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RESUMEN.
Con el aumento de deficiencias, causadas en el organismo por llevar una
inadecuada alimentacion con excesos, falta de actividad fisica, las cuales
producen diabetes, obesidad, hipertension, se ha decidi6 realizar una
investigacion de campo mediante el método de la observacion y realizando
encuestas cualitativas, y entrevistas a profesionales en el &rea, para conocer las
necesidades del mercado, sus tendencias y habitos de consumo. El presente
proyecto corresponde al disefio de un delicatessen especializado en comida para
diabéticos. Mediante el cual se pretende ayudar a todas las personas que por
salud o alguna necesidad, requieren de un sitio que les proporcione una dieta
sana, rica y variada. Se disefid un plan econdémico financiero para conocer la

viabilidad del proyecto el cual dio resultados favorables.

PALABRAS CLAVES
DEFICIENCIAS | SALUDABLE EXCESO OBESIDAD
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ABSTRACT.
With increasing deficiencies in the body caused by poor nutrition lead to excesses,
lack of physical activity, which produce diabetes, obesity, hypertension, has
decided to conduct a field investigation by the method of observation and
qualitative surveying, and interviews with professionals in the area, to meet market
needs, trends and consumer habits. This project is the design of a delicatessen
specializing in food for diabetics. By which is meant to help all the people who for
health or some necessity, require a site to provide them with a healthy diet, rich
and varied. We designed a financial business plan to assess the viability of the

project which gave favorable results.

KEYWORDS
DEFICIENCIES | HEALTHY EXCESS OBESITY
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Proyecto de Inversion para la Creacion de un Delicatessen Especializado en Comida para
Diabéticos en la Ciudad de Guayaquil.

INTRODUCCION.

El incremento de diabetes en el mundo es preocupante, en la ciudad de Guayaquil
existen cerca de 360.000 personas que la padecen, aquellas que por una mala
nutricion por excesos, falta de ejercicio, 6 genética la han adquirido, y quienes no
han sido atendidos por el sector de gastrondmico, ya que no existe un adecuado
establecimiento en el sector de Urdesa de la ciudad, que atienda a dichas

necesidades.

Se ejecutd una investigacion aplicada y de campo mediante un disefio no
experimental, con un enfoque mixto, ya que se realizaron encuestas a una
muestra de 385 personas, entrevistas a 5 profesionales entre los que se
encontraban un diabetélogo, un nutricionista, un endocrinélogo y un chef de

prestigiosas instituciones.

Con estos antecedentes, previos a la investigacion, de los productos que
ellos pueden consumir y con los conocimientos adquiridos durante la carrera se
formularon nuevos productos, los cuales fueron avalados por profesionales

certificados.

Se desea contribuir a la sociedad, proponiendo un concepto de comida
saludable, con productos naturales y aptas para personas diabéticas, fithess y
todos los que cuiden de su figura y alimentacion, demostrando asi que es posible

comer rico y alimentarse bien.

Para lo cual se realizo un estudio técnico de mercado determinando asi las
tendencias de consumo de la poblacion, el cual tuvo resultados favorables.
Finalmente mediante el estudio econdémico financiero, se llegd a determinar la
viabilidad financiera, la recuperacion de la inversion en un plazo de 2 afios 9
meses Y la rentabilidad que se obtendria con el negocio. En base a estos estudios,

se concluyé que el proyecto propuesto es viable y econO0micamente rentable.
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CAPITULO |

1. MARCO TEORICO CONCEPTUAL PARA ELABORAR UN PROYECTO
DE INVERSION PARA CREAR UN DELICATESSEN ESPECIALIZADO
EN COMIDA PARA DIABETICOS.

1.1. Antecedentes Histéricos de los Restaurantes.

La historia de los restaurantes tiene sus inicios de todos los tiempos, ya que
siempre han existido establecimientos que ofrezcan alimentos y bebidas.
Segun (Barcia Burgassi, 2013) las tabernas que eran los primeros lugares en
donde se expendia comida, existieron en 1700 a. J.C. y se encontraron
pruebas de su existencia en Egipto en el afio 512 a. J.C. los cuales servian

productos preparados con cereales, aves salvajes y cebolla.

Los antiguos romanos salian mucho a comer fuera de sus casa; aun hoy
pueden encontrarse pruebas en Herculano, una ciudad de veraneo cerca de
Napoles que durante el afio 79 d. J.C. fue cubierta de lava y barro por la
erupcion del volcan Vesubio. En sus calles habia una gran cantidad de bares
gue servian pan, queso, vino, nueces, datiles, higos y comidas calientes.
Después de la caida del imperio romano, las comidas fuera de casas se
realizaban generalmente en las tabernas o posadas pero alrededor del afio 1200
ya existian casas de comidas en Londres, Paris y en algunos otros lugares en
las que podian comprarse platos ya preparados. Segun (Arghys Arquitectura,
2004).

Con el pasar de los afos, los restaurantes han podido clasificarse de acuerdo
al tipo de comida 6 de acuerdo al servicio que brindan, para que un restaurante
pueda categorizarse existen estandares para todo el sector de restauracion,

requisitos que deben cumplirse para pertenecer a una determinada categoria.
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1.1.1. Clasificacién de los Restaurantes.

De acuerdo a (Formatel e-learning) y con los conocimientos adquiridos durante la
formacién universitaria de las autoras podemos llegar a la conclusion de que, asi
como se clasifican los hoteles a nivel de estrellas, por el nivel de servicio que
brindan, calidad de instalaciones, también existe una clasificacion de los
restaurantes a nivel tenedores, los cuales se dividen en cinco categorias:

«+ Cinco Tenedores

R/
A X4

Cuatro Tenedores

R/
A X4

Tres Tenedores

33

» Dos Tenedores

33

» Un Tenedor
Restaurantes de cinco Tenedores.-

Considerado un restaurante de lujo son manejados de manera eficaz, estan
regidos por normas, politicas y procedimientos. Tienen mesas finas y vestidas, las
silas van de acorde a su decoracion, alfombras, muasica ambiental, luces

graduables, aire acondicionado controlado con termostato.

Los alimentos y bebidas de calidad, la higiene debe prevalecer en todo
momento y lugar, tiene servicios higiénicos independientes para mujeres y
hombres, para los comensales, y para el personal de trabajo, deben tener un

vestibulo de acceso.

Los lavabos deben estar dotados de agua caliente y fria, contaran con
jabdn, colonia, peinilla, papel toalla de un solo uso, secador de aire para manos.
Entrada de acceso independiente para el personal, mercancias, clientes y acceso

a discapacitados, sala de espera con servicio de bar, teléfono.

El personal debera estar debidamente uniformado, y tendra conocimientos
de inglés y mas idiomas de ser posible. La cocina debera estar debidamente

equipada y con extracciones de humo, ventilacion y sistemas de seguridad.

3
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Contara con un menaje completo, todos los platos: plato base, plato sopero,
plato de fuerte, plato de postres, al igual que las cucharas, cubiertos, copas,
manteleria, fuentes de servicio y accesorios. El establecimiento deberd poseer

parqueo propio o alquilado.

llustracion 1: Ejemplo de Restaurante de 5 tenedores.

Fuentes: Recuperado de www.murciaturistica.es

Restaurantes de cuatro Tenedores.-

Considerados restaurantes de primera, deberan tener doble ingreso tanto como
personal, como para comensales y discapacitados, bafios independientes para el
personal, comensales y distinguidos para mujeres y para hombres, tendran agua
fria y caliente, dosificador de jabon, secador de aire para manos, toallas de un solo

uso.

Servicio de guarda ropa de acuerdo a la capacidad del local, sala de
espera, teléfono con cabina aislada, aire acondicionado controlado con termostato,
poseen mobiliario y menaje de calidad. El personal estard debidamente
uniformado, hablara espafiol, inglés y de ser posible otro idioma. La carta estara

en inglés y espafiol, tendran parqueo propio o alquilaran el servicio.

4

Fatima Gabriela Zamora Flores. Licenciatura en Gastronomia
Shirley Vanessa Flores Quimi. y Gestién de Empresas.


http://www.murciaturistica.es/

Proyecto de Inversion para la Creacion de un Delicatessen Especializado en Comida para
Diabéticos en la Ciudad de Guayaquil.

llustracion 2 : Ejemplo de Restaurante de cuatro tenedores.

Fuente: Recuperado de www.bodegasyvinos.info
Restaurantes de tres Tenedores.-

Llamados también de segunda, tienen servicios sanitarios independientes a los del
personal, de hombres y mujeres independientes con servicio de agua fria, caliente
y secador de manos. Entradas independientes para el personal, mercancias vy

para clientes.

Servicio de guardar ropa de acorde a la capacidad del local, teléfono, la
bodega debera contar con vinos de denominacion de origen. EI menaje, lenceria y

mobiliario deberan ser de calidad, acordes a la categoria del local.

Contard con personal bien uniformado, que hable espafiol e inglés, y la
carta del restaurante también debera estar en los dos idiomas, sugerira el menu

del dia que incluya dos platos, pan, postre y bebidas.

llustracion 3: Ejemplo de un Restaurante de Tres Tenedores.

T~

Fuente: Recuperado de www.restaurantearabeinternacional.com

5
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Restaurantes de dos Tenedores.-

Considerados restaurantes de tercera, tienen servicios sanitarios independientes
para damas y caballeros, la entrada de clientes no podra ser utilizada para la
entrada de mercancias en horas de funcionamiento del restaurante, servicio

telefénico a disposicion de los clientes.

Mobiliario, menaje y lenceria de acuerdo a la categoria del local, el personal
de servicio vestira adecuadamente, la carta estard en espafol y tendra a

disposicion de los clientes el menu del dia el cual tendra un precio menor.

llustracién 4: Ejemplo de un Restaurante de dos tenedores.

Fuente: Recuperado de www.neria.es
Restaurantes de un Tenedor.-

Reconocidos como restaurantes de cuarta, poseen servicios sanitarios
independientes para mujeres y hombres dotados con jabén y seca manos, la
entrada de clientes no deberd ser utilizada para el ingreso de mercancias en
horarios de atencion, el mobiliario, menaje y lenceria deberan ir de acuerdo a la
categoria y decoracion del local, el personal de servicio vestira adecuadamente, y
dispondra del menu del dia.

De acuerdo al (Barcia Burgassi, 2013) tipo de servicio que ofrecen son

considerados.
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llustracion 5: Ejemplo de Restaurante de un tenedor.

Fuente: Recuperado de www.murciaturistica.es.

Restaurantes de Comida Rapida.-

Llamados restaurantes fast food tienen sus origenes en Estados Unidos y se
crean para la necesidad del tipo de vida rapida que llevan los habitantes
estadounidenses, dan sus inicios en 1919 por la cadena de restaurantes A&W
RooT BeeR, quienes fueron los primeros en poseer el autoservicio en su
establecimiento, pero en 1930 Howard Johnson convirtid en franquicia la formula

de restaurante, menu, publicidad y arquitectura.

Por su precio generalmente bajo, y su facil acceso se fue adoptando en
todos los paises del mundo dando asi lugar también de considerarse comida
rapida a la comida de facil preparacion, como lo es la comida que en la actualidad
podemos encontrar en las esquinas y cuyos sabores emblematicos identifican a
cada pais.
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llustracion 6: Comida Répida

:e-ss;a

Fuente: Las Autoras.
Restaurantes de Alta Cocina 6 Cocina Gourmet.-

El término gourmet definido por (Wuth, 2013) “Deriva del francés “Gourmand”
que a su vez viene de “Gout” (gusto, sabor en francés). Las antiguas
enciclopedias definen a Gourmand como: Amor refinado y sin control por la

comida.”

La revista (Punto, 2012) “Los productos que bien son denominados
gourmet son las preparaciones elaboradas con ingredientes seleccionados
especialmente, con perfectas practicas de higiene y control, que mantienen

al maximo las cualidades de los alimentos”.

