Supervisar montaje de platos.

e Hacer requisicion de la materia prima.

e Hacer inventarios conjuntamente con el administrador.
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f.  Ayudante de cocina

Se encarga de ayudar en todo lo necesario para la elaboracion de platillos y asi lograr un

servicio eficiente.

Responsabilidades

e Esresponsable de mantener todos los utensilios necesarios en orden y limpios.

Funciones

e Preparar mise en place.

e Ayudar en la elaboracion y preparacion de los platillos.

g. Steward

Persona dedicada a la limpieza de la cocina.

Responsabilidades

e Responsable de que todos los utensilios y el restaurante estén limpios.

Funciones

Mantener limpia la cocina.

Lavar y desinfectar equipos de cocina y menaje.

Pulir y abastecer de platos al personal de servicio.

Abastecer de utensilios limpios en la cocina.
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h. Mesero

Es la persona encargada de atender y servir a los clientes en el area del restaurante.

Responsabilidades

e Responsable de brindar un adecuado servicio

e Mantener en perfecto estado el restaurante.

Funciones

e Dar la bienvenida al cliente y conducirlo a la mesa.

e Conocer como se compone la carta y sus platos.

e Limpiar su area de trabajo antes y después de abrir el establecimiento.
e Mantener el salon, mesas y sillas limpias.

e Montar y desvarazar las mesas.

e Mantener en completo stock las estaciones de servicio.

e Atender rapido y de manera amable a los clientes.

e Entregar el menu al cliente.

e Tomar la orden y pasar a produccién para que salga a tiempo el platillo.
e Revisar los platos antes de llevar a las mesa del cliente.

e Entregar la factura al cliente.

e Retirar la forma de pago de los clientes y llevarla a la caja.

e Despedir al cliente amablemente.

e Reportar las perdidas, roturas o dadas de baja del menaje.

e Hacer requisicion conjuntamente con el administrador.
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4.1.2. Estudio legal

Segun la normativa vigente del Ecuador restaurante la Terraza es un establecimiento que
corresponde a una persona natural, para el correcto funcionamiento es necesario los

siguientes permisos:

e Permiso del ministerio de salud
e Permiso de cuerpo de bomberos
e Permiso del municipio.

e Permiso del ministerio de Turismo.

4.1.3. Estudio técnico

De acuerdo a los resultados obtenidos en la investigacion de mercado del restaurante La
Terraza se realizard el mejoramiento de la parte operativa del establecimiento que

consiste en las siguientes areas:

6. Facturacion 1. Compras
5. Servicio 2. Recepcidn
4. Produccion 3. Almacenamiento

Figura 3. Proceso del area de alimentos y bebidas.



40

4.1.3.1. Area de compras y recepcion

Para mantener un control 6ptimo de alimentos y bebidas es indispensable planificar las
cantidades a comprar de materia prima tanta diaria y semanalmente tomando en cuenta la
cantidad y calidad del producto a comprar para lo cual se va a tomar en cuenta los

siguientes formatos:

a. lista de mercado
b. solicitud de compra

c. orden de compra.

a. Lista de mercado

Es un instrumento que sirve para hacer pedido a bodega de alimentos perecederos faltantes

en el area de produccién y es elaborada por el chef.



Tabla 2. Lista de mercado.
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Terraza

LISTA DE MERCADO

NO

FECHA:

RESPONSABLE:

CANTIDAD |UNIDAD |DETALLE

PRECIO UNITARIO [PRECIO TOTAL

REALIZADO POR

RECIBIDO POR
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b. Solicitud de compra

Es un instrumento que va ayudar hacer pedidos internos de los faltantes de alimentos y

bebidas no perecederos y se lo hace al encargado de compras.

Tabla 3. Solicitud de compra.

J=

Terraza

SOLICITUD DE COMPRA

N°:
RESPONSABLE:
FECHA:
DETALLE CANTIDAD | UNIDAD OBSERVACIONES

ENTREGA RECIBE




c. Orden de compra

Es una solicitud escrita a un proveedor por parte del departamento de alimentos y bebidas

en la cual se detallan los productos o servicios que debe suministrar el proveedor.

Una orden de compra por lo general tiene cuatro copias de las cuales una se envia al

proveedor, otra al departamento contable, otra se coloca en un archivo de control y la

cuarta se envia al departamento de recepcion. (Foster, Alimentos y bebidas, 2013).

Tabla 4. Orden de compra.

Terraza

ORDEN DE COMPRA

NO

RESPONSABLE:

FECHA:

CANTIDAD [UNIDAD| DETALLE PRECIO UNI

PRECIO TOTAL

ENTREGA RECIBE
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4.1.3.2. Area de bodega y almacenamiento

Los alimentos a almacenar son perecederos y no perecederos por lo tanto es necesario
almacenarlos y clasificarlos por grupos de alimentos ya que esto ayudara a que los
productos no se dafien lo cual es indispensable utilizar un registro de entrada y salida como
es el kardex. A excepcion de los productos directos que se consideran consumidos desde el

momento que se almacenan.

Tabla 5. Clasificacién de alimentos.

TIPO GRUPO DE INVENTARIO CODIGO
Carnes y salsamentarias CS
PERECEDEROS Pescados y mariscos PM
Aves y caza AC
Lécteos (2) L (2)
NO PERECEDEROS Enlatados y envasados EE
Granos G
Lacteos (1) L (1)
DIRECTOS
Frutas y Verduras FV
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Kardex

Documento que sirve para llevar el control de la mercaderia en el area de la bodega se

elabora uno por cada producto, estos controlan el ingreso, salida y sobrantes de la

mercaderia.
Tabla 6. Kardex.
% La
Terraza
KARDEX
PRODUCTO:
# KARDEX:
STOCK MAX:
STOCK MIN:
FECHA INGRESOS EGRESOS SALDOS
CA | C. | TOTA | CAN | C. | TOTA | CAN | C. TOTAL
NT U L T U L T U

RESPONSIBLE
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También para lograr un correcto almacenado y control de las carnes se debe considerar

tener un formato como el meat tag.
Meat tag

Es un instrumento que ayuda a tener un control de ingreso y cantidad que contiene cada

paquete de las carnes que son almacenadas.

Tabla 7. Meat tag.

Terraza

MEAT TAG
NOMBRE: PESO DE PIEZA:
FECHA COMPRA: FECHA CADUCIDAD:
PROVEEDOR: # DE PORCIONES:
TIPO DE CORTE: CLASE DE CARNE:
PRECIO UNITARIO: GRUPO DE INVENTARIO:

PRECIO PIEZA:

RESPONSABLE
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Sistema de valoracion de inventario

El inventario es muy importante este permite el control fisico de la materia prima existente
en bodega, la cual es registrada en documentos como el kardex y meat tag.

Un buen inventario significa una buena produccion y dar un buen servicio a los clientes ya
que controla los faltantes de los productos para la venta.

Existen varios tipos de sistemas pero en alimentos y bebidas el mas recomendado es el

sistema de valoracion por promedio ponderado.

Promedio ponderado

Para aplicar este método de valorizacidn se toma el monto que representa la materia prima

disponible y se divide por la cantidad.

Materia prima disponible mes — monto

Materia prima disponible mes — cantidad

Este precio promedio se aplica al movimiento para determinar, por concepto residual, la
materia consumida. (Scheel, 2013)

4.1.3.3. Area de produccion

El area de produccion es muy importante y representativa en el establecimiento ya que el
producto que se ofrece es indispensable para tener una buena imagen y excelencia para los

clientes.

En el area de produccién son varias las formas de controlar los alimentos una de ellas es

con receta estandar
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Receta estandar

Es un documento muy importante en el &rea de la cocina y se debe tener siempre a la mano
ya que en él se encuentran las cantidades y porciones adecuadas de los ingredientes las

cuales sirven para preparar un platillo.

Tabla 8. Receta estandar.