Segun el blog (Vive Gourmet, 2012) dice que: “El termino Gourmet tiene
gue ver con apreciacion mas que con exclusividad o lujos, lo Unico que

importa es que la comida sepa bien y esté bien preparada correctamente”

Con estos conceptos previos acerca del término gourmet, las autoras llegan
a la conclusion de que lo gourmet estd asociado a lo mas alto hablando de
gastronomia, en la cual la calidad de los ingredientes y los sistemas de
preparacion determinan si un plato es gourmet o no, si un restaurante cumple los

parametros de calidad puede ser gourmet.
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llustracion 7: Ejemplo del Concepto Gourmet.

Fuente: Las Autoras.
Restaurantes Tematicos.-

Son los que tienen un tema en especial de acuerdo a alguna fecha tradicional, de
la regidon de algun pais, o simplemente se quiere resaltar un color en comun,
sabor, etc. Un ejemplo de ello son las fiestas mexicanas, en cuya decoracién usan
los colores de la bandera mexicana, sus bebidas tipicas como el tequila y el
mezcal, la comida que se brinda es comida tipica como tacos, burritos, copa
mexicana, enchiladas,etc. Otro ejemplo son las fiestas en las que todos los

invitados visten algun color de ropa en comun.

llustracion 8: Ejemplo del Restaurante Teméatico Mexicano

Fuente: Recuperado de www.buscorestaurantes.com
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1.2. Antecedentes Histéricos de la Diabetes.

Segun (Rojo, 2004) los primeros indicios de la diabetes se encuentran en un
papiro que reposa en la biblioteca de la Universidad de Lepzing en Alemania las
cuales se hallaron por el egiptdlogo alemadn George Ebers en 1873,
aproximadamente por el sector de Luxor 1500 afios antes de la era cristiana.

En este se indica indicios de esta enfermedad, a la cual los griegos siglos
después le llamarian diabetes, cuyos sintomas eran que quienes la padecian
adelgazaban, tenian hambre todo el tiempo, orinaban en abundancia y tenian

mucha sed. Siglos después se encuentra en la india otra referencia.

En el libro de Ayur Veda Suruta (Veda significa ciencia) cuyos pacientes
presentaban otros sintomas como obesidad, comian mucho dulce, arroz y cuya
orina tenia olor dulce, denominandola "MADHUMEHA"(orina de miel), esta

enfermedad podia afectar a varios miembros de la familia.

Indica (Univisién, 2008) que el nombre diabetes proviene del griego dia que
significa a través y bainein que significa ir, lo que en conjunto seria igual a ir a
través. Areteo interpreta la enfermedad como que quienes la padecen se les
deshace el cuerpo poco a poco asi los y como los productos de desecho tienen
que eliminarse disueltos en agua necesitan orinar mucho, la grasa se funde poco
a poco se pierde peso y como los musculos también, la persona se queda sin

fuerza.

Indica (Rivero, 2007) que Celso realiz6 una detallada descripcion de la
enfermedad y fue el pionero en recomendar la actividad fisica, y Galeno interpreto
que la diabetes era producida por un mal funcionamiento de rifidn, ya que el riidn
perdia las propiedades de retener la orina. En la edad media Avicena, Feliche y
Paracelso, evaporaron la orina de un diabético y observaron residuos con sabor a

miel.

Indica (Garza, 2009) que en el siglo Xlll Feliche descubrié que el pancreas

no era un trozo de carne como hasta entonces se habia pensado, si no una visera.
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Terminando la edad media, en 1493 naci6 Parcelso en un pueblito cercano a
Zurich- Theophrastus Bombastus Von Hohenheim, fue quien revoluciono la
Universidad y refut6 a los maestros de aquella época acerca de la diabetes.

El discutio la teoria de Galeno diciendo que la diabetes es una enfermedad
de la sangre mas no del riidn como se pensaba, se dice que no le gustaba el
término incurable diciendo: "Jamas ha creado dios ninguna enfermedad para la
que al mismo tiempo, no haya creado también la medicina apropiada y el remedio
adecuado".

Indica (Garza, 2009) que en 1679 un medico llamado Thomas Willis,
establecié los términos de: Diabetes Mellitus (orina sabor dulce), Diabetes
Insipida (sin sabor). En el siglo XIX a través de las disecciones de animales en
1867 Langerhan descubre el pancreas de un mono, parecido a islotes dispersos

de células, los cuales producen fermentos digestivos cuya funcion no se conocia.

En 1889 Joseph Von Mering y Oscar Minkowsky extirpan el pancreas de un
mono con el fin de ver los efectos de la ausencia de los jugos pancreaticos en la
digestién y observaron como el animal se va hinchando manifestando sed y
frecuente emision de orina, un analisis en la orina determina que contiene azlcar,
diagnosticando que la extirpacion del pancreas produce diabetes en estado grave
gue en pocas semanas da el fallecimiento del paciente.

Partiendo de estos diagndsticos realizan investigaciones en una sustancia
que produce islotes de Langerhans, que llamaran Insulina o isletina, en 1921
Frederick G Bantin y su ayudante Charles H. Best se les ocurri6 ligar el conducto
excretor pancreatico de un mono provocando la auto digestiéon de la glandula.
Luego de examinar el restante del pancreas obtuvieron un liquido que inyectado
en una cachorra Diabética, consiguié reducir en 2 horas la glucemia, la cachorra
cuyo nombre es "MARJORIE" fue el primer animal que después de haberle
quitado el pancreas vivié varias semanas con la inyeccién del extracto de Banting

y Best, hasta que se acabo y tuvieron que sacrificarla.
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Los 2 investigadores obtuvieron el Premio Nobel de Medicina en 1923 y
renunciaron a todos los derechos que les correspondian por su descubrimiento

vendiéndola a la Universidad de Toronto por un precio simbdlico "un doélar".

La primera prueba en humanos se realiz6 el 11 de Enero de 1922 a
Leonardo Thompson, un diabético de 14 afios con 29 kg. de peso recibio la
primera dosis de Insulina que provoco una mejora espectacular en su estado

general, quien murié 13 afios después, como causa de una Bronconeumonia.

El uso de la insulina se extendié poco a poco, aungque los métodos usados
para su extracciobn eran muy costosos y la cantidad no era suficiente para la
demanda. En ese entonces muchos diabéticos y médicos consideraron que la
insulina seria curativa, ya que con alguna inyeccion ocasional y sin seguir
adecuadamente la dieta podrian mejorarse. Luego se dieron cuenta que la insulina

no era la cura , tan solo un sustituto para evitar la muerte de los diabéticos.

En Espafia, el doctor Rosend Carrasco (1922) practica la obtencién de la
insulina a través de la extirpacion del pancreas de los cerdos sacrificados, con
cuya formula deciden tratar a Francisco Pons de 20 afios que fue el primer

Diabético en Europa tratado con insulina.

Con estas experimentaciones se procede a internacionalizar el nombre de
la hormona del pancreas, LILLY le dio el nombre de Insulin, cuyo significado en
espafol es insulina, como se la conoce desde Septiembre de 1923, dejando su

nombre original de Isletin.

Actualmente tanto los métodos de conseguir la Insulina como el tratamiento de la
diabetes, han avanzado y han llegado a unos niveles que seguramente nadie se

imaginaba.

"LA VIDA DE LA PERSONA CON DIABETES HOY EN DIA PUEDE SER Y DE
HECHO ES PERFECTAMENTE NORMAL, CON UNA CALIDAD DE VIDA IGUAL
A LAS PERSONAS SIN DIABETES".
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1.2.1. Tipos de Diabetes.-

La diabetes es una enfermedad que una vez diagnosticada es irreversible, en la
cual el cuerpo sufre un trastorno del metabolismo, ya que el pancreas no produce
insulina necesaria, no la produce en forma suficiente o no la utiliza en la forma
adecuada segun (Alfonso, P. A. D. (1985). Estudio de las caracteristicas
fenotipicas de una subclase de diabetes tipo Il “MODY” y secrecion insulinica
durante una Prueba. En estos pacientes y sus familiares de primer grado. ). De

esta manera, el cuerpo no puede asimilar la glucosa.

La diabetes se caracteriza por niveles de azlcar alterados, las personas
con diabetes tienen hiperglucemia, debido a que su cuerpo no puede movilizar el
azucar hasta los adipocitos, hepatocitos y células musculares, para que sea

almacenado como energia.

Esta enfermedad parte de la mala alimentacion y de diversos trastornos
como la obesidad, hipertension arterial segin (Artemio Alvarez Cosmea, 2005) la
OMS ha pronosticado el incremento de diabéticos a nivel mundial, debido a los
estudios realizados, de acuerdo a la edad, sintomas y como se manifieste se

clasifica en 4 tipos: diabetes de tipo 1, 2 , Mody y Lada.

% Diabetes de tipo I: Ocurre cuando el pancreas no produce la insulina
gue necesita el organismo, es conocida como diabetes juvenil ya

gue es frecuente en personas de 12 a 20 afios.

K/
°e

Diabetes de tipo II: Se da cuando el pancreas no produce la cantidad
suficiente de insulina, o la que produce no es bien asimilada. Es
frecuente en personas con sobrepeso mayor de 40 afios.

% Diabetes tipo Mody: Es considerada una media, se da en personas
de 30 — 40 afios, se la llama también de 2,5 y ocurre cuando el
cuerpo no produce la cantidad suficiente que necesita el organismo

para asimilar la glucosa.
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% Diabetes tipo Lada: Conocida como diabetes 1,5, se da en personas
menores de 50 afios, y con un indice de masa corporal de 25, es

decir saludable.

Los factores que influyen a que las personas desarrollen la diabetes son:

e Inadecuada alimentacion

e Obesidad

e Factores genéticos de la enfermedad

e Falta de ejercicio.

e Exceso de consumo de azlcares

e Las medidas de cintura no deben exceder de los 90 cm en mujeres y
102 cm en hombres. (Medicina interna Autores Ferreras- Rozman 16
edicion 2009).

1.2.2. Dieta de los diabéticos.

Muy independiente del tipo de Diabetes que se dé en la persona, la alimentacién
se basa en los mismos alimentos, como el uso de azlcares sustitutos ejemplo
edulcorantes, carbohidratos integrales, una dieta baja en sodio, lipidos y todos los

tipos de grasas y carbohidratos.

Segun (MarcadorDePosicionl; Midlands, 2013) proporciona el siguiente

cuadro referencial:
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Tabla 1: Porciones de Frutas Recomendadas.

FRUTAS GRAMOS EN
CARBOHIDRATOS
Ciruela (mediana) 7.5
Mandarina (mediana) 10
Kiwi (unidad) 11
Sandia (1 taza en cubos) 12
Meldn (1 taza en cubos) 12
Fresas (1 taza en trozos) 13
Melocotdn (1 mediano/grande) 16
Manzana (1 mediana con cdscara) 23
Lechuga romana (1tz. Picada en
juliana) 1.5
Pepino (1/2 taza en rodajas) 2
Lechuga americana (1tz. Picada en
juliana) 2
Apio (2 tallos medianos) 2.5
Esparragos (1/2 taza cocidos) 3.5
Vainitas (1/2 taza cocida 5
Brdcoli ( 1 taza cocida, picadas) 8
Choclo (1 mediano) 26

Fuente: (MarcadorDePosicionl)
Elaborado por: Fatima Zamora y Vanessa Flores

Fatima Gabriela Zamora Flores.
Shirley Vanessa Flores Quimi.
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para la Creaciéon de un Delicatessen Especializado en Comida para

Tabla 2. Alimentos permitidos y no permitidos para el diabético.

GUPO DE ALIMENTOS

ALIMENTOS RECOMENDADOS

ALIMENTOS PROHIBIDOS

SOPAS De verduras naturales sin sal ni Instantaneas y de sobres
Consomé
Embutidos (Salchicha, jamén,
CARNES Pollo sin piel salami)
Res magra Carnes curadas o ahumadas.
Pescado fresco Quesos procesados.
Queso cottage y requeson sin sal Chicharrones
Si son embutidos de pavo o pollo Tocino
con medida Huevo
Mariscos.
FRUTAS Frutas con cascara (fibra), solo una |Banano
porcion por tiempo de comida Mango
Papaya
OCASIONALMENTE Y EN POCA
CANTIDAD
BEBIDAS Agua pura Licuados
Leche Refrescos preparados con azucar

Refrescos naturales (Limonada o
rosa de Jamaica) sin azlcar.
Leche de soya o descremada

normal o miel.
Bebidas enlatadas para deportistas,
energizantes, y agua mineral.