Terraza

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL PLATO:

N° DE PORCIONES:

FECHA:

INGREDIENTES| CANT |UNIDAD PRECIO U PRECIO TOTAL

TOTAL
COSTOPOR
PORCION
%COSTO
POTENCIAL

TOTAL

FOTOGRAFIA DEL PLATILLO

PROCEDIMIENTO:
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En esta area no existe una planificacion de los platillos que se realizan al cliente por lo cual
es indispensable hacer una reestructuracion de la carta ya que desde que se abrid el
establecimiento ninguno de los platos han sido modificados dando como resultado que los

clientes se cansen de los mismos platillos.
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=

Terraza

SOPAS Y CREMAS

SOPA PRIMAVERA: $ 2.25

LOCRO DE PAPA: $2.70

CREMA DE ZANAHORIA: $ 3,18

CARNES Y AVES

LOMO A LA ZARET: $ 11,91

POLLO EN SALSA DE CAMARON: $ 6,96

CHULETA EN SALSA BBQQ: $ 5,40

50
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Terraza

PESCADOS Y MARISCOS

ENCOCADO DE CAMARON: $ 8,52

CORVINA EN SALSA DE CAMARON: $ 9,57

CEVICHE MIXTO: $ 8,70

PASTAS Y ARROCES

FETUCCINI A LA CATALANA: $9,15

LASAGNA DE CARNE: $ 6,4

ARROZ MIXTO: $ 7,41




1)

Terraza

POSTRES
HELADO ESPECIAL: $ 3,50
SELVA NEGRA: $ 4,00
TRES LECHES: $ 4,00

BEBIDAS
GSEOSAS. ...ttt ettt et et $ 1,00
AGUAS. ..ot $ 0,50

52
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Para redisefiar la carta se realiz6 una ingenieria de menas, con la finalidad de conocer que

platos deben mantenerse y cuales deben mejorarse o cambiarse.

Ingenieria de menus

Es una estrategia de marketing que es muy utilizada en los restaurantes, la ingenieria de
menUs muestra la rentabilidad y popularidad de cada plato de la carta, para luego tomar
decisiones como modificar la carta, fijacion de precios, mejorar la disposicion de los

platillos.

Los beneficios de la ingenieria de menus son eficaces solo si la informacion que se obtiene
a partir del analisis se utiliza para implementar mejoras y subir la rentabilidad de los
platillos.

A continuacion se establece como manejar cada categoria de los platos:

Tabla 9. Categoria de platillos.

Margen bruto de ganancia | Indice de popularidad Clasificacion del producto

Alto Alto Estrella
Bajo Alto Vaca
Alto Bajo Incognita

Bajo Bajo Perro




Tabla 10. Ingenieria de mends de carnes y aves.
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Carnesy Aves | CUV IV C.Pre I Pre I pop Cu | MBG.plato | C.Total | V.Total |MBG. Total
Lomoensalsa | ., 0,15 90 0,13 1,18 13 37,14 24,14 31200 | 8914286 | 5794286 Estrella
i la terraza
Lomo ensaka | ., 0,09 80 0,11 0,79 10 28,57 18,57 14400 | 4114286 | 2674286 Perro
a la pimienta
Lomoensaksa | ., 0,13 83 0,12 1.12 12 3420 2220 25020 | 7405714 | 4813714 Estrella
de camarones

Pollo a la 1680 0.1 70 0.1 1,06 75 | 243 1393 12600 | 36000 23400 Vaca
plancha
Pollo en salsa

de 1440 0,09 80 0,11 0,79 8 2286 14,86 11520 | 3201429 | 2139429 Parro
champifiones
Pollo ensaksa |, 0,07 75 0.1 0,71 8 22.86 1486 9600 | 2742857 | 17828.57 Perro
a la pimienta
Chuletaala | 050 | 445 70 0.1 121 g 2286 14,36 15360 | 4388571 | 2852571 Vaca
plancha
Chuleta en

sabaala 1680 0.1 80 0,11 0293 95 27.14 17.64 13960 45600 20640 Parro
terraza
Chuleta en 2400 0,15 90 0,13 1,18 9 2571 16,71 21600 | 6171429 | 4011429 Estrella
salsa bhgg

Totales 16320 720 158160 | 45188571 | 29372571




Tabla 11. Ingenieria de menUs de pescados y mariscos

Pescados ¥ MEG.
Aart cuv v C. Pre I Pre 1 pop Cu P.v | MBG.platc |C.Total| V. Total Toal
Camaromes al | ) o, 0,13 o0 1,06 0,00 25,71 16,71 10440 | 3554286 | 36102.36 Vaca
ajille 0,13
Encocado de | ., 0,13 100 1,06 0,50 27,14 17,64  22800|  65142,86|  42342,36|  Erteella
CAIEATTE
0,14
Camaromes 1440 0,09 83 0,75 9,00 25,71 1671 12060  3T028,57| 2406857  Pemo
apanados 012
Corvina a la 1200 0,07 70 0,76 11,00 31,43 2043 13200  37714,29| 2451429  Pemo
plancha 010
cmm‘:’; al 1680 0,10 80 0,93 11,50 32,86 21,36 18320|  55200,00|  35880,00 Vaca
0,11
Corvina en
salsa de 2400 0,15 100 1,06 12,00 34,20 2220 23800|  82285,71| 5348571 Estrella
CARIATTHE 0.14
Tilapia a la 080 0,06 &0 0,53 10,00 28,57 18,57 eso0|  2razmsT|  1TEREST Pamo
plancha 0,11
Totales 12240 605 126120  360342.86| 23422286

55



56

Anélisis de platillos

Estrella

Los platillos clasificados como producto estrella son aquellos que van a permanecer en la
carta porque le dan éxito al establecimiento ya que tienen mucha popularidad y alto indice

de rentabilidad lo que genera grandes ganancias al restaurante.

Vaca

Aquellos productos que se encuentran en la clasificacion de categoria vaca es
recomendable eliminarlos de la carta porque son platillos que tienen alto indice de
popularidad pero su rentabilidad es muy baja por ende no generan ganancia al
establecimiento.

Perro

Los productos que se encuentran en la categoria perro seria aconsejable quitarlos de la
carta porque son articulos que no generan ganancias al establecimiento ya que tienen bajo

indice de rentabilidad y baja popularidad por parte de los clientes.
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4.1.3.4. Area de servicio

Para tener un correcto control de los platos que los clientes solicitan es necesario utilizar
comandas esto ayudara a saber la cantidad de clientes diarios y la cantidad de platos

vendidos en el establecimiento:
Comanda

Documento que permite tomar el pedido del cliente y lo llena el mesero, hay que llenar dos

copias porque una se entrega en produccidn otra en caja y otra se queda con el mesero.

Tabla 12. Comanda.

Terraza
COMANDA
FECHA:
MESERO:
MESA N°:
N° PLATOS N° PAX OBSERVACIONES

RESPONSABLE
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4.1.3.5. Area de facturacion

Es el Gltimo paso que se hace después del servicio y consiste en cobrar el pedido del
cliente, el mesero es quien lleva la factura amablemente al cliente y el que se encarga de

darle el cambio correspondiente.

Tabla 13. Factura.

Terraza
FACTURA
CLIENTE:
DIRECCION: FECHA:
CEDULA:
PRECIO PRECIO
CANTIDAD DETALLE
UNITARIO TOTAL
SUBTOTAL
IVA
TOTAL
FIRMA AUTORIZADA FIRMA CLIENTE




4.2. Disefio de procesos

4.2.1. Proceso de compras

( EMPIECE \)
LISTA DE -
MERCADO Pl Y
AYB / VERIFICAR
\/ AYB
SOLIDCéTUD LOCALIZAR
conbRA ¢ PROVEEDORES
\/7\ +
FIJAR PRECIO
Y CANTIDAD

CONVENIO

PRECIO Y CALIDAD
?

NO

REALIZAR PEDIDO —~
Y MARCAR ("1)  RECIBOFV
ENAYB -
- ECIB
’ @ cRs CFI’MOAC
REMITIR » PV
RECIBO >
(s3)  RECIBOL2
_/ :
B} v
| TERMINA | /w.s) RECIBO
“/  EEG

Figura 4. Proceso de compras.



4.2.2. Proceso de recepcion de mercaderia.

e
(\ EMPIECE
ORDEN DE

COMPRA ™ |

AYB |/ VERIFICAR
__ /' FECHADE
// ENTREGA

AYB

60

APARECE EL . NO| NOTIFICAR A
PROVEEDOR ~ | COMPRAS

N
—{ TERMINA |
N

A

ORDENAR
MERCANCIA

v

REVISAR
MERCANCIA

SE ACEPTA
MERCANCIA

SE AJUSTA
FACTURA CON
PEDIDO

TERMINA

Figura 5. Proceso de recepcion de mercaderia.



4.2.3. Proceso de almacenamiento

\’/ EMPIECE
A j

ORDEN DE
COMPRA
AYB < v
REVISAR
CONDICIONES DE
MERCANCIA

SE

DEVOLVER ACEPTA MERCANCIA
ORDENAR Y
ALMACENAR
MERCANCIA POR
MEAT GRUPOS
TAG j
4—’_\7
KARDEX B )

‘/ TERMINA

Figura 6. Proceso de almacenamiento de mercaderia.
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4.2.4. Proceso de despacho

p
-

EMPIECE

)
v

\ 4

VERIFICAR
AYB

INFORMAR
QUE NO
EXISTE

EXISTE

MERCANCIA
?

ALISTAR
MERCANCIA DE
ACUERDO A LO

PEDIDO

\ 4

ENTREGAR
MERCANCIA
SOLICITANTE

DISTRIBUIR

R 2

\‘ TERMINA \

Figura 7. Proceso de despacho.
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4.2.5. Proceso produccién

EMPIECE

COMANDA
/7\
PEDIR VERIFICAR
A MATERIA
BODEGA PRIMA

LIMPIAR
MATERIA
PRIMA

REALIZAR MICE
PLACE

\ 4

PREPARAR
PLATILLO

4

( TERMINA

Figura 8. Proceso de produccion.
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4.2.6. Proceso de servicio

/K—\\
EMPIECE
o /

RECIBIR CLIENTE
CONDUCIRLO A
LA MESA

RETIRAR
LA
CARTA

NO

(
\

v

ENTREGAR
CARTA

TOMAR
PEDIDO SI
EXISTE

ENTREGAR
COMANDA A
PRODUCCION

A 4

LLEVAR PEDIDO
AL CLIENTE

\ 4

ENTREGAR
FACTURA

A

DESPEDIR
CLIENTE

v

TERMINA )

Figura 9. Proceso de servicio.
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4.2.7. Proceso facturacion

< EMPIECE >

b

CLIENTE SOLICITA
CUENTA
AL MESERO

v

MESERO

COMANDA ENTREGA
COMANDA

- A CAJERO

v

SOLICITA
FACTURA
A CAJERO

'

ENTREGA
FACTURA
A CLIENTE

v

( TERMINA }

SU FORMA
DE PAGO
ES?

TARJETA

EFECTIVO

v

REALIZA
EL
COBRO

v

< TERMINA >

Figura 10. Proceso de facturacion.
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4.3. Manual de manipulacion y conservacion de los alimentos

Alimento: Es toda sustancia natural o artificial que contienen nutrientes que al ser digerida
por los seres vivos aportan al cuerpo de energia necesaria para su correcto desarrollo y

funcionamiento.

La manipulacion y conservacién correcta de todos los alimentos es muy importante

porque ayuda a cuidar la salud de los seres humanos.

4.3.1. Clasificacion de los alimentos segun las caracteristicas propias de cada uno

a. Alimento de alto riesgo.
b. Alimento de bajo riesgo.

c. Alimento inocuo.

a. Alimento de alto riesgo

También Ilamados alimentos perecederos son todos los alimentos que al estar a una
temperatura ambiente pueden contaminarse facilmente produciendo el desarrollo de
bacterias patdgenas y toxinas causantes de enfermedades infecciosas para los seres

humanos.

Estos deben almacenarse y conservarse en condiciones especiales.

AVES Y CARNES

Figura 11. Alimento de alto riesgo.
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b. Alimento de bajo riesgo

Son los alimentos no perecederos que al encontrarse a una temperatura ambiente se
mantienen constantes y no se dafian, estos solo se echan a perder si tienen una mala

manipulacion.

Figura 12. Alimento de bajo riesgo.

c. Alimento inocuo

Son aquellos alimentos que se encuentran aptos para ser consumidos por el ser humano y

no causan ninguna enfermedad porque estan libres de contaminacion.

4.3.2. Formas de contaminacién en los alimentos

a. Contaminacion directa.

b. Contaminacién indirecta.
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a. Contaminacion directa

La contaminacidn directa es aquella que se encuentra presente de la siguiente manera:

e En alimentos originarios de animales enfermos.
¢ Ingreso de microorganismos

¢ Ingreso de microorganismos provenientes de organismos enfermos.

b. Contaminacion indirecta

e Arrastre por el viento de heces fecales, residuos, presencia de roedores, insectos y
animales domesticos.

e Uso de utensilios, equipos sucios o contaminados en industrias.

e Por el uso de agua residual no tratada.

e Al tener contacto con alimentos contaminados y malas condiciones de transporte.

4.3.3. Tipos de contaminacion

Contaminacion fisica.

o o

Contaminacién Quimica.

o

Contaminacién biologica.

o

Contaminacion cruzada.

a. Contaminacion fisica

Esta contaminacion se produce por la presencia de materias extrafias como vidrios,
metales, polvo, fibras, pelos en los alimentos los mismos que son introducidos de forma

accidental en la elaboracién de los mismaos.
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b. Contaminacion quimica

Es aquella que se da en los alimentos que se encuentran en contacto con sustancias como

plaguicidas, lubricantes los cuales alteran las caracteristicas propias.

c. Contaminacion biologica

Es producida por alimentos contaminados que contienen gérmenes como virus, hongos,

parésitos y levaduras los cuales son capaces de producir enfermedades al ser humano.

d. Contaminacion cruzada

Se provee por la transferencia de las bacterias peligrosas de un alimento hacia otro por lo

general de alimentos crudos hacia los cocinados.

Tabla 14. Efecto de la temperatura sobre el crecimiento bacteriano.

EFECTO DE LA TEMPERATURA SOBRE EL CRECIMIENTO
BACTERIANO
. Generalmente es cuando el agua hierve, temperatura en la que las
1ooe bacterias mueren.
. Es cuando el agua esta bien caliente y por lo cual las bacterias
e empiezan a morir.
. Temperatura en la que las bacterias se multiplican rapidamente es
30-35°C cuando el agua se encuentra tibia.
10-19°C A esta temperatura las bacterias se multiplican lentamente.
Refrigeracion | Las bacterias se duermen y se multiplican muy lentamente.
Congelacion Las bacterias se multiplican muy lentamente, es casi nula.
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4.3.4. Efecto del uso de la temperatura sobre los alimentos

e Al momento de hacer hervir los alimentos se produce la eliminacion de los
microorganismos.

e A una temperatura de 70° C es cuando se produce gran cantidad de vapor en los
alimentos se disminuye la contaminacion bioldgica.

e La comida tibia es muy peligrosa porque ocurre el crecimiento de microorganismos
esto es cuando estd a una temperatura de 35° C.

e Cuando los alimentos se encuentran en refrigeracion alargan su tiempo de vida util
pero estos sufren crecimiento bacteriano, por el mismo motivo la comida se dafia o se
echa a perder cuando esta se conserva en refrigeracion.

e La congelacion en los alimentos es muy Util pero sin embargo hay que respetar el
tiempo que se conserva en dicho estado los productos porgue si se pasan de su tiempo

pueden dafarse ocasionando grandes enfermedades a los seres humanos.