LECHE O DERIVADOS

Descremada, semidescremada,
soya

o almendra.

Yogur bajo en grasa y con sustitutos
de azlcar.(Edulcorantes)

Leche entera, endulzada o choco-
latada, evaporada, y condensada.
Yogur con azucar.

GRASAS

ALMIDON, GRANOS,
CEREALES RAICES Y
TUBERIAS

Aceite de origen vegetal, de oliva,
canola, girasol o soya.

Pan integral, tortilla, frijol, elote,
arroz, pastas integrales, papa, yuca,

platano, ichintal o leguminosas
(solo en las medidas aconsejadas y
en combinaciones adecuadas con
otros alimentos)

Crema, margarina, incluyendo la
dietética, mantequilla, manteca
vegetal o de cerdo.

pan dulce, pasteles, galletas, donas,

postres, pies, barras tipo granola u
otras con azUlcar, cereales con
azucar

o glaseados.

CONDIMENTOS Y OTROS

Salsa de tomate hecha en casa.
especias naturales como: laurel,
tomillo, orégano, ajo, cebolla,
vinagre

limén, carne, hierbabuena, cilantro,
perejil y canela.

Sal de mesa, consomé, sal de ajo,
de cebolla, suavizador o sazonador

de salsa de barbacoa, salsa inglesa,
de soya, de pasta de tomate,
comida

rapida (hamburguesas, pizza, pollo
frito, papas fritas) salsa de tomate

Fuente: Revista Amiga. Prensa Libre. Miércoles, 2013-04-03 01:37S
Elaborado por: Fatima Zamora y Vanessa Flores

Fatima Gabriela Zamora Flores.

Shirley Vanessa Flores Quimi.
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Tabla 3: Porciones y Calorias Alimenticias.

GRUPO ALIMENTOS RELACIONES CALORIAS
APROXIMADAS

Descremada, yogur natural, y leche
LECHE de soya sin azlcar 1taza 75 cal.

VEGETALES | Apio, lechuga, tomate, macay, 14 taza 30 cal.
bledo, brocoli acelga, perulero,
glisquil, rabano, y ejote

FRUTAS Manzana, pera, durazno, naranja, 1 unidad mediana 60 cal.
Papaya 1 rodaja pequeiia
% taza
CEREALES Pan, arroz, fideo integral, tortilla 1 unidad mediana 75 cal.
papa, frijoles cocidos 1 rodaja pequeiia
% taza

GRASAS Aceite vegetal (maiz, soya, canola, 1 cucharita 45 cal.
girasol, para cocinar, y oliva para las
ensaladas) aguacate, crema, o Y4 unidad

Mayonesa light.

Fuente: Nancy Vasquez. Nutricionista.
Elaborado por: Fatima Zamora y Vanessa Flores.

1.2.3. Referencias de Modelos de Establecimientos de Comida para
Diabéticos.

En Latinoamérica se pueden encontrar algunos delicatesen que brindan entre su
menu productos para diabéticos, preparados con stevia, bajos en grasas y libres
de gluten, como en la regién de San Bernardo en Santiago de Chile se encuentra
(Alnatura Delicatessen) , es una pasteleria dietética que utiliza productos

naturales, ademas comercializa sGndwiches y empanadas.
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Tienen como estrategia manejar sus productos soélo bajo pedidos,
ofreciéndolos por categorias, tienen el certificado otorgado por el Instituto de Salud
Publica de Chile, exhibidos en su pagina web quienes certifican que la empresa se
dedica a fabricar productos sin gluten especializado para celiacos, diabéticos,
postres preparados con productos organicos 100 % naturales determinando las

porciones y su costo.

Otro lugar que se encuentra en Santiago de Chile es (Dbt's Sabores, 2011),
los cuales son un delicatesen que ofrecen comida como postres, tortas,
mermeladas y sandwiches para diabéticos y celiacos, sus productos estan
debidamente empacados, se entregan en envases plasticos, los cuales tienen el
logo del establecimiento, son apetecibles a la vista. Cuentan con un local fisico y
también se manejan bajo pedido en sus lineas telefonicas y en las redes sociales

de facebook y twitter.

En Argentina en la provincia de Cérdova se encuentra Pro Salud (2013). Este
establecimiento brinda productos de dulces y panificacion a personas que

padecen de diabetes, los celiacos, sobrepeso y anemia.

Brindan como servicio adicional asesoria nutricional y recomiendan consumo
de productos naturales que ayudaran a llevar un mejor estilo de vida del paciente.
En la ciudad de Buenos Aires en el sector de Quilmes esta ubicado D.C Platos
dulces para Diabéticos y Celiacos (2013). Ellos ofrecen dulces, panes, galletas y

pizza para personas diabéticas y celiacas.

En Perd se encuentran algunos delicatesen que ofrecen comida para
diabéticos, entre ellos en la ciudad de Lima en el distrito de San Isidro (Food Fair
Delicatessen, 1952) quienes brindan insumos y productos gourmet para
diabéticos, celiacos y sin lactosa. El servicio que ofrecen es solo por pedido y
como estrategia de venta dan la opcidn en su pagina web de recetas practicas de

elaborar con sus productos.
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En el distrito de San Miguel de la ciudad de Lima esta ubicada (D’
eSplendidas, 2010) quienes ofrecen prostres sin azlcar, empanadas y panes
bajos en grasa. La idea nace porque una de sus propietarias padecié esta
enfermedad, sus productos también estan direccionados a personas que deseen

cuidar su salud y su figura.

Tienen su local ubicado en Pueblo Libre los pedidos para poder adquirir sus
productos los manejan por medio de su pagina web, linea telefénica, redes
sociales como facebook, twitter y google +. También tienen sus politicas de
pedidos, los entregan a los otros distritos de la ciudad de Lima, todos los

productos son naturales, por lo cual no utilizan preservantes en los mismos.

En el distrito de Miraflores y Surco de la ciudad de Lima se encuentra (La Mora
Pasteleria & Café, 1996), es una panaderia pasteleria que entra en el concepto de
delicatesen con un estilo aleméan debido a que su propietaria es de Alemania
radicada en Lima, ofrece a sus clientes diabéticos y celiacos panes, tortas,
empanadas, quish y bocaditos. Es una cafeteria muy reconocida en Lima por
mantener altos estandares de calidad, se puede adquirir sus productos tanto en el

local, hacer los pedidos por teléfono 6 en la pagina web.

En la provincia de Trujillo al norte de Perd se encuentra (Sana Tentacion,
2010), sus productos estan hechos para personas diabéticas y quienes cuidan su
peso y salud, como estrategia realizan preguntas de satisfaccidon a sus clientes en
su misma pagina de facebook, e indican que sus productos son elaborados a base
de frutas. Manejan como estrategia hacer la recomendacion de postres y
bocaditos de acuerdo al estado de salud de la persona, luego realizan un

seguimiento post venta. Soélo trabajan bajo pedido.

En México en el distrito de Puebla se encuentra (Yelao Deli Café Helados,
2011), el cual es un Restaurante- Café muy conocido alla, tiene una buena
acogida, y si bien su menu es muy variado y no es totalmente especializado para
diabéticos como los establecimientos antes descritos, si posee en su menu un

segmento de platos elaborados para los diabéticos.
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En Santo Domingo — Costa Rica se ubica (Geo’s Deli, 2013) un delicatesen
ubicado frente a uno de los centros comerciales mas diversos del mundo el
Multiplaza ofrece comida para diabéticos como dips, sandwiches, ensaladas
postres y bebidas, elabora sus productos con materia prima organica, sin

preservantes ni colorantes.

Encontramos en San José — Costa Rica (Paula’s Sugar Free, 1999)
quienes cuentan con algunas lineas de productos de reposteria y panaderia, nace
de la idea de su propietaria quien padece la diabetes, tiene linea de sandwiches,
tortas de dulce y sal, ensaladas, bebidas, café. Como servicio adicional dan
periddicamente capacitaciones a sus clientes de diabetes y como manejar mejor la
enfermedad con informaciones acerca de como alimentarse y las actividades

deportivas que pueden realizar, las conferencias son dictadas por profesionales.

1.3. Antecedentes Historicos de la Stevia.

Segun (Stevia Guarani S.A., 2001) la stevia, cuyo nombre cientifico es Stevia
Rebaudiana Bertoni en homenaje a su descubridor, conocida como Ka'a Héé que
significa hierba dulce, tiene sus origenes en Paraguay al noreste en la zona de

Amambay, es una planta herbacea cuyas hojas son dulces.

En 1887 llega a Paraguay el cientifico suizo Moisés Santiago Bertoni, quien
residiria en este pais, y se intereso por tener una buena relacion con los nativos, lo
que le diera trabajo, ya que los nativos eran muy recelosos son sus costumbres,
en 1899 los nativos le dan a probar la yerba dulce, con esto empieza a hacer una

profunda investigacion.

Esta investigacion realizada empieza a dar sus frutos, empezando a
descubrir propiedades propias de la planta como el Steviosido y Rebaudiésido. En
1901 se hace la primera publicacion acerca de la planta en el periddico Kew
Bulletin de Inglaterra. En 1906 se realiz6 el primer cultivo a escala de la planta por
el agronomo Juan B. Jimenez en la region de Alto Parana- Paraguay.
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En 1940 cientificos japoneses se llevan la planta a Japon, en 1954 se
empiezan a realizar estudios cientificos més profundos y a criarla en invernaderos,
en 1988 ocupo el 41% del mercado de edulcorantes consumidos en Japon. La
FAO y la OMS informa el 4 de Julio del 2008, que la stevia obtuvo la certificacion

de alimento inocuo,

(Lépez Aguirre, 2012) Indica que la stevia, cuyas hojas molidas son 30
veces mas dulces que el azicar de cafa y la hoja entera seca es 15 veces mas
dulce que el azicar comun y tiene propiedades extremadamente favorables para

la salud humana.

Las condiciones que requiere esta planta es de regiones tropicales y
subtropicales, se puede producir muy bien desde el nivel del mar hasta los 1,500
metros de altura, su consumo va en aumento en todos los paises del mundo,
siendo Brasil el pais que més la consume seguido de otros paises Japon, Korea,

Paraguay, Colombia, y paises europeos.

En Ecuador se muestra un aumento de consumo sobre todo por diabéticos
y personas que consumen productos naturistas, se produce en la provincias de los
Tsachilas, Pichincha, Manabi, Zamora, Francisco de Orellana, Loja, Sucumbios,

Carchi y Guayas (Cantdn Cerecita)

Segun (Asociacién Espafiola de la Stevia Rebaudiana) entre los beneficios

de la stevia se encuentran:

% Cumplir la funcion de edulcorante, con el que se pueden endulzar
bebidas como jugos, té, café, batidos, en infusiones, viene en la

presentacion de pastillas, polvo, liquida hoja natural y hoja seca.

K/

% Beneficiosa para la hipertension, actia como hipotensor y

cardiotonico regulando la presion arterial, los latidos del corazon

7/
*

% Tiene funcion vasodilatadora.

X/
L X4

Es un antioxidante 7 veces mas potente que el té verde.
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% Tiene funcion Bactericida, previne las caries dentales, por su accién

antifibi6tica actta contra la placa bacteriana.

X/
°

Combate ciertos hongos como el candida albicans causante de la

vaginitis.

e

*

Es un suave diurético, disminuye los niveles de acido urico.

X/
°

Evita que las grasas se absorban en mayor cantidad por el cuerpo,
es un antiacido y facilita la digestion.

% Disminuye la fatiga y la ansiedad.

% Mejora la resistencia frente a gripes y resfriados.

% Tiene accion cicatrizante y bactericida, puede aplicarse en
guemaduras, heridas, etc.

1.4. Formulacion del problema.

¢Seria conveniente la inversion de capital para la implementacion de un
delicatesen especializado en comida para diabéticos en el sector de Urdesa de la
ciudad de Guayaquil?.