Tabla 15. Temperaturas y términos idoneos de refrigeracion

TEMPERATURAS Y TERMINOS IDONEOS DE REFRIGERACION

TEMPERATURA TIEMPO MAXIMO DE

ALIMENTO RECOMENDADA | ALMACENAMIENTO
Carne rebanada 0a22 3 ab5dias
Carne molida 0a22 1a2dias
Salchichas 0a22 1 semana
Carnes cocinadas 0a22 1a2dias
g;tg‘e de pollo, - pavo, 0a2.2 1a2dias
Visceras 0a22 1 a2 dias
Pescados -1.1 1a2dias
Fresco -11 1a2dias
Huevos enteros 4.4 1 semana
Salsas y caldos 0a22 1a2dias

Leche liquida 3.3a3.9 5a7 dias
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4.3.5. Instalaciones sanitarias

e Los servicios sanitarios de los establecimientos de comida deben estar alejados del area
de produccion.

e Servicios higiénicos no deben tener acceso directo al area de elaboracion de la comida
y estos deben ser independientes tanto para hombres como para mujeres.

e Deben estar equipados con todo lo necesario para la limpieza y aseo como son jabén,
desinfectante e implementos desechables.

e Los servicios sanitarios deben tener una correcta ventilacion.

e Tienen que estar con las paredes limpias y en perfectas condiciones.

e Los servicios higiénicos deben tener provision de agua necesaria y los respectivos
tachos de basura con funda y tapa.

e El establecimiento tiene que contar con suficiente agua potable en cantidad y presion
procedente de la red publica, ademas debe tener un sistema de distribucion la cual
garantice la calidad higiénica cubriendo asi la demanda de los servicios sanitarios, de

las labores de la limpieza y desinfeccién como de la elaboracién de los alimentos.

4.3.6. Disposicion para desechos

e El establecimiento debe tener un correcto sistema para las aguas negras al igual que
debe estar en excelentes condiciones.

e Los residuos generados en las areas de produccion tienen que eliminarse frecuentemente
para impedir el crecimiento de malos olores y asi evitar el [lamado de plagas.

e Debe contar con un adecuado sistema el cual permita su correcta recoleccion,
almacenamiento, proteccion y eliminacion de la basura existente en el establecimiento

al igual que debe incluir un respectivo recipiente con tapa.

4.3.7. Equipos y utensilios a utilizar

e Hay que evitar usar equipos y utensilios elaborados de madera o cualquier otro

material que no se puedan limpiar y desinfectar debidamente.
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e Es aconsejable que las superficies de contacto sean resistentes a la corrosion y no
deben estar cubierta por ninguna sustancia dafiina como la pintura.

e Equipos y utensilios a utilizar en el area de cocina deben estar en perfectas condiciones.

4.3.8. Personal manipulador de alimentos

e Las personas que manipulan los alimentos deben tener una correcta higiene y cuidado
personal.

e Todo el personal debe estar capacitado para que estén en la capacidad de asumir las
responsabilidades obtenidas.

e Tienen que cumplir con todas las reglas y normas implantadas por la empresa.

e Impedir la entrada al area de la cocina a personas ajenas al lugar y asi evitar cualquier
clase de contaminacion en los alimentos.

e Tener siempre presente que los alimentos pueden contaminarse en cualquier momento.

4.3.9. Correctas normas de higiene que debe tener el personal manipulador del
establecimiento

e Todas las personas que manipulan los alimentos deben tener siempre un adecuado
control de salud a través de la presentacion de certificados médicos.

e Deben estar libres de enfermedades infecciosas, cortes etc.

e Estar con cabello recogido bien peinados y cubierto con su respectiva malla o gorro.

e Tener una correcta higiene diaria (bafiarse todos los dias).

e Cortarse y lavarse las ufias, no deben utilizar esmalte.

e Usar utensilios para impedir cualquier clase de contacto directo con los alimentos.

e Utilizar zapatos apropiados para la cocina, comodos y limpios.

e Lavarse correctamente las manos con agua, jabon y desinfectarse después de usar los
servicios higiénicos, estornudar, peinarse etc.

e Cortes que no sean infecciosos siempre deben ser protegidos.

e Probar los alimentos con los utensilios adecuados no usar los dedos.

e Vestir el uniforme adecuado y limpio.



e No fumar en el area de la preparacion de los alimentos.
e No usar ninguna clase de joyas.

e Los hombres deben estar afeitados correctamente caso contrario usar mascarilla.

GORRCBLAMNCO

l PLACA CON NOMBRE [OPCIONAL)

CASACA ELAMNCO CON
BOTOMES MEGROS O BLANCOS

PANC PARA PLATOS

DELAMTAL HASTA LA RODILLA

l PAMTALOM BLANCO |-i'

TAPATOS ANTI-DESLIZANTES el e

Figura 13. Uniforme de un chef.

4.3.10. Como lavarse las manos correctamente

e Debe arremangarse mangas hasta los codos.

e Después remojarse bien hasta el antebrazo.

e Luego jabonarse cuidadosamente.

e Cepillarse las manos y ufias y sobarse.

e Enjuagarse con agua limpia para eliminar todo el exceso de jabon.

e Secarse de preferiblemente con toalla de papel.

73
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Humedece tus manos y toma un Entre los dedos y
poco de jabon del despachador tu dedo pulgar

4 Tus unas 5 Tus mufiecas Enjuaga y seca.

Figura 14. Correcto lavado de manos.

4.3.11. Area de recepcion de los alimentos

El area donde se reciben los alimentos debe estar limpia y protegida.

e Toda clase de carnes y pescados deben ser recibidos en bandejas.

e Productos en general en envases muy limpios.

4.3.12. Area de almacenamiento de los alimentos

e Los alimentos deben ser almacenados en envases limpios y clasificados segin su
grupo.

e En el lugar de almacenamientos secos deben estar a una distancia de 15 cm del piso y
alejados de las paredes.

e Tener siempre en buen estado, limpias y secas las areas de almacenamiento.

¢ No almacenar ninguna clase de alimentos toxicos cerca de los alimentos.



75

e Toda la materia prima e insumos a utilizar deben ser sometidos a procesos adecuados
de rotacion,

e Los productos deben estar almacenadas en lugares o condiciones aptos que impidan el
deterioro y contaminacion de los alimentos.

e Siempre controlar la temperatura de los refrigerados y congeladores a utilizar.

e Limpiar correctamente los alimentos antes de ser almacenados.

e Nunca almacenar los alimentos crudos con los cocinados porque se contaminan.

e Revisar continuamente el estado de los alimentos.

e Separar y eliminar los alimentos dafados.

e Toda clase de embutidos almacenar en refrigeracion

4.3.13. Almacenamiento de leche y productos lacteos

e La leche refrigerar a temperatura de 6 a 8°C en su mismo envase 0 empaque.

e Leche al granel cernir y hervir por 20 minutos luego dejar enfriar y refrigerar.

e Leche en polvo almacenar en lugar fresco y seco de 6 a 8 meses.

e Laleche condensada una vez abierta refrigerar maximo por una semana.

e Queso fresco refrigerar hasta por 7 dias.

e Toda clase de queso maduro almacenarse a temperatura de 2 a 7°C por un lapso de 2 a
4 semanas.

e La mantequilla almacenarse en lugares frescos y secos que no se encuentre en contacto

con la luz ni aire.

4.3.14. Limpieza de las areas donde se preparan los alimentos

e Trapear y lavar diariamente el piso.

e Limpiar y desinfectar diariamente los sumideros, servicios sanitarios usando
germicidas.

e Luego de limpiar los pisos desinfectarlos adecuadamente.

e Paredes lavar con cepillo y utilizar detergente caliente.
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e Los sumideros, servicios sanitarios deben limpiarse y desinfectarse adecuadamente

usando germicidas.

4.3.15. Correcta limpieza de platos y utensilios

e Eliminar los residuos de alimentos.

e Seleccionar la vajilla separandola la una de la otra.

e Utilizar esponjas y detergentes correctos para la limpieza de los platos y utensilios.
e Lavar y enjuagar con agua a temperatura de 60° C.

e Desinfectar toda la vajilla.

e Usar estanterias con rejillas para colocar la vajilla y que se escurra el agua.

4.3.16. Métodos utilizados para desinfectar el agua

a. Cloracion.
b. Ebullicién.

a. Cloracion

Este método se utiliza de acuerdo a las indicaciones que indica la etiqueta.

b. Ebullicién

Una vez que hierve el agua seguir hirviendo por 10 minutos para desinfectar correctamente

el agua.
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4.1.4. Estudio econ6mico
4.1.4.1. Presupuesto de mano de obra
Tabla 16. Presupuesto de mano de obra.