1.4.1. Objetivo General.
Diseflar un proyecto de inversiobn para la empresa Diabefit, que evalle la
viabilidad de la creacion de un Delicatessen especializado en comida para

diabéticos.

1.4.2. Objetivos Especificos.

e Analizar la historia, enfoques, tendencias relacionadas a la implementacion
de locales especializados en la elaboracion de comida para diabéticos, y el
papel que desempefian un plan de inversion en la viabilidad de las mismas.

e Diagnosticar el comportamiento de mercado, hacer el estudio técnico y el
de factibilidad que permita valorar la viabilidad de la inversion.

e Demostrar si es factible o no el presente proyecto de inversion.
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1.5. Teorias de la Administracion.
Se ha tomado de (Ponce, 1995) puntos de las funciones del control dentro de un
proceso administrativo, la importancia del control en ventas, produccion, en el area

financiera - contable, y en general, donde indica que el administrador debe tener:

% Seguridad en la continuidad de las acciones que realiza.
% Corregir defectos y mejorar el producto obtenido.

+ Planeaciones generales y motivar al personal.

'y

Segun (Fyol, 1973) la utilizacién e implementacién del “Utilaje administrativo’
es importante en la organizacion de los negocios, las autoras hemos decidido
acoplar este modelo de organizacion en el disefio del delicatessen para diabéticos.

Indica (Fayol, 1988) existen normas dentro de la administracion, como la
autoridad y responsabilidad, las cuales deben relacionarse entre si, la unidad de
mando, dice que los colaboradores reciben érdenes de un superior, la cadena
escalar o jerarquia, dice que existe una cadena de superiores, y el espiritu de

cuerpo, en donde la union hace la fuerza.

Estos son principios que nos han parecido importantes y que las autoras lo
analizan mediante la experiencia laboral y es lo que se aplica cuando se trabaja en
sectores de restauracion, se desea implementar estos factores en el modelo de

negocio a presentar.

1.5.1. Articulos que Indican que los Diabéticos Necesitan Atencidén por Parte
del Sector de Restauracion.
Segun Goldbaum, M. (1996). Indica que la mala alimentacién y el consumo de

drogas desarrollan enfermedades como la diabetes y el cancer.

Pergola, G. (2007, Jan 12). Indica que "Nos dimos cuenta que se trataba

un nicho al que debiamos prestar mucha atencion”.
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Por, D. B. (2005, May 13). Hace referencia de la importancia de la
alimentacion de las porciones y tipos de alimentos que deben consumir, e indica

que cada vez la enfermedad es mas comun en los habitantes a nivel mundial.

Ante esta problematica que se presenta en la actualidad, el descuido por parte
del sector gastronomico a nivel mundial para este target debido a que no hay
muchos establecimientos que se especialicen en comida para diabéticos, y los que
hay la mayoria trabajan soélo bajo pedido y con los modelos de negocios
presentados en este trabajo, y analizando que en la ciudad de Guayaquil no existe
un establecimiento de estas caracteristicas las autoras proponen la creacion de

un delicatessen para diabéticos en la ciudad de Guayaquil.

1.6. Objetivos del Plan para ElI Buen Vivir del Gobierno Nacional.

De acuerdo a la exigencia del Gobierno Nacional de la Republica del Ecuador, los
proyectos de inversion y negocios existentes deben ir aliniados al cumplimiento de
los objetivos del Plan del Buen vivir propuesto por el Gobierno. Como indica

(Senplades(Secretaria Nacional de Planificacién y Desarrollo), 2009) .

De los 12 objetivos que se muestran, nuestro proyecto de inversion cumple el
objetivo 3, como muestra (Senplades(Secretaria Nacional de Planificacion vy

Desarrollo), 2009) “Buscamos condiciones para la vida satisfactoria y saludable de
todas las personas, familias y colectividades respetando su diversidad. Fortalecemos la
capacidad publica y social para lograr una atencién equilibrada, sustentable y creativa

de las necesidades de ciudadanas y ciudadanos”.

El cual propone”Mejorar la calidad de vida de la poblacién”, con el cual nosotros
contribuiremos, ya que el producto que vamos a brindar a las personas cumple
con los parametros alimenticios aptos para los diabéticos, certificados por

profesionales en la medicina y en el ambito gastronémico.

También cumple con el objetivo numero 6, el cual indica (Senplades(Secretaria

Nacional de Planificacion y Desarrollo), 2009) “Garantizamos la estabilidad,
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proteccion, promocion y dignificacién de las y los trabajadores, sin excepciones, para
consolidar sus derechos sociales y econdémicos como fundamento de nuestra

sociedad”.

Es el que indica “Garantizar el trabajo estable, justo y digno en su diversidad de

formas”, ya que nosotros contrataremos a personas con todos los beneficios de
ley, que trabajando en conjunto, nos ayuden a cumplir los objetivos de la

organizacion.
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CAPITULO I

2. METODOLOGIA A UTILIZARSE EN LA INVESTIGACION DEL
DELICATESSEN PARA DIABETICOS.

2.1. Justificacion de la Eleccion del Método.
Para explicar cuales seran las estrategias metodoldgicas que utilizaremos en la
presente investigacion, es necesario conocer a profundidad en qué consiste el

proceso de investigacion.
Segun (Hernandez Sampieri, 2012)

La investigacion es un conjunto de procesos sistematicos,
criticos y empiricos que se aplican al estudio de un

fendmeno.

Partiendo de este concepto, la investigacién es un proceso que encierra
diferentes fases y secuencias especificas, las cuales se convierten en el camino
seguro hacia la obtencién de resultados favorables o desfavorables al momento de

plantearnos un problema.

Es necesario, que los futuros profesionales, sea de cualquier especialidad,
sepan a profundidad qué es investigar, estos conocimientos hacen que el
estudiante se convierta en un ser mas competitivo y preparado a enfrentar los

desafios que el mundo actual propone.

No es desconocido, que hoy en dia es fundamental saber y conocer cuales
son las herramientas que existen para llegar a la resolucion de tantos problemas
de investigacion que cotidianamente observamos y de los cuales somos
participes. Por tanto, es indispensable hacer énfasis en este tema, ya que se
convierte en el punto de partida para disefiar soluciones en todas las ramas a las

cuales se aplica la investigacion.
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Toda investigacion posee un proposito, en nuestro caso, la investigacion

cientifica consta de los siguientes:
e Producir conocimientos y teorias. (investigacion basica).
e Resolver problemas. (investigacion aplicada).

En la presente investigacion se enfocara en el segundo propdsito, ya que al
querer convertir el Delicatessen en una opcion de alimentacién para las personas
que padecen de diabetes y aquellos considerados “fitness”, se esta dando una
solucién real y palpable dirigida a estos grupos, muchas veces olvidados por la

sociedad.

Se desea poner énfasis al tratamiento de dicha enfermedad, asi como a la
conservacion de la salud y estética de deportistas y personas que aman y se
sienten identificados con la alimentacion saludable y que gustan de los placeres
que la Gastronomia puede ofrecer.

Para cumplir con el objetivo general que se ha planteado en este proyecto,
se utilizara el Método Exploratorio, puesto que en otros paises ya existen este tipo
de negocios, que tienen como finalidad mejorar la calidad de vida de los diabéticos
y personas fitness, sin embargo en nuestro pais y de manera particular en la

ciudad de Guayaquil no existen estas empresas gastronémicas.

Continuando con el analisis de los objetivos especificos, se puede indicar
que con referencia al primero, se utilizara el método explicativo, puesto que se
analizara la historia, tendencia de estos locales especializados en la elaboracién

de comida para diabéticos, y la vialidad los mismos.

Para cumplir con el segundo objetivo aplicaremos el método correlacional,
porque nos permite analizar variables mdltiples, o sea responderd a las
interrogantes: ¢Cual es el comportamiento del mercado?, ¢Como se realizara el
estudio técnico y de factibilidad?, ¢ Para qué se valorara la vialidad de la inversion

del negocio en menciéon? .
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Para el tercer objetivo especifico se utilizard& el método empirico,
(corresponde al hecho, la observacion, medicion y el experimento), de acuerdo al
tema en estudio se usard la medicién, pues es la que consiste en observar y
registrar todo lo referente al tema, basandose en los registros de medicion de
datos, se aplicara las operaciones légico-matematica, que pueden pertenecer a
una escala, sintetizando la informacion obtenida en forma cualitativa y
cuantitativa, de esta manera se podra determinar si el proyecto es o no factible de

inversion.

2.2. Enfoque de la Investigacion.

Para definir el enfoque que se dara a la presente investigacion, se debe conocer
cudles son los que se tiene a disposicion, para realizar un analisis de los mismos y
llegar finalmente a la eleccién de una de ellas que se aplique al presente trabajo

de investigacion.

Se empezara analizando el enfoque cuantitativo, este enfoque es

secuencial y probatorio.

Tabla 4: Enfoque Cuantitativo de Procesos Empiricos
Sistematicos.

IDEA - PLANTEAMIENTO >  REVISION DE LA LITERATURA =  VISUALIZACION DEL

DEL PROBLEMA DESARROLLO DEL MARCO TEGRICO  ALCANCE DE ESTUDIO
A
DEFINICION Y SELECCION < DESARROLLO DEL [_)|5EFJC- “« ELAB-::-RAC@N DE HIPOTESIS
DE LA MUESTRA DE INVESTIGACION ¥ DEFINICION DE VARIABLES
L

RECOLECCIGN DE LOS = ANALISIS DELOS DATOS = ELABORACION DEL REPORTE
DATOS DE RESULTADOS

Fuente:http://mariamotainvestigacioncuantitativa.blogspot.com/2013/03/la-
investigacion-en-el-proceso.html (Google académico)
Elaborado por: Vanesa Flores Quimi y Fatima Zamora
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El enfoque cuantitativo partira de una idea, la cual se ira acortando y
concretando hasta llegar al planteamiento del problema. Luego, se revisara la
literatura; que no es otra cosa que lo que se ha investigado anteriormente, a partir
de ello se desarrolla el marco teorico, que es la teoria que va a fundamentar el

proyecto y que esta en relacion al planteamiento del problema.

Del marco tedrico se derivan una o varias hipotesis, las cuales se las lleva a
prueba utilizando disefios de investigacion apropiados. Una vez corroboradas las
hipotesis, se recolectan los datos, los cuales deben ser reales para que la
investigacion sea creible. Posteriormente los datos se analizan a partir de métodos

estadisticos, para concluir con un reporte de los resultados.

En el trabajo de investigacion se utilizard como referencia el dato obtenido
por el INEC, 2012; el cual nos dice que en Guayaquil existen 360.000 personas

que poseen diabetes, de las cuales, en su mayoria, son mujeres.
Segun Sampieri, Cap. 1, Pag. 7

El enfoque de investigacién cualitativo utiliza la recoleccion de
dato sin medicion numérica para descubrir o afinar preguntas

de investigacion en el proceso de investigacion.

En este enfoque, el investigador pone especial énfasis en describir
situaciones, experiencias, eventos, conductas, etc. Aqui se utilizan métodos de
recoleccion de datos, como la observacién, entrevistas, focus group, historias de

vida, etc.
Segun (Corbetta, 2003)

El enfoque cualitativo evalia el desarrollo natural de los
sucesos, es decir, no hay manipulacién ni estimulacién con

respecto a la realidad.
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Se ha querido también utilizar algunas de las herramientas de la
investigacion cualitativa; tales como la observacién y encuestas a los futuros

consumidores y entrevistas a profesionales.

El estudio se encuentra orientado hacia la exploracion, al conocimiento de
las preferencias, gustos y tendencias de los posibles clientes. Sobretodo hacer
especial énfasis a las experiencias que viven las personas que padecen de
diabetes, profundizar en el conocimiento de sus habitos, restricciones y
expectativas que poseen en cuanto se refiere a la calidad de vida que desean

mantener, mas alla de sus propias limitaciones.

El enfoque de investigaciéon mixta, se basa en combinar las diferentes
herramientas de analisis de los enfoques cuantitativo y cualitativo
respectivamente, se utilizan las técnicas separadamente, pues se realizan
encuestas, entrevistas, trazando los parametros a seguir de acuerdo a las
personas que intervengan, se obtendran rangos de valores a las respuestas, se
observa las tendencias y las frecuencias, para posteriormente realizar los

histogramas, se formula las hipétesis, para mas tarde verificar las mismas.