_

ADMINISTRADOR 5 500.00 5 600000 § 50000( 5 354,00 5 729.00 5 7.583.00

CHEF $ 45000 | S 5.400.00| $ 450.00| $ 354.00| S 65610 | S 6.860.10

AYUDANTE DE

COCINA $ 35400 | S 424800| S 354,00| $ 35400| S 516,13 | $ 547213

STEWAR $ 30000 | S 3600.00|S 30000| $35400| S 43740 | S 4.691.40

ENCARGADO DE

COMPRAS $ 35400 | $ 424800| $ 354.00| $ 35400 $ 516,13 | § 547213

CAJERO $ 35400 | S 424800| S 354.00| $ 35400| S 51613 | S 5472.13

MESERO $ 35400 | $ 424800| $ 354,00| $ 35400 § 516,13 | § 547213
TOTAL $2.666,00 |$31.992,00 | $2.666,00S2.475,00| $3.887,03 | $41.023,03

4.1.4.2. Presupuesto de implementos de oficina

Tabla 17. Presupuesto de implementos de oficina.

LISTA DE MERCADO 48 $ 30,00
SOLICITUD DE COMPRA 48 $ 30,00
OFDEN DE COMPRA 48 $ 30,00
KEARDEX 240 $ 90,00
MEAT TAG 240 $ 90,00
RECETA ESTANDAR 100 $ 50,00
COMANDA 7200 $ 100,00
FACTURA 7200 $ 100,00
MANUAL DE MANIPULACION 2 $ 10,00
CARTA 4 $ 80,00
TOTAL 15130 8 610,00
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4.1.5. Estudio de impactos

4.1.5.1. Impacto cultural

Este proyecto es de gran importancia en el ambito cultural ya que con la propuesta de
mejoramiento la empresa podra ofrecer una gastronomia variada y de categoria a los
clientes que visiten el establecimiento llegando a satisfacer sus gustos y exigencias dando
como resultado un incremento de la sociedad puesto que se da a conocer la gastronomia de

la ciudad.

4.1.5.2. Impacto ambiental

El presente trabajo de investigacion serd un gran aporte a la sociedad porque mediante la
propuesta de mejoramiento se llevard a cabo la recoleccion de desechos mediante su
clasificacion en desechos organicos y desechos inorganicos, los organicos se recolectan y
se venden a las diferentes instituciones, los inorganicos se entregan al recolector de basura

dando como resultado un gran beneficio al medio ambiente.



CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

La investigacion de campo permitié identificar los problemas existentes en el rea de
alimentos y bebidas, el mismo que radica en la no utilizacion de formatos de control de
alimentos y bebidas, falta de personal calificado en la elaboracion de alimentos y falta
de organizacion administrativa.

Con la realizacion del estudio técnico y administrativo se logré identificar las
actividades esenciales del area de alimentos y bebidas asi como el personal necesario
para mantener una produccion optima del establecimiento de acuerdo a su capacidad
méaxima, de esta forma se delega responsabilidades para el personal que conforma el
establecimiento.

Se realizo6 el levantamiento de los procesos del area de alimentos y bebidas, lo que
permite mantener una adecuada planificacion de cada una de las actividades que se
realizan en la misma.

El manual de sanitacidn y conservacion de alimentos permite capacitar a los empleados
periddicamente para obtener mejores resultados, productos de calidad y al igual los
clientes tendran un mejor servicio.

El uso de los diferentes formatos para el departamento de alimentos y bebidas es muy
esencial porque ayudan a tener un correcto control de calidad y cantidad de los

productos en las diferentes areas del establecimiento.

5.2. Recomendaciones

Se recomienda una actualizacion periodica de la carta lo cual serd de gran beneficio
porque asi los clientes no se cansaran siempre de los mismos platillos y ellos siempre
puedan volver con la seguridad de que van a encontrar algo nuevo que les llame la

atencion.
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La negociacion con proveedores para tener a la mano un distribuidor seguro de los
productos necesarios para el establecimiento los mismos que sean de primera calidad
con buenos precios.

Hacer promociones continuamente en el establecimiento es una técnica importante que
ayuda a ganar méas clientes beneficiando de tal manera al restaurante ya que
incrementara sus ventas.

Suministrar a las diferentes areas todo lo necesario para que los empleados puedan
trabajar eficientemente logrando llenar todas las expectativas y gustos de los clientes.

Capacitar continuamente a los empleados del establecimiento
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Anexo 1. Modelo Ficha de observacion.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

FICHA DE OBSERVACION

DEPARTAMENTO:

AREA:

PUESTO:

ACTIVIDADES:




Anexo 2. Modelo entrevista empleador.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL

CAMPUS SANTO DOMINGO

ENTREVISTA EMPLEADOR:
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OBJETIVO: Propuesta de mejoramiento del area de alimentos y bebidas en el restaurante

La Terraza del Apart Hotel América de la ciudad de Santo Domingo.

NOMBRE: SEXO:
CARGO:

1. ¢Tiene formacion en el &rea que trabaja?
SI( ) NO( )

2. ¢COmo estd compuesta su estructura organizacional?

3. ¢Considera Ud. a su restaurante como un negocio exitoso?

SI( ) NO( )
4. ¢Cuenta Ud. con algun sistema informatico para el manejo del restaurante?
SI( ) NO( )

5. ¢Como da a conocer su restaurante?
RADIO () TELEVISION( ) INTERNET ( )
REVISTAS( ) OTROS ()

6. ¢Qué perfil tiene el cliente que visita su restaurante?
EJECUTIVOS () FAMILIARES ()
HUESPEDES ( ) OTROS ( )



12.

14.
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¢ Cual es su competencia mas fuerte y cercana?

¢Quién delega y propone las funciones de cada area, puesto y empleado del

restaurante?

. ¢ QUé tipo de personal requiere para su restaurante?

CON FORMACION () CON EXPERIENCIA ()
LAS DOS ( ) NINGUNO ( )
¢Puede describir brevemente las operaciones que estan involucradas en el

restaurante?

. ¢Cree Ud. que el departamento de alimentos y bebidas necesita alguna mejora?

SI( ) NO( )

¢Mantiene proveedores establecidos de alimentos y bebidas para su restaurante?
SI( ) NO( )



87

15. ¢Con que frecuencia se realizan inventarios de Alimentos y Bebidas?
DIARIO () SEMANAL () MENSUAL ( )
SEMESTRAL ( ) ANUAL () NINGUNO ( )

16. ¢Como se mantiene el control del altimo funcionamiento de las operaciones del

restaurante?
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Anexo 3. Modelo entrevista empleado de produccion.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

ENTREVISTA EMPLEADO DE PRODUCCION:
OBJETIVO: Propuesta de mejoramiento del area de alimentos y bebidas en el restaurante

La Terraza del Apart Hotel América de la ciudad de Santo Domingo.
NOMBRE: SEXO:

CARGO:

1. ¢Qué tiempo lleva trabajando en el establecimiento?

2. ¢Tiene formacion en el area que trabaja?
SI( ) NO( )

3. ¢Le gusta su trabajo?

SI( ) NO( )
4. ¢Se siente seguro en su puesto de trabajo?
SI( ) NO( )

5. ¢Considera que su trabajo es reconocido y valorado?
SIEMPRE( )AVECES( )CASINUNCA( )NUNCA( )
6. ¢Considera que su jefe es participativo?
SIEMPRE( )AVECES( )CASINUNCA( )NUNCA( )
7. ¢Ha recibido algun tipo de capacitacion en el altimo afio de labores?
SI( ) NO( )
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8. ¢Cudl cree que son las fortalezas en el &rea que trabaja?

9. ¢Cual cree que son las debilidades en el area que trabaja?

10. ¢Cree Ud. que el departamento de alimentos y bebidas del Apart Hotel América

necesita mejoras?

11. ¢ Cuenta con los materiales necesarios para realizar sus actividades?
SI( ) NO( )
12. ¢ Existen procedimientos establecidos para realizar su funcion?
SI( ) NO( )

13. ¢Realiza alguna planificacion de las actividades que desempefia en su area de
trabajo?

14. ¢ Realiza alguna evaluacion de las actividades desempefiadas?
SI( ) NO( )



15. ¢ Cudl es el tiempo estandar para la preparacion de los platillos?

MENOSDE®& () DE& 15 ( ) O MAS DE 15’ (

)
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Anexo 4. Modelo entrevista empleado de servicio.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

ENTREVISTA EMPLEADO DE SERVICIO:
OBJETIVO: Propuesta de mejoramiento del area de alimentos y bebidas en el restaurante

La Terraza del Apart Hotel América de la ciudad de Santo Domingo.
NOMBRE: SEXO:

CARGO:

1. ¢Qué tiempo lleva trabajando en el establecimiento?

2. ¢Tiene formacion en el area que trabaja?
SI( ) NO( )

3. ¢Le gusta su trabajo?

SI( ) NO( )
4. ¢Se siente seguro en su puesto de trabajo?
SI( ) NO( )

5. ¢Considera que su trabajo es reconocido y valorado?
SIEMPRE( )AVECES( )CASINUNCA( )NUNCA( )
6. ¢Considera que su jefe es participativo?
SIEMPRE( )AVECES( )CASINUNCA( )NUNCA( )
7. ¢Ha recibido algun tipo de capacitacion en el altimo afio de labores?
St( ) NO( )
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8. ¢Cudl cree que son las fortalezas en el &rea que trabaja?

9. ¢Cual cree que son las debilidades en el area que trabaja?

10. ¢Cree Ud. que el departamento de alimentos y bebidas del Apart Hotel América

necesita mejoras?

11. ¢ Cuenta con los materiales necesarios para realizar sus actividades?

SI( ) NO( )
12. ¢ Existen procedimientos establecidos para realizar su funcion?
SI( ) NO( )

13. ¢Realiza alguna planificacion de las actividades que desempefia en su area de
trabajo?

14. ¢ Realiza alguna evaluacion de las actividades desempefiadas?
SI( ) NO( )



15. ¢ Cudl es el tiempo estandar para el servicio al cliente?

MENOSDE®& () DE& —-15( ) O MAS DE 15’ (

)
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Anexo 5. Ficha de observacion del area de compras.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

FICHA DE OBSERVACION

DEPARTAMENTO: ALIMENTOS Y BEBIDAS.

AREA: COMPRAS.

PUESTO: ENCARGADO DE COMPRAS.

ACTIVIDADES:

Al momento de la compra de la materia prima no existe una planificacion adecuada
lo realizan de improviso

No llenan ninguna solicitud de compra solo se hace una lista para todos los
productos faltantes tanto perecederos como no perecederos.

No hacen lista de mercado para los alimentos perecederos.

No buscan proveedores convenientes para reducir gastos en el momento de la

compra.
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Anexo 6. Ficha de observacion del &rea de recepcion de mercaderia.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

FICHA DE OBSERVACION

DEPARTAMENTO: ALIMENTOS Y BEBIDAS

AREA: RECEPCION DE MERCADERIA.

PUESTO: COCINERO.

ACTIVIDADES:

e La materia prima no es revisada en el momento que llega y es almacenada

directamente.




Anexo 7. Ficha de observacion del &rea de bodega y almacenamiento.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

FICHA DE OBSERVACION

DEPARTAMENTO: ALIMENTOS Y BEBIDAS.

AREA: BODEGA Y ALMACENAMIENTO.

PUESTO: COCINERO.

ACTIVIDADES:
e Las compras del mercado no son almacenadas correctamente.
¢ No llevan un control e ingreso adecuado de las carnes, no utilizan meat tag.
e Materia prima sin registrar sin fecha de ingreso y de vencimiento.
e No utilizan kardex.
¢ Incorrecta clasificacion de los productos.

e Las compras no son almacenadas en el momento que llegan.
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Anexo 8. Ficha de observacion del area de produccion.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

FICHA DE OBSERVACION

DEPARTAMENTO: ALIMENTOS Y BEBIDAS.

AREA: PRODUCCIOON.

PUESTO: COCINERO.

ACTIVIDADES:

Al momento de la produccion existen faltantes ya que no compran todo lo
necesario.

Los platillos salen de la cocina al cliente muy simple.

En el almuerzo los mends no son variados.

No cuenta con un extractor de olores adecuado.

Incorrecta manipulacion de los géneros.

Desperdicio innecesario.

No registran lo que sobra.

El chef no tiene el correcto uniforme.

No hacen inventario diario.

No tienen recetas estandar.

Contaminacion cruzada.

No existe una planificacion de la carta ni de los mendas.

No utilizan requisicion.

No cuentan con el correcto y suficiente material de limpieza.

Falta de seguridad laboral

Mal organizados los alimentos congelados, contaminacién cruzada.

El chef se encarga de recibir la comanda, de la produccion y de la limpieza de la

cocina.




Anexo 9. Ficha de observacion del area de servicio.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

FICHA DE OBSERVACION

DEPARTAMENTO: ALIMENTOS Y BEBIDAS.

AREA: SERVICIO.

PUESTO: MESERO.

ACTIVIDADES:
e EIl mesero no se encuentra capacitado para dicha area, no tiene formacion.
e El mesero recibe y atiende al cliente.
¢ No utiliza el uniforme adecuado.
¢ No utilizan comandas.
e Falta de atencién al cliente.
e No cuentan con el correcto y suficiente material de limpieza.

e Mesero no tiene conocimiento adecuado del mend.
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Anexo 10. Entrevista empleador.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

ENTREVISTA EMPLEADOR

OBJETIVO: Propuesta de mejoramiento del area de alimentos y bebidas en el restaurante

La Terraza del Apart Hotel América de la ciudad de Santo Domingo.

NOMBRE: Sra. Tania Campos SEXO: Femenino.
CARGO: Administradora y Propietaria.

1. ¢Tiene formacion en el area que trabaja?
SI( ) NO( x )

2. ¢COmo estd compuesta su estructura organizacional?

3. ¢Considera Ud. a su restaurante como un negocio exitoso?

SI( ) NO( x )
4. ¢Cuenta Ud. con algun sistema informatico para el manejo del restaurante?
SI( x ) NO( )

CUAL: Orion.

5. ¢COmo da a conocer su restaurante?
RADIO () TELEVISION( x ) INTERNET ( )
REVISTAS( ) OTROS ()

6. ¢Que perfil tiene el cliente que visita su restaurante?
EJECUTIVOS () FAMILIARES ()
HUESPEDES ( ) OTROS ( x )
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7. ¢Cual es su competencia mas fuerte y cercana?
Gran Hotel Santo Domingo.
8. ¢Quién delega y propone las funciones de cada area, puesto y empleado del
restaurante?
Sra. Tania Campos.
9. ¢Cuédles cree Ud. que son las fortalezas del restaurante?
1. Se encuentra en area céntrica de la Ciudad.
2. Ambiente codmodo y tranquilo.
3. Personal habil.
10. ¢Cuales cree Ud. que son las debilidades del restaurante?
1. No tiene parqueadero propio.
2. Se encuentra ubicado en el cuarto piso del hotel.
11. ¢ Qué tipo de personal requiere para su restaurante?
CON FORMACION () CON EXPERIENCIA ( x )
LAS DOS ( ) NINGUNO ( )
12. ¢Puede describir brevemente las operaciones que estan involucradas en el

restaurante?
Servicio de almuerzos y platos a la carta.

13. ¢ Cree Ud. que el departamento de Alimentos y Bebidas necesita alguna mejora?
SI( x ) NO( )

14. ; Mantiene proveedores establecidos de alimentos y bebidas para su restaurante?
SI( x ) NO( )

CUALES: Supermaxi, Sr Marco en legumbres, Frigorificos Sra. Iralda en carnes.

15. ¢Con que frecuencia se realizan inventarios de alimentos y bebidas?
DIARIO () SEMANAL () MENSUAL ( )
SEMESTRAL ( ) ANUAL () NINGUNO ( x )
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16. ¢Como se mantiene el control del Gltimo funcionamiento de las operaciones del

restaurante?
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Anexo 11. Entrevista empleado de produccion.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

ENTREVISTA EMPLEADO DE PRODUCCION

OBJETIVO: Propuesta de mejoramiento del area de alimentos y bebidas en el restaurante
La Terraza del Apart Hotel América de la ciudad de Santo Domingo.