Este enfoque ofrece diversos beneficios al momento de aplicarlo a esta
investigacion; ya que permite tener una perspectiva mas amplia y profunda, da la
facilidad de obtener una mayor variedad de datos.

2.2.1. Disefo de la Investigacion.
La investigacion no experimental es observar fenomenos tal y como se dan en su
contexto, para después analizarlos; se utiliza para proporcionar soluciones a los

problemas.

En un estudio no experimental las situaciones que se observan son ya
existentes y el investigador no ha aportado nada de manera intencional, pues las
variables independientes ya ocurrieron y no se las puede manipular, influenciar,
etc. pues esto ya sucedio, y ya existen sus efectos en conclusién los sujetos son

observados en su ambiente natural, en su realidad.
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2. 3. Tipo de Investigacion.

En el presente proyecto se utilizé la investigacion aplicada (practica o empirica),
porque con este tema de estudio se busca la aplicacion o utilizacion de los
conocimientos adquiridos, ademas demostrar concienzudamente que esta tesis se
ha desarrollado basandose en la realidad socioeconomica de la ciudad de
Guayaquil, lo que llevara a obtener favorables resultados, al aplicar con seriedad y
responsabilidad, lo que las autoras han aprendido a lo largo de la especializacion.

Para certificar que la investigacién realizada estd basada en datos reales y
genuinos, se hicieron encuestas en la clinica Kennedy, ubicada en la ciudadela
del mismo nombre, en el parque Jerusalén ubicado en Circunvalacion Sur en

Urdesa, en el parque Zig- Zag y en el parque Keneddy.

También se realizaron entrevistas a especialistas como médicos de las
especialidades: endocrinologia, nutricion, diabetologia y un Chef especializado en

esta rama (Alimentacion para diabéticos).

2.3.1. Célculo de la Muestra.

Una parte fundamental en el estudio de mercado es determinar el tamafio de la
muestra, por lo cual es necesario conocer el numero de personas a la cual va a
estar dirigida la investigacién. Para lograrlo es obligatorio definir el universo, el

cual es el grupo entero de individuos que se desea analizar.

Universo.
La poblacion de diabéticos en la ciudad de Guayaquil es de 360.000 personas

segun (INEC, Poblacion Guayaquilefia, 2011), de las cuales nos centramos en
todas las personas que viven en el Norte de la ciudad de Guayaquil sectores:

Urdesa y Keneddy .
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2.3.2. La Encuesta.

La encuesta descriptiva es una técnica que permite tener informacion por escrito a
una muestra de un universo, puede recopilar datos, permitir el conocimiento de las
motivaciones, aptitudes, opiniones, gustos, etc. De los individuos relacionados con

la investigacion.

El objetivo de realizar esta encuesta es determinar el nivel de aceptacion y
factibilidad que tenga la propuesta de la creacion del delicatessen. (Ver encuesta
en Anexo #1).

Para calcular el tamafio de la muestra, 0 a cuantas personas se debe

aplicar la encuesta, se tomo la siguiente formula para poblacion finita:
i pgly
= 2 2
e [N-1)+Z%pg

Dénde:
o Z?=1.96% (ya que la seguridad es del 95%)
e p = probabilidad de éxito (en este caso 50% = 0.5)
e N =poblacion (en este caso 360.000)
e ( = probabilidad de fracaso (en este caso deseamos un 50%)
2
« % =error (en este caso deseamos un 5%)
_ 1.962 * 360000 * 50 * 50 _ 38482 — 385
" T 524 (360000 — 1) + 1.962 +50 £ 50 o0
n= 385

Para esta investigacion se realiz6 una encuesta que consta de 13 preguntas
a la muestra de 385 personas, la misma que fue realizada en la Clinica Kennedy
en el Area de consulta de Endocrinologia, nutricion, en el parque Zig- Zag,

Jerusalén y Kennedy.
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2.3.3. La Observacion.

El método de la observacién directa, es el mas utilizado, pues se lo aplica a los
trabajos manuales, que sean sencillos o repetitivos, porque pueden ser
verificables con facilidad mediante la observacion, sin embargo éstas van

acompafnadas de entrevistas y analisis del que realiza y supervisa.
La observacion tiene como ventajas las siguientes:
e La veracidad de los datos obtenidos.
¢ No requiere que quien la realice deje de hacer sus labores.
e Esideal para casos sencillos y repetitivos.

Para el presente trabajo, se considerd que el método de observacion directa
resulta viable y efectivo, ya que es de facil aplicacion, y se desea tener una idea
de cuantas personas promedio visitan los lugares que se encuentran dentro de los

360 grados del sitio donde estaria ubicado el establecimiento.(Ver fotos Anexo#2).

2.3.4. La Entrevista.
La entrevista es un proceso de comunicacion que se realiza por lo general entre
dos personas, tiene como finalidad obtener la informacion del entrevistado en

forma directa. (Ver entrevista en Anexo # 3).

La entrevista no se considera una conversacion normal, sino mas bien una
conversacion formal, con una intencién determinada, en este caso entrevistamos a

5 profesionales:

-Dr. Daniel Roldos , endocrindlogo especializado en Bruselas, médico del Hospital

Alcivar.

-Dr. Xavier Morales, endocrindlogo especializado en Bélgica médico del Hospital

Clinica Keneddy.

33
Fatima Gabriela Zamora Flores. Licenciatura en Gastronomia
Shirley Vanessa Flores Quimi. y Gestién de Empresas.



Proyecto de Inversion para la Creacion de un Delicatessen Especializado en Comida para
Diabéticos en la Ciudad de Guayaquil.

-Dr Raul Caicedo, diabetdlogo master en nutricion especializado en Espafia,

médico del Hospital Naval.

-Dra. Martha Montalvan, nutricionista especializada en Argentina del Hospital

Clinica Keneddy.

-Chef Diego Hermosa, chef ejecutivo del Hotel Sheraton de Guayaquil.
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CAPITULO 1l

PROPUESTA.

3. DESARROLLO DE ESTRUCTURA Y ESTRATEGIA DEL PROYECTO DE
INVERSION DE UN DELICATESSEN ESPECIALIZADO EN COMIDA PARA
DIABETICOS.

3.1. Estudio de Mercado.

Como resultado del estudio de mercado, se conocié que:
Tabulacion de Encuestas.
Los resultados de la encuesta estan basados en porcentajes.

1) ¢Cuales son los factores que usted toma en cuenta al momento de
elegir un restaurante?.

e Dieta 99
e Salud 130
e Ambas 115
e Tradicion Familiar 41

llustracién 9: ¢Cuales son los factores que usted toma en cuenta al momento de elegir un
restaurante?

M Dieta
M Salud
Ambas
M Tradicidon Familiar

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.
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Andlisis: Se puede observar que las tendencias actuales indican, que las
personas buscan alimentarse, no tan solo saciar la necesidad de comer, por eso
toman en cuenta que los alimentos que se expenden en el sitio sean lo mas

saludables posibles, y una minoria lo busca por tradicion familiar.

2) Sies por salud, ¢ Usted padece alguna enfermedad?.

-Cardiaca [[1 27 -Cardiacay Sobrepeso [ ] 63
-Sobrepeso [] 72  -Sobrepeso y Diabetes [ ] 72
-Diabetes [] 90 -Diabetesy Cardiaca [] 61
S0tras..ooe 0

llustracion 10: Si es por salud, ¢Usted padece alguna enfermedad?

0%

M Cardiaca

l Sobrepeso

M Diabetes

M Cardiaca y Sobrepeso
M Sobrepeso y Diabetes
M Diabetes y Cardiaca
[ Otras

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Son preocupantes los resultados, ya que indican que todos encuestados
poseen alguna enfermedad, de las bases a la cual se deriva la diabetes y otros
tienen ambas, como se muestra en el grafico, el 23% son diabéticos siendo el
porcentaje mas alto, seguido del sobrepeso, el cual es uno de los factores
principales que dan indicios a una futura diabetes, y otros ambas.
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3) Si es por diabetes ¢ Conoce usted restaurantes para diabéticos?.

Si )
No [ ] 385
Cuales.........cccvvvvinn.. 0

llustracion 11: Si es por diabetes, ¢Conoce usted restaurantes para diabéticos?.

pr ( . msi
- N
y A

( O No

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Los encuestados responden a la hipotesis planteada por las
investigadoras, de que no existe restaurantes especializados en comida para

diabéticos , que no sean las que se manden a preparar por pedido especial,
determinandose asi en un 100% el no.
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4) ¢Existen antecedentes de diabéticos en su familia?.

-Mamé L1 60
-Papa = 117
-Abuelos L] 100
-hermanos - 36
-Tios - 72

llustracion 12: ¢ Existen antecedentes de diabetes familiar?.

1% B -Mam3

W -Papd

H -Abuelos
M -hermanos

Hm -Tios

B Ninguno...............

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Como se muestra en la grafica el mayor indice de proveniencia de la
diabetes es del padre y abuelos, incidencia media a mama, tios y hermanos ya
que tendrian mas vinculacién directa sanguinea descendiente y un 1% que no
tiene antecedentes diabéticos familiares, pero sin embargo han adquirido
diabetes, mostrdndonos que se da generalmente por antecedentes familiares,

seria un indicio a que el numero de diabéticos aumentaran cada vez mas.
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5) ¢Qué alimentos consume usted en su alimentacion diaria?.

Frutas, nombre algunas...............ccoooiiiiiiiiiiien.

Frutilla, Banano, Durazno 42
Frutilla, Manzana, Pera 103
Frutilla, Manzana, Papaya 92
Frutilla, Melon, Pifa 100
Uva, Naranja, Kiwi 48

llustracion 13: ¢ Qué frutas consume usted en su alimentacién diaria?.

M Frutilla, Banano, Durazno

M Frutilla, Manzana, Pera

Frutilla, Manzana, Papaya

M Frutilla, Melén, Pifa

m Uva, Naranja, Kiwi

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Sandwiches, de que tipo

Jamon y Queso 111
Pollo 98
Pavo 79
Gourmet 97
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llustracion 14: ;Qué sandwiches consume usted en su alimentacion diaria?.

M Jamény Queso
H Pollo
m Pavo

B Gourmet

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Ensaladas, como

CUAIBS. ..o

Verduras 66
Lechuga y Vegetales 130
Pepino y Tomate 96

Gourmet 93

llustracion 15: ;Qué ensaladas consume usted en su alimentacién diaria?.
Ensaladas.

M Verduras
B Lechuga y Vegetales
 Pepino y Tomate

B Gourmet

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.
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Postres, como cuales. ..o

Gelatina, Flan, Galletas 275
Gelatina, Flan 85
Tortas y Helados 25
Otros 0

llustracion 16: ¢ Qué postres consume usted en su alimentacién diaria?.

7% 0%

B Gelatina, Flan, Galletas
B Gelatina, Flan
Tortas y Helados

H Otros

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Mediante estas respuestas, las cuales se han agrupado por preferencias
de los encuestados, se determina que en frutas existe preferencia de frutilla,
manzana, peras, melon, papaya, uva, nharanja, kiwi, banana, durazno y pifia. En
sandwiches la preferencia es por el tradicional sandwich de jamon y queso, el
sandwich de pollo, gourmet y el de pavo. En las ensaladas la mayoria consume
ensaladas de lechuga y vegetales, ensalada de pepino y tomate, ensaladas
gourmet y minoritariamente gustan de ensaladas de verduras. Entre los postres
gue consumen esta la gelatina, flan y galletas debido a que son los que menos
azucares tienen, pocos el helado y las tortas, ya que el mercado no ofrece una
variedad de postres especializados para que los diabéticos puedan consumirlos

sin inconvenientes.
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6) Si usted posee diabetes ¢ Cuanto conocimiento tiene usted acerca de
esta deficiencia?

Mucho Conocimiento [1 95
Regular Conocimiento [ ] 190
Sin Conocimiento [] 100

llustracion 17: Si usted posee diabetes. ¢ Cuanto conocimiento tiene usted acerca
de esta deficiencia?.

B Mucho Conocimiento
B Regular Conocimiento

m Sin Conocimiento

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Se puede observar, que en su mayoria tienen un regular conocimiento
acerca de la diabetes, hay un porcentaje minimo de diferencia entre las personas
gue conocen mucho y de los que no acerca de la diabetes, lo cual indica un

descuido en su salud por falta de informacion.
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7) Le gustaria a usted que exista un establecimiento que expenda
alimentos saludables y deliciosos que lo ayuden a llevar un mejor estilo
de vida alimentario?.

Si [ ] 385
No [] O

llustracion 18: Le gustaria a usted. ¢;Qué exista un establecimiento que expenda
alimentos saludables y deliciosos que lo ayuden a llevar un mejor estilo de vida
alimentario?.

0%

W Si

m No

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: El resultado del 100% del si, indica que la propuesta de crear un
establecimiento de este tipo tiene aceptabilidad, ya que las personas
buscan un alimento saludable y delicioso.
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8) ¢Si existiera un establecimiento de este tipo, dentro de que horas usted

acudiria?
7-12 am [] 73
12-3 pm 190
5-10 i - 112
- pm
[]
Otros......cccvn.... 0

llustracion 19: ¢ Si existiera un establecimiento de este tipo, dentro de qué horas
acudiria usted?

0% m7-12am
m12-3pm
5-10 pm

H Otros

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: El mayor porcentaje de los encuestados preferirian acudir al
establecimiento entre las 12 a 3 pm, y de 5 a 10 pm y pocos acudir en la
mafiana de 7 a 12, indicando de que algunos tendian la posibilidad de ir a

desayunar, otros almorzar y otros a merendatr.
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9) ¢Con qué frecuencia usted visitaria el establecimiento?.

e 1vezporsemana....... 1 63
e 2 a 3veces porsemana....... [ ] 180
e 4 6 mas veces por semana....... [] 142

llustracion 20: ¢ Con qué frecuencia usted visitaria el establecimiento?

B 1 vez por semana.......

M 2 a 3 veces por semana.......

M 4 6 mas veces por
semana.......

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Los resultados muestran que habria una buena afluencia de 2 a 3 veces
por semana, y de 4 6 mas veces por semana y minoritariamente lo visitarian sélo

vez por semana.
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10)Tomando en consideracion que su salud depende de la alimentacién,
¢, Cudl seria el presupuesto que usted le asignaria para obtener esta
dieta balanceada especial para diabéticos, tomando de ejemplo una

porcion de torta mojada de chocolate?.

$1a%$2 [] 143
$3a%$4 [] 239
Masde$4 [ 3

llustracion 21: Tomando en consideracidon que su salud depende de la alimentacion.
¢, Cudl seria el presupuesto que usted le asignaria para obtener esta dieta
balanceada especial para diabético, tomando de ejemplo una porcidn de torta
mojada de chocolate?

1%

mS1a$2
m$3as4
mMisdeS4

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Se toma en consideracion cuanto promedio estarian dispuestos a pagar
los futuros clientes, poniendo de ejemplo una porcién de torta mojada de chocolate
considerando que esta seria totalmente apta para su consumo, es decir que la
podrian comer sin cargo de conciencia, ni preocupacién, por lo cual hay una
aceptabilidad promedio en costos.
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11)¢Qué es lo que usted toma en cuenta en el momento de seleccionar el
lugar para consumir un producto?.

Lo que tiene en el bolsillo [] 50
Si toma en cuenta el precio [1] 85
No le importa el precio por una buena atencién y productos de calidad [ ]250

llustracion 22: ¢Qué es lo que usted toma en cuanta en el momento de seleccionar
el lugar para consumir un producto?.

H Lo que tiene en el bolsillo

M Si toma en cuenta el precio

= No le importa el precio por
una buena atencidny
productos de calidad

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Los resultados de esta pregunta generan mucha expectativa ya que en
su mayoria a los encuestados no les importa el precio a pagar a cambio de
obtener una buena atencién productos de calidad.
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12)¢ Entre Cudles de los siguientes rangos de edad se encuentra usted?.

e 12-20 ] 10
e 21-40 ] 87

o 41-60 ] 168
o Masde60....... ] 120

llustracion 23: ¢Entre Cudles de los siguientes rangos de edad se encuentra usted?.

2%

m12a20
m21a40
m41a60
B M3as de 60

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Se llega a la conclusién que en su mayoria, las personas con diabetes
se encuentran en adultos mayores y adultos jovenes con poca incidencia en el
rango de 12 a 20 afios, dandose asi como consecuencia de una alimentacion

inadecuada desde jévenes.
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13)¢ Practica usted alguna actividad fisica?.

e Caminata yTroteD 140 - Bailoterapia [J110 Pilates[_] 48
e Cicismo L1 37 - Yoga [] 50

llustracion 24: ¢ Practica usted alguna actividad fisica?

B Caminatay Trote
H Ciclismo

[ Bailoterapia

M Pilates

m Yoga

Fuente: Encuestas realizadas en la Ciudadela Urdesa.
Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Andlisis: Se determina todas las personas estan realizando una actividad fisica,
en su mayoria caminar, trotar y bailoterapia, seguida del yoga y pilates por sus
propiedades relajantes, y un poco de ciclismo, concluyendo con que practican en
su mayoria ejercicios cardiovasculares y de relajacion, ya que el estrés puede
llevar a enfermedades como el sobrepeso y cardiovasculares.
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Se realiz6 también un andlisis de observacion, (Ver detalles en Anexo # 2),
con el cual se pudo determinar que existe una gran afluencia de personas a diario
en los parques Keneddy, Zig- Zag y Jerusalén mayormente en los horarios de la
mafiana desde las 6 am hasta 12 pm el promedio de las personas que realizan
actividades fisicas a esta hora y en estos sitios son personas mayores y adultos se
puede apreciar que trabajan en su mayoria y otros son jubilados, pocos son
jovenes. En la tarde desde las 5 pm hasta las 8 pm se puede observar a personas
adultas y jovenes que se ejercitan se asume que en su mayoria salen de sus

trabajos y universidades, con escaza afluencia de personas mayores.

Para complementar la investigacion se realizaron entrevistas a expertos,
(Ver entrevista en Anexo # 4), quienes con su profesionalismo determinan que el
principal factor para el desarrollo de cualquier enfermedad crénica son los
excesos, de ahi se derivan enfermedades como la hipertension, diabetes,
cardiovasculares entre otras, la alimentacion inadecuada por el apresurado estilo
de vida que llevan las personas, han hecho que ocurra un incremento de las
mismas. Una alimentacién adecuada, con un balance emocional y fisico, ayudaran
a lograr un equilibrio en mejorar el estilo de vida de las personas, la dieta debe ser
baja en azlUcares y grasas, rica en carbohidratos integrales, fibra, proteina,
vegetales y frutas, sin descuidar la importancia entre la calidad y cantidad de los
alimentos que se ingieren, de los beneficios para la salud de la stevia y de la sal
de potasio, lo cual indica que los productos que se utilizaran en la preparacion de

los alimentos el delicatessen tienen el aval de profesionales.

3.1.1 Perfil del Consumidor.

El target puede parecer muy amplio ya que abarca a consumidores de 12 a 60
afos, pero eso es debido a que esta dirigido a personas que padezcan diabetes, y
a todas aquellas que se preocupen por su salud y figura, sin necesidad de padecer
esta enfermedad. Se da el caso de que no hay una edad determinada para
desarrollar la diabetes ya que esta puede ser de tipo juvenil o presentarse de tipo
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dos en una edad avanzada. Se Determina que estos nuevos habitos de consumo
pueden coadyuvar a una creciente demanda de los productos que ofrecemos,
teniendo como mercado meta personas de 30 a 60 afos.

También esta dirigido a todas aquellas personas, que les guste probar
nuevas alternativas innovadoras, en la actualidad el medio se ha vuelto cada vez
mas exigente al momento de elegir y probar nuevas alternativas tanto en espacios
fisicos como en los sabores texturas y combinaciones de los platillos,
generaremos expectativas en ambos puntos con la decoracidbn de nuestro
establecimiento y la variedad de alimentos. Se Estaria dirigido a un nivel

socioecondmico medio — alto, alto.

Muchas de las personas que se someten a régimen de dieta se limitan al
momento de salir a consumir alimentos debido a que no es muy usual encontrar
en el mercado restaurantes que ofrezcan alternativas saludables y bajas en
calorias, el delicatessen brinda la opcién que buscan promoviendo la idea de que
el producto lo podran consumir dentro de su dieta alimenticia sin cargo de

conciencia.

Segun (Mufioz, 1998), indica que las personas pueden vivir tranquilamente
sin consumir azucares, los que se consumen que se encuentran en vegetales y
carbohidratos son suficientes para el organismo, sin embargo el ser humano, tiene
la necesidad de comer algo dulce, la cual en la dieta alimenticia diaria se consume

como azucar blanca, aztcar morena, miel, panela y edulcorantes.

Estas diversidades de azucares que brinda el mercado varian en
presentaciones y funcionabilidad en el organismo, pero estos excepto los
edulcorantes artificiales suben los niveles de glucosa en la sangre, sin embargo

son sintéticos y en determinado momento afectan a la salud.

Existen otros alimentos que al ingresar al organismo también se desdoblan
en azlcares como por ejemplo los carbohidratos y azucares refinadas como el pan

blanco, la pasta, los dulces, bebidas industriales endulzadas con azucar, es por
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esto que debe mantenerse un adecuado balance nutricional, y la adecuada
combinacion de alimentos son los que haran que las personas puedan llevar un

estilo de alimentacién sana.

En los Ultimos afios la alimentacion se ha visto afectada por las tendencias
del estilo de vida agitada que viven las personas, comen por comer mas no se
alimentan correctamente, la industria alimentaria produce bebidas y productos
ricos en azlcares, sodio y grasas que en un alto consumo afectan la salud del

consumidor, causando enfermedades como la obesidad, hipertensién y diabetes.

Por los conocimientos de las autoras en el area gastronémica determinan
gue se pueden sustituir ingredientes con alto contenido en carbohidratos y grasas,
por unos que sean bajos en calorias y mas saludables, de tal manera que aquellos
gue estén pasando por un proceso de dieta no tendran que alterarla, garantizando

asi los resultados de la misma y la satisfaccion del individuo.

Se tiene la conviccién de que el delicatessen tendr4 una buena acogida
debido a la cantidad de informacién nutricional y acerca de la enfermedad, que se
brindara dentro del establecimiento. Se desea ofrecer los servicios gastronémicos
y adicionalmente brindar informacion necesaria del beneficio de la materia prima,
con la cual estan hechos los productos y el aporte favorable que tendria hacia la
salud.

Se considera que lo que diferenciaria este ante los demas delicatessen 6
cafeterias, es ofrecer productos bajos en azucares y calorias, sin importar el estilo
de vida que lleve el consumidor sea activo o sedentario debido a que contiene las
calorias diarias necesarias. Lo cual permitird su consumo a todo tipo de clientes
gue desean llevar una vida sana en especial aquellos que padecen de diabetes la
misma que por ser una enfermedad degenerativa no les permite llevar un ritmo de
vida normal, los limita, en especial al momento de comer, pero nuestra alternativa
les brindara la oportunidad de consumir bocadillos, sin que esto perjudique su
salud al contrario los beneficie por los componentes con los que estan elaborados

como por ejemplo la Stevia.
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Se ha comprobado que esta clase de estimulos permite a los consumidores
estar mas tranquilos y a su vez felices lo que también coadyuva a la mejora de su
salud. Sus gustos y preferencias gastronémicas pueden variar de acuerdo a la
edad, al estilo de vida y de los ingresos que cuenten al momento de elegir que
comer, pero eso soOlo hara que varié el lugar donde consumiran el alimento, mas
que el tipo de alimento a continuacion presentamos una sintesis de lo que

usualmente consumen las personas.

Tabla 5: Gustos y Preferencias Gastronémicas de Mujeres y Hombres Diabéticos de

12 a 25 afios.