NOMBRE: Angel Sanchez. SEXO: Femenino.
CARGO: Chef.

1. ¢Qué tiempo lleva trabajando en el establecimiento?
2 % AROS.
2. ¢Tiene formacion en el &rea que trabaja?
SI( ) NO( x )

3. ¢Le gusta su trabajo?

SI( x ) NO ( )
4. ¢Se siente seguro en su puesto de trabajo?
SI( ) NO( x )

5. ¢Considera que su trabajo es reconocido y valorado?
SIEMPRE( )AVECES( x )CASINUNCA( )NUNCA( )
6. ¢Considera que su jefe es participativo?
SIEMPRE( )AVECES( x )CASINUNCA( )NUNCA( )
7. ¢Harecibido algun tipo de capacitacion en el ultimo afio de labores?
SI( ) NO( x )
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¢ Cual cree que son las fortalezas en el area que trabaja?
Rapidez.

Buen espacio de trabajo.

8

3

4

9. ¢Cual cree que son las debilidades en el area que trabaja?

5. No cuenta con un extractor de olores adecuado.

6. Poca materia prima.

7. Equipos y utensilios en mal estado.

10. ¢Cree Ud. que el departamento de alimentos y bebidas del Apart Hotel América
necesita mejoras?

SI( x ) NO( )
EXPLIQUE: Variacion en los platillos.

11. ¢ Cuenta con los materiales necesarios para realizar sus actividades?

SI( ) NO( x )
12. ¢ Existen procedimientos establecidos para realizar su funcion?
SI( ) NO( x )

13. ¢Realiza alguna planificacién de las actividades que desempefia en su area de

trabajo?

14. ¢ Realiza alguna evaluacion de las actividades desempefiadas?
SI( ) NO( x )

15. ¢ Cual es el tiempo estandar para la preparacion de los platillos?

MENOSDE 8 () DE8 - 15 ( x ) OMASDE 15’ ( )
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Anexo 12. Entrevista empleado de servicio.

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA EQUINOCCIAL
CAMPUS SANTO DOMINGO

ENTREVISTA EMPLEADO DE SERVICIO

OBJETIVO: Propuesta de mejoramiento del area de alimentos y bebidas en el restaurante

La Terraza del Apart Hotel América de la ciudad de Santo Domingo.

NOMBRE: Miguel Manya. SEXO: Masculino.
CARGO: Mesero.

1. ¢Qué tiempo lleva trabajando en el establecimiento?
3 Afos.
2. ¢Tiene formacion en el &rea que trabaja?
SI( ) NO( x )

3. ¢Le gusta su trabajo?

SI( x ) NO( )
4. ¢Se siente seguro en su puesto de trabajo?
SI( ) NO( x )

5. ¢Considera que su trabajo es reconocido y valorado?
SIEMPRE( )AVECES( x )CASINUNCA( )NUNCA( )
6. ¢Considera que su jefe es participativo?
SIEMPRE( )AVECES( x )CASINUNCA( )NUNCA( )
7. ¢Harecibido algun tipo de capacitacion en el altimo afio de labores?
SI( ) NO( x )
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8. ¢Cudl cree que son las fortalezas en el &rea que trabaja?
8.  Buena presencia del Restaurante.
9.  Ambiente comodo.
10. Tiene buena capacidad.
9. ¢Cudl cree que son las debilidades en el area que trabaja?
1. No contar con el correcto uniforme.
10. ¢Cree Ud. que el departamento de alimentos y bebidas del Apart Hotel America
necesita mejoras?
SI( x ) NO( )

EXPLIQUE: Necesita publicidad.

11. ¢ Cuenta con los materiales necesarios para realizar sus actividades?

SI( ) NO( x )
12. ¢ Existen procedimientos establecidos para realizar su funcion?
SI( ) NO( x )

13. ¢Realiza alguna planificacion de las actividades que desempefia en su area de

trabajo?

14. ¢ Realiza alguna evaluacion de las actividades desempefiadas?
SI( ) NO( x )

15. ¢Cual es el tiempo estandar para el servicio al cliente?

MENOSDE 8 () DE8 -15( x ) OMASDE 15’ ( )
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Anexo 13. Carta del restaurante La Terraza.

La
llenraza

Restaurant

Santo Domingo de los Tsachilas
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GRUPO AME
RICA SANTO DOMINGO DE LOS TSACHILAS

CARNES

¢« LOMO A LA PLANCHA 10.00
o LOMO EN SALSA A LA TERRAZA 13.00 B
e LOMO EN SALSA A LA PIMIENTA 10.00
« LOMO EN SALSA DE CHANPINONES 10.00
¢ LOMO EN SALSA DE CAMARON 12.00
o LOMO CON VEGETALES 10.00

AVES

e POLLO A LA PLANCHA 7
« POLLO EN SALSA A LA TERRAZA 8.50
« POLLO EN SALSA DE CHAMPINONES 8.(

« POLLO EN SALSA DE PIMIENTA 3.00
o CHULETA A LA PLANCHA 3.00
+ CHULETA EN SALSA A LA TERRAZA 3.50
< CHULETA EN SALSA A LA PIMIENTA 3.00
o« CHULETAEN SALSA DE CHAMPINONES 4.50
o CHULETAEN SALSA BBQQ 9.00

Dir:: Av. Rio Toachi y Rio Pilaton 203 ‘ q - \\ ,
& 05 Ext. 123 2]’05915?\(.‘04 ventos o
s ;‘rf;q:)bz:fn:iz_ngo d‘e |051sachi;.h Ecuador (:J A VERK A ‘\Jl\!h\RU\ Terraza

— L iAn thatelamerica.com — -
~arthatelamerica taich






Anexo 14. Receta de sopa primavera.
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&

ﬁ

La

Terraza

Restaurant

e |
..:. _I

RECETAESTANDAR

NOMERE DEL PLATO: Sopa prmavera.

N°DE PORCIONES: 3
FECHA:04/03/2013

PRECIO

INGEEDIENTES| CANTIDAD | UNIDAD UNITARIO PRECIO TOTAL

Pechuga de pollo 0.300 Eg 5,00 2.30

Zanahona 0.250 Eg 1.00 0.25

Arveja tiema 0.250 Kg 2.00 0,50

Papa chola 0,300 Eg 1.00 0,30

Condimento 5,000 %% 0,19
TOTAL 394
COSTOPOR 0.70
PORCION
% COSTO 0.35
POTENCIAL T
PVP

o
bt
LA




Anexo 15. Receta de locro de papa.
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55355
7 La
Terraza

=

Restaurant

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL PLATO: Locro de papa.

N DE PORCIONES: 3

FECHA: 04/032015.

] ] PRECIO
INGREDIENTES| CANTIDAD| UNIDAD| o' 51 | PRECIO TOTAL
Lache 1,000 L 0,50 0,50
Crema de leche 0.500 Ml 3.00 1.50
Queso 0.500 Kg 3.00 1.50
Papa chols 0,500 Kz 1.00 0,50
Aguacats 1.000 Unid 0.50 0.50
Condimento 5,000 % 023
TOTAL 473
COSTOPOR 005
PORCION :
% COSTO 035
POTENCIAL =
PVP 270




Anexo 16. Receta de crema de zanahoria.
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Sl
e l_l

7 La

Terraza

RECETA ESTANDAR

NOMBEE DEL PLATO: Crema de zanzhoria.

N°DE PORCIONES: 3

FECHA: 04/03/2013.

PRECIO

INGREDIENTES| CANTIDAD| UNIDAD|  -\r7apio | PRECIO TOTAL
Leche 1.000 L 0.50 0.50
Crema de lache 0,500 Ml 3.00 1.50
Canguil 0,200 Kz 1.50 0.30
Zanzhoria 0,500 Kz 1.00 0.50
Pechuga de pollo 0,500 Eg 5,00 2,30
Condimento 5,000 "% 027
TOTAL 3,57
COSTOPOR 111
PORCION =
%% COSTO 0.35
POTENCIAL =
PVP 3,18




Anexo 17. Receta de lomo a la zaret.
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.-"'-r'.\:\..\.-"'\--\.
# Lﬂ
Terraza

RECETA ESTANDAR

NOMEBEEE DEL PLATO: Lomo a la zarst.