GUSTOS Y PREFERENCIAS GASTRONOMICAS

Diabetes Diabetes
EDAD Tipo | Tipo Il ALIMENTOS USUALMENTE CONSUMIDOS
Pescados, pocas carnes, pollo, sopas, sandwiches,
lacteos bajos en grasa, frutas, ensaladas, cereales y
carbohidratos de preferencia integrales, granos,
productos hechos a base de soya, aderezos bajos en
12-15 X grasa.
Pescados, mariscos, pocas carnes, pollo, sopas,
sandwiches, lacteos bajos en grasa, frutas, ensaladas,
cereales y carbohidratos de preferencia integrales,
granos, productos hechos a base de soya, aderezos bajos
15-20 X en grasa.
Pescados, mariscos, pocas carnes, pollo, sopas,
sandwiches, lacteos bajos en grasa, frutas, ensaladas,
cereales y carbohidratos de preferencia integrales,
granos, frutos secos, productos hechos a base de soya,
20-25 X aderezos bajos en grasa.

Fuente: Entrevista realizada a la Dr. Martha Montalvan.

Elaborador por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

3.1.2 Competencias y Ofertas del Mercado.

Con el presente analisis realizado al entorno, se determina que existen modelos
referentes a nivel Latinoamérica de la idea de negocio que se desea desarrollar,

los cuales se han mencionado en el marco teérico del capitulo | del presente
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trabajo de investigacion, pero en el pais no existe este modelo de negocio, y en la
ciudad de Guayaquil especificamente en el sector de Urdesa no se encuentra un
establecimiento que compita directamente con el que se propone.

llustracion 25: Andlisis de los Competidores.

Poder de
negociacion del
proveedor baja,
porque si hay
proveedores que
me provean la
materia prima

Poder de negociacion
del comprador baja,
debido a que el
producto es innovador
y los competidores que
existen no compiten al
100 % con mi producto

Negocios que
vendan postre
y alimentos

Yogurt bajos
en grasa

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Se determina que no existe en la actualidad un competidor directo, pero en
los competidores indirectos se encuentran todos aquellos establecimientos que
incluyen platos lights dentro de sus menus, como por ejemplo el restaurante “Paja
Toquilla Light”, el cual ofrece almuerzos normales y light- vegetarianos, ubicado en
la calle Guayacanes y balsamos, los locales libaneses que venden shawarmas,
porque venden un sanduche bajo en grasa sus aderezos suelen contener altos

contenidos de grasa.
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Entre otros competidores indirectos estan, aguellas empresas que venden dietas a
domicilio, como todos los establecimientos que expenden helados de yogurt bajos
en grasa, ubicados en el sector como Frogurt, el cual queda alado de nuestro
establecimiento, GreenFrost, y Yogurt YooY ubicados en Victor Emilio estrada
entre Guayacanes e ILanes, Yomo Frozen Yogurt ubicado detrds de Plaza

Tridngulo.

El poder de negociacion de los compradores seria bajo, debido a que el
producto es una propuesta innovadora, y los competidores que se encuentran en
el mercado no compiten al 100 % con nuestros productos. El poder de negociacion
del proveedor es baja, debido a que si existen proveedores que nos podrian
abastecer de la materia prima para la elaboracion de los bocadillos. Mediante el
siguiente analisis PEST (Politico, Econdmico, Social y Tecnoldgico) se van a

identificar a dichos factores de la organizacion:
Tabla 6: Andlisis PEST del Estudio de Mercado del Delicatessen para Diabéticos.

ANALISIS PEST

POLITICOS
-Permisos de funcionamiento para lugares

Je expen

| PEST P8 CLLRLALARRT
A

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores
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Las posibles competencias a futuro podrian ser en que la competencia
viendose amenazada por la acogida del establecimiento decida crear, o

implementar productos similares al que se ofrece en esta propuesta.

3.1.3. Comercializacién del Producto 6 Servicio del Proyecto.
Se va a utilizar estrategias de comercializacion como el Publicity a través de
medios de comunicacion (televisidn y prensa escrita). Se auspiciaran programas

que promuevan la salud, y la buena alimentacion.

Se utilizara como herramienta publicitaria las cuponeras y tarjetas para
incentivar al consumo, esta tarjeta se ponchar4d en cada compra, una vez
completados los 5, el cliente recibir4 una orden para retirar una porcion del postre

del mes gratis, el mismo que sera elegido por las ventas que fluctien en el mes.

Las cuponeras abarcaran descuentos del 10 al 20 % en productos
seleccionados. Se podran hacer pedidos de nuestros productos con minimo 24

horas de anticipacion a nuestro correo electronico 6 namero telefénico.

Entregar en el establecimiento, informativos fitness de salud, boletines y
folletos con informacién acerca de como llevar una adecuada alimentacion con la

diabetes y como alimentarse de una manera rica y saludable.

Destacar la importancia de la actividad fisica para las personas, el beneficio
gue tiene practicarla, las alternativas que pueden elegir al momento de optar por el
ejercicio, ubicando puntos estratégicos o islas informativas en gimnasios,

hospitales, clinicas para que conozcan el producto que ofrecemos.

Gracias a la alianza estratégica con como promocién, por cada $20 de

consumo gratis una clase de Pilates en el gimnasio de Rosa d” Janon.

Se tendra presencia dentro de las redes sociales como facebook, twitter,
instagram, para de esta manera dar a conocer los productos, haciendo

promociones y publicando el producto del dia.
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Los productos seran expendidos en envases de plastico descartables y fundas
biodegradables, que contendran serigrafias especificando el nombre y logo de la

marca.
3.1.4. Proveedores y Disponibilidad de Insumos.

La disponibilidad de proveedores quienes brindardn la materia prima para poder
elaborar los productos en el establecimiento, han sido seleccionados previos a un
analisis tomando en cuenta variantes como calidad de los insumos que ofrecen,
frescura de los alimentos, distancia del establecimiento al proveedor, y costo de

transporte.

A continuacion se presenta un cuadro con los precios y los proveedores que

ofrecen estos productos:

Tabla 7: Insumos, Precios y Proveedores.

$ 10, 1.000
Stevia (gr.) gr
Frutilla ( Ib) 8lbS6 $ 1,00 $ 1,50
Mora (Ib) 8lbS6 $ 1,00 $ 1,50
Tortilla de maiz integral 12
u $ 2,00
Harina sin polvo de
Hornear $2,12 $1,76
7 1b (
Pollo $7,00) $7,25 $9,00 $7,20
Gelatina Sin Sabor 30 gr. $ 0,90 $ 0,75
Jamén de pavo S 4,00 S 3,20
Yogurt descremado S 4,55
Queso Ricotta( 500 gr. ) $2,19
Lechuga Crespa S0,74
Atun en agua S 1,40 S 1,40 $1,43
Queso Feta $ 2,50
$10x 100 | $12 x 100
Naranjas u u S$20x 100 u
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$35
Cebolla Paitefia ( Ib) quintal S 0,50 S0,70
$65
Cebolla Perla quintal S0, 80 $ 0,90
Cocoa sin azucar S 3,48 S 3,00
Aceite Girasol $ 2,80 $ 2,80 S 3,00 2,9

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

En el ejemplo que se presenta, estan los productos mas utilizados en la
produccion del establecimiento, los proveedores escogidos son el Mi Comisariato
ubicado en la Victor Emilio Estrada, el Mercado Mayorista de Montebello, el
Mercado central ubicado en Lorenzo de Garaicoa entre 10 de Agosto y Clemente
Ballén, Comercial Tapia ubicado en Manabi y Coronel , el Proveedor de Stevia al

igual que Pronaca dejaran la materia prima en el local .

3.2. Estudio Técnico.

llustracion 26: Logo del Establecimiento.

"Ta comes rico, nosotros te

T ayudamos a vivir sano”
Urdeelef': 2380140 Email: info@d"abeﬁt'?ﬂ 18.
53 Central, Circunvalacién Sur. Loc@

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

El Delicatessen se encuentra alrededor de un punto de encuentro de deportistas,
personas que cuidan de su salud y del publico en general. Diabefit, sera sin duda
la mejor opcion en Gastronomia saludable y de servicio eficiente.Tiene un entorno

de mucha calidez. Decoracion acogedora, moderna y relajada.

Ambiente entrafable, el cual predispone a nuestros clientes a una buena
platica y a las relaciones sociales. Trato afectuoso, amable y cordial. Excelente
relacion calidad-precio. Un lugar que atraerd a propios y extrafios, porque

ofrecemos la mejor opcién en cocina saludable, sin renunciar al sabor, variedad y
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calidad que so6lo Diabefit Deli puede ofrecer. La combinacion de colores calidos y
frios, traen consigo una mezcla de vitalidad, motivacion, calidez y aproximacion al

producto; asi como sensaciones de reposo y tranquilidad.

Se utilizaran colores como verde, amarillo y naranja, los cuales transmiten
naturaleza, bienestar general, juventud y equilibrio, sumados a las sensaciones
gue provocan los tonos amarillo-naranja, tales como, regocijo, placer y alegria.

Por otra parte, en la iluminacion se utilizara una iluminacién generalista, ya
que todo el salon es un area social; asi como la utilizacion de lamparas
artesanales, las cuales daran un aspecto de mayor comodidad y calidez al interior
del local.

3.2.1. Localizacion.

Con un estudio previo de micro localizacion, en donde se han analizado variantes
como la facilidad de acceso, la poblacion que habita en el lugar, el tipo de
actividades que se realizan cerca del sitio se ha podido determinar lo siguiente:

El sitio escogido es un local ubicado en la ciudadela de Urdesa Central
Circunvalacion Sur local 111 B.

llustracion 27: Vista Satelital de la Ciudadela Urdesa en Guayaquil.

Pa ©2012 Google - Informar un problema | K

https://maps.google.com.ec/maps?g=mapa+de+urdesa+guayaquil&ie=UTF-8&hl=es-
419
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llustracion 28: Vista Satelital del lugar del establecimiento y sus alrededores.

Recuperado de:

https://maps.google.com.ec/maps?g=mapa+de+urdesa+guayaquil&ie=UTF-8&hl=es-
419

Es un lugar de facil acceso, esta ubicado alado del colegio y considerada
cercana a la zona de restaurantes del sector, en el frente tiene un parque (Parque
Jerusalén) el cual posee maquinas de hacer ejercicios, en el cual van muchas
personas a ejercitarse, otro punto cerca referente es el parque zig-zag, en el cual
también existe mucha afluencia de personas que van a hacer actividades fisicas

tanto en la mafana como en la tarde.

En los exteriores del local cuenta con parqueo en la calle, y el local posee
guardiania las 24 horas del dia. Por el sitio transita muchas personas, muchas de
ellas que luego de realizar su actividad fisica se dirigen a sus casas y se ha
considerado que se brinda la oportunidad de negocio, puesto que se puede notar
que ellos buscan llevar un estilo de vida saludable, con una correcta alimentacion

a la cual complementar con actividad fisica.

El otro motivo por el cual se decide que es un buen lugar para poner esta idea
de negocio, es porque un alto porcentaje de los habitantes del sector de Urdesa,

son adultos y adultos- mayores los cuales en su mayoria por su edad y
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condiciones de vida busca cuidar su salud, debido a que muchos de ellos padecen

de enfermedades como diabetes, hipertension, etc.

Con estos antecedentes se llega a la sintesis que este es un lugar adecuado
para la ubicacion del negocio, puesto que el target de interés habita en sus
alrededores, el sitio posee alcantarillado, agua potable, luz, acceso a teléfono,
internet, esta relativamente cerca a los puntos de los proveedores donde se

adquirird la materia prima y no se encuentra un competidor directo para nosotros.

Urdesa es un sector muy comercial, pero a su vez residencial, en el cual se
pueden encontrar muchos restaurantes de varios tipos tematicos especializados
en comida italiana, espafola, libanesa, e incluso cerca del lugar se encuentra el
espafol delicatessen pero no es especializado en comida para diabéticos, con lo
cual se ganaria una ventaja competitiva por ser pioneros en un establecimiento

asi.

Se realizara una adecuada recoleccion de desechos sélidos y liquidos, en los
tachos, en los horarios establecidos de puerto limpio de 18h00 - 18h30 de martes
a domingo, y como se utilizaran recipientes descartables se reciclaran de manera
responsable y se incentivara a los consumidores con mensajes en los envases

para ayudar asi a la conservacion del ecosistema.

Las fundas seran biodegradables y se proyecta aplicar a una norma ISO 14000

de Gestion Ambiental.
3.2.2. Ingenieria del Proyecto.

El local en el cual funcionara el establecimiento consta con 42 m2, de dimensiones

de 7 m de fondo y 6 m de ancho, con la siguiente distribucion:

61

Fatima Gabriela Zamora Flores. Licenciatura en Gastronomia
Shirley Vanessa Flores Quimi. y Gestién de Empresas.



Proyecto de Inversion para la Creacion de un Delicatessen Especializado en Comida para
Diabéticos en la Ciudad de Guayaquil.

llustracion 29: Disefio del Delicatessen.
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Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.
Entre las areas se tiene:

% Bafo: 2,40 m?
+ Bodega de productos de limpieza: 1,20 m?
+ Bodega de Secos: 3,60 m?, en donde se encontraran todos los recipientes,

y materia prima no perecible a utilizarse.
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% La zona de produccion consta con un area de 13 m?2 y se divide en:
recepcion de comanda, cocina caliente de 4 hornillas con plancha, un
refrigerador- congelador, un lavadero con escurridor , vitrina de exhibicion,
mesa de trabajo/ montaje de platos, entrega de pedidos.

%+ Zona de servicio al cliente: Cuenta con 21,80 m?2 en la parte interna con
tres mesas una capacidad de 12 personas y en el exterior con 2 mesas
ma&s con capacidad para 8 personas.

El equipamiento del establecimiento constara de:

Tabla 8: Equipos de Cocina.

|

Cocina Industrial con plancha

Campana

Vitrina de frio exhibidora

Refrigeradora

batidora

balanza digital

mesa de trabajo

Licuadora

Sanduchera

Trampa de grasa

Horno

Lavadero

e [ PSS N N SN o R PN PN IS SN RN 2

Griferia

Elaborado por : Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Los cuales son de alta tecnologia y acero inoxidable, el horno cuenta con la
tecnologia de limpieza continua lo cual indicaria un mejor aprovechamiento del
producto, y todos cuentan con 2 aflos de garantia. Se cumplira con la normativa

municipal de la trampa de grasa.
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Tabla 9: Bateria de Cocinay Utensilios.

Bowls grandes

Bowls medianos

Bowls pequenos

Ollas pequeias

moldes para horno

Sartenes de teflbn pequenos
Sartenes de teflon medianos
Rallador metélico

Cuchillos de sierra

cuchillos de chef

Jarras medidoras de un litro
Cernidor de metal

varillas metalicas

Pinzas

Brochas

Batidores de alambre

tablas de plastico
Cucharones

cucharetas de servicio
Espatula de goma

Puntilla

Moldes de torta

Latas de horno

juego de cucharas medidoras
Moldes cuadrados

Moldes redondos

boquilla para decorar
manga pastelera

NN NN N [WINININ O ININ A IN NN PP W PN N o (N oo o

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

No se necesita obra de ingenieria civil como tal, pero si se realizaran acabados de

primera en cuanto a la adecuacién del bafio, bodegas y de la zona de servicio, se

64

Fatima Gabriela Zamora Flores. Licenciatura en Gastronomia
Shirley Vanessa Flores Quimi. y Gestién de Empresas.



Proyecto de Inversion para la Creacion de un Delicatessen Especializado en Comida para
Diabéticos en la Ciudad de Guayaquil.

implementaran 5 mesas y 20 sillas para que los clientes puedan servirse el producto

también en el local.

Y/
0'0

R/
0'0

R/
0'0

Entre el recurso humano con el que se contara es con:

cajero/contador: El cual se desenvolvera en las funciones de facturar las érdenes
a los clientes, y llevar la contabilidad del establecimiento.

Dos auxiliares de cocina: Cuyas funciones seran cumplir con la produccién
establecida, limpieza del establecimiento y servicio al cliente.

Gerente/ administrador : Llevara la administracion, figura como representante
legal del establecimiento, se encargara de las compras previa a una requisicion,
tendra liderazgo y creard& y promovera que se cumplan los objetivos
institucionales, establecera horarios de trabajo y gestionara dias libres.

Jefe de Cocina: Se encargard de crear los menud, variantes de recetas

requisiciones de insumos para la compra, y de los auxiliares de cocina.

llustracion 30: Organigrama Organizacional.

Gerente [ Inversionista

[ ) i

Cajero/ Contador Jefe de Cocina /
Inversionista

Al

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

personal se les capacitara mediante un curso de induccion, y se les daran

capacitaciones 2 veces al afio acerca de servicio al cliente, BPM, y de nuevos productos

gue se vayan integrando al mend, etc. Se manejara en el establecimiento un manual de

politica de procesos para el manejo y preparacion de productos, de como se debe recibir

la mercaderia, politicas de compra. (Véase Anexo #5).
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3.3. El Estudio Econémico-Financiero.

Para el desarrollo del presente proyecto, previo a las cotizaciones de
equipamientos, gastos legales, costo de recurso humano y materia prima (Véase
en Anexo #6), se requiere una inversion total de $ 43.875,89 en la cual se cuenta
con un capital propio de los inversionistas del 50 %, 25 % por cada uno de ellos,
los cuales son 2, es decir $ 21.937,95 y el otro 50 % financiable con el banco del
pacifico a una tasa del 9,76% en un periodo de 5 afios.(Véase Anexo#7).

Tabla 10: Estado de Pérdidas y Ganancias Mensual 2014.

Ingreso por

ventas 10.880] 10.890( 10.890|10.890| 10.890| 10.890( 10.880] 10.890 10.880| 10.890 10.890 10.890
Costo de

ventas 3533 3533 3533| 3533| 35833| 3533| 35633 3533 3533 3533 3533 3533
Utilidad Bruta | 7.357 7.357| 7.357| 7.357| 7.357| 7.357| 7.357| 7.357 7.357 7.357 7.357 7.357
Gasto de

nomina 3.662 3662 3.662| 3.662| 3662| 3.662| 3.662| 3662 3.662 3.662 3.662 3.662
Gastos de

operacion 152 152 152 152 152 152 152 152 152 152 152 152
Gasto de

marketing G675 G675 675 G675 675 G675 G675 G675 G675 675 G675 G675
Depreciacion 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850 850
Total Gastos

Operacionales | 5.340 5.340( 5.340( 5.340| 5.340| 5.340| 5.340( 5.340 5.340 5.340 5.340 5.340
Utilidad antes

de intereses e

impuestos 2.018 2018 2.018| 2.018| 2.018| 2.018| 2.01%| 2.018 2.018 2.018 2.018 2.018
intereses

préstamo 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116
Utilidad antes

de impuestos 1.901 1901 1.901| 1.901| 1.901] 1.9201| 1.901| 1.901 1.901 1.901 1.901 1.901
Participacion

de

trabajadores 58 58 58 58 58 58 58 58 58 58 58 58
Utilidad antes

de impuestos 1.844 1.844( 1.844 | 1.844| 1.844| 1.844| 1.844( 1.844 1.844 1.844 1.844 1.844
Impuestoa la

renta 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75 75
Utilidad Neta 1.768 1.768 1.768| 1.768| 1.768| 1.768| 1.768| 1.768 1.768 1.768 1.768 1.768

Elaborado por : Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Las ventas han sido calculadas, con base en el analisis de mercado se

determind la composicion y se la combind con el precio proyectado. Se realizo el
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debido costeo de las recetas, (Véase en Anexo#8), ya tomando en consideracion
los costos de fabricacion de la materia prima. En los gastos de administracion y
sueldos, se considera los sueldos (Véase Anexo # 9) con todos los beneficios de

ley.

Tabla 11: Estado de Pérdidas y Ganancias Proyectado a 5 afios.

Ingreso por ventas 108.495 119.345 131.279 144.407 158.848
Costo de ventas 31.539 34.693 38.163 41.979 46.177
Utilidad Bruta 76.956  84.652 93.117 102.428 112.671
Gasto de nébmina 31.248 32.810 34.451 36.173 37.982
Gastos de operacion 18.262 17.800 17.800 17.800 17.800
Gasto de marketing 8.100 8.100 8.100 8.100 8.100
Depreciacion 9.095 9.095 9.095 8.295 8.295
Total Gastos Operacionales 66.706 67.806 69.446 70.369 72.177
Utilidad antes de intereses e impuestos 10.250 16.846 23.671 32.060 40.494
intereses préstamo 1.984 1.619 1.216 772 283
Utilidad antes de impuestos 8.267 15.227 22.455 31.287 40.211
Participacion de trabajadores 1.240 2.284 3.368 4.693 6.032
Utilidad antes de impuestos 7.027 12.943 19.086 26.594 34.179
Impuesto alarenta 1.616 2.977 4.390 6.117 7.861
Utilidad Neta 5.410 9.966 14.697 20.478 26.318
Inversion -43.875,89

Mas: depreciacién 9.095 9.095 9.095 8.295 8.295
Free cash flow -43.875,89 14.506 19.062 23.792 28.773 34.613
VAN 34.587,02

TIR 39%

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

Con esta proyeccion a 5 afios se puede determinar que en el primer afio se
obtendra una utilidad neta de $ 5.410, ya cubriendo todos los gastos operativos,

de insumos y de ndmina, se ha tomado en cuenta la inflacion anual en costos de
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insumos con un incremento del 5% anual, pero los precio de venta al publico se
han conservado igual, la utilidad se incrementa en 3% anual (Ver detalles en
Anexo # 10).

llustracion 31: Recuperacion de la Inversién.

Flujo de Caja: Recuperacion de la Inversidn

40.000

30.000 :
20.000 -
10.000 .

0 — . . . . . .
-10.000 i . Ano 3 Ano 4 Afo 5
-20.000 i
-30.000

-40.000

-50.000

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

La inversion se recuperara, con los estimados de venta previos a estudios
realizados con el método de observacién, en un escenario siendo drasticos del

74 % de credibilidad en 2 afios 9 meses.

El valor actual neto, predice el andlisis presente de los flujos futuros, que
genere el negocio y se basa en el valor del dinero en el tiempo, si dicho valor es
igual o menor a cero, el proyecto no es rentable, si es mayor a cero es rentable. El
porcentaje de costo de oportunidad considerado en este calculo es del 14%,
donde el 10% lo pone el mercado y el 4% es el riesgo, con todos los datos se
logré determinar el valor del VAN en $ 34.587,02, por lo cual se determina que el

negocio si es rentable.

La tasa interna de retorno 6 conocida como TIR, es la tasa de rendimiento

generada por los flujos propios del negocio, la cual debe ser mayor a la tasa de
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descuento aplicada que en este caso es del 39%, que es mayor al 14%
concluyendo que para un negocio debe fluctuar entre 25% - 40% . En ambos
casos se encuentra dentro de los pardmetros indicando que el proyecto es

econdmicamente rentable.

Tabla 12: Punto de Equilibrio.

100% 107.546 84%
90% 79.656 67%
80% 51.766 50%
70% 23.876 31%
65% 9.930 21%
64% 7.141 19%
61% 0 14%

menor negativo <14%

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

El punto de equilibrio en ventas, es aquel en el cual los beneficios por
ventas igualan a la sumatoria de los costos fijos mas los costos variables, lo que
permite determinar el nivel de ventas minimo que se deberia tener en el proyecto

para no incurrir en pérdidas, el cual en el presente cuadro debe ser del 64% de

ventas.

Los costos fijos y variables revisados en el estado de resultados fueron
utilizados para el célculo del punto de equilibrio en ventas. La diferencia entre las

ventas y el costo variable es conocida como el margen de contribucion:

Costos Fijos

Costos Variables
- )

P.E.=

Ingresos Totales
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Tabla 13: Balance General

ACTIVOS

Activos Corriente

Caja

Inventario de Materia Prima
Otros activos.

Gastos Pagados por adelantado

Total A. corriente+ Otros activos

Activos Fijos
Equipos de