N? DE PORCIONES:

LA

FECHA: 04/03/2015.

- PRECIO PRECIO
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | e o TOTAL
Lomo fino 1,000 Ke 15,00 15,00
Champifionas 0.100 Ee 3.00 0.30
ITesCns ) - :
Tocino 0,050 Ke 15,00 0,75
Lachs 0,500 Ml 0.50 0,25
Crama da lacha 0,500 Ml 1,00 1.50
Astoz 0,350 Ke 1,00 0,35
Papa Cacilia 0,350 Ke 1.00 0.35
Lachugea 1,000 Unid 1,20 1,20
Tomate 0.150 Ke 1.00 0.15
Condimento 3,000 Yo 0.99

TOTAL 20,84
COSTO POR 1
PORCION =

% COSTO 133
POTENCIAL
PYVP 11,91




Anexo 18. Receta de pollo en salsa de camarén.
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P
gas .

7 La
Terraza

Restaurant

EECETA ESTANDAR

NOMBRE DEL PLATO: Pollo en szlsa de camaron.

N® DE PORCIONES: 5

FECHA: 04/032013.

R ] PRECIO PRECIOD
INGREDIENTES | CANTIDAD| UNIDAD| (v by TOTAL
Pechuga d= polle 1,000 Es 5,00 5,00
Camarén 0,350 Es 8.00 2.80
Leche 0,500 X1} 0,50 0,25
Crema de leche 0,500 X1} 3,00 1,50
Arroz 0,350 Es 1.00 0,35
Papa cecilia 0,350 Ks 1.00 0,35
Lachuga 1.000 Unid 1.20 1.20
Tomate 0.150 Ks 1.00 0,15
Condimento 5,000 % 0,58
TOTAL 12,18
COSTOPOR L s
PORCION “
%% COSTO 035
POTENCIAL -
PVP 6,06




Anexo 19. Receta de Chuleta en salsa bb. qqg.
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RECETA ESTANDAR

NOMERE DEL PLATO: Chulsta en szlsabb. gq.

N® DE PORCIONES: 3

FECHA: 04/03.2013.

_ _ _ PRECIO PRECIO
INGREDIENTES| CANTIDAD| UNIDAD| (-1 rTaRI0 TOTAL
Chulsta de cerdo 1,000 Kz 6,00 6,00
Pasta de tomate 0,100 Kz 8.00 0,80
Arroz 0,350 Kg 1,00 0.35
Papa chola 0,500 Kz 1,00 0,50
Lechuga 1,000 Unid 120 1.20
Tomats 0,150 Kg 1,00 0,15
Condimento 3,000 o 0,45
TOTAL 0 45
COSTO POR g0
PORCION =
% COSTO 035
POTENCIAL =~
PVP 5,40
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Anexo 20. Receta de encocado de camaron.

Terraza

Restaurant

RECETAESTANDAR

NOMEEE DEL PLATO: Encocado de camaron.

N°DE PORCIONES: 5

FECHA: 04/05/20135.

PRECIO

INGREDIENTES| CANTIDAD| UNIDAD UNITARIO PRECIO TOTAL
Camaron 1.000 Eg g.00 g.00
Leche de coco 05300 Ml 6,30 3.25
Platano 5.000 Urid 0,10 0.50
Crema de leche 0,250 M1 3.00 0,75
Amoz 0.330 Eg 1,00 0.33
Lechuga 1.000 Urud 1,20 1,20
Tomate 0,150 Kg 1,00 0,15
Condimento 3,000 ) 0,71
TOTAL 1491
COSTOPOR 1 08
PORCION o
0 COSTO 035
POTENCIAL o
PVP 852
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Anexo 21. Receta de corvina en salsa de camaron.

A
o P
Terraza
REECETA ESTANDAR
NOMEEREE DEL PLATO: Corvina en salsa de camaron.
N°DE PORCIONES: 5
FECHA:04/03/2015.

. PRECIO
INGEEDIENTES| CANTIDAD| UNIDAD UNITARIO PRECIO TOTAL
Camaron 0,230 Kg 8,00 2.00
Corvina filste 1,000 Kg 11.00 11,00
Flatano 5,000 Urud 0,10 0,30
Crema de leche 0,250 M1 3.00 0.75
Arroz 0,350 Kz 1,00 0,33
Lechuga 1,000 Urud 1,20 1,20
Tomate 0,130 Kg 1,00 0,13
Condimento 3,000 %% 0,80

TOTAL 16,75
COSTOPOR 1135
PORCION =
% COSTO 035
POTENCIAL T
PVP 037




Anexo 22. Receta de ceviche mixto.

117

&
Terraza
RECETAESTANDAR
NOMERE DEL PLATO: Ceviche mixto.
N®DE PORCIONES: 5
FECHA: 04/03/2013.

- PRECIO
INGREDIENTES| CANTIDAD| UNIDAD UNITARIO PRECIOTOTAL
Camaron 0,500 Eg g.00 4.00
Pezcado 0,500 Eg 11.00 5,50
Concha 5.000 Unid 0.30 1,50
Cebolla colorada 0,300 Eg 1,00 0,30
Tomate 0,500 Eg 1,00 0,50
Platano 5,000 Urud 0,50 2.50
Condimento 3,000 %o 0,73

TOTAL 15,23
COSTOPOR 3105
PORCION T
% COSTO 0.35
POTENCIAL T
PVP 8,70
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Anexo 23. Receta de Fettuccine a la catalana.

"
Terraza

Restaurant

RECETAESTANDAR

NOMEEE DEL PLATO: Fettuccine a la catalana.

N°DE PORCIONES: 5.

FECHA: 04/03/2015.

. PEECIO
INGEEDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD UNITARIO PEECIOTOTAL
Fettuccine 0.500 Kg 10,00 5.00
Tocino 0.230 Kg 15,00 3,75
Jamon 0.230 Kg 10,00 2.50
Crema de leche 0,300 M1 3,00 1.30
(ueso panmesano 0,500 Kg 3,00 250
Condimento 3,000 %% 0,76

TOTAL 16,01
COSTOPOR 31.20
PORCION -

% COSTO 035
POTENCIAL =T
PVP 0.13
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Anexo 24. Receta de lasafa de carne.

"
Terraza

Restaurant

RECETAESTANDAR

NOMEEE DEL PLATO: Lazana de came.

N°DE PORCIONES: 5
FECHA: 04/03/2015.

N PERECIO
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD UNITARIO PEECIOTOTAL
Pasta para lasafa 0,300 Eg 3,30 1.75
Came molida 1.000 E 2.30 2.30
Pasta de tomate 0,250 Eg 8,00 2.00
Tomate 0.500 il 3,00 1.50
Quezo mozzarella 0,300 Eg 4.50 225
(Queso panmesano 0,150 Eg 3,00 0,75
Condimento 3,000 %% 0,54

TOTAL 11,29
COSTOPOR 396
PORCION T
% COSTO 0.35
POTENCIAL T
PVP 6.45




Anexo. Receta de arroz mixto.

120

A
g
Terraza
RECETAESTANDAR
NOMERE DEL PLATO: Aoz mixto.
N DE PORCIONES: 3
FECHA: 04/03/2015.

. PRECIO
INGREDIENTES| CANTIDAD| UNIDAD UNITARIO PRECIO TOTAL
Arroz 0,454 Kg 1,00 045
Camaron 0,300 Kg 8.00 4.00
Concha 25.00 Umd 0,30 7,30
Pirmiento 1.000 Urud 0,10 0,10
Zanahona 0.230 Eg 1.00 0.23
Maduro 0,300 Urud 0,10 0,03
Condimento 3,000 %% 0,62

TOTAL 12.97
COSTOPOR 1 50
PORCION T

9% COSTO 035
POTENCIAL =
PVP 741




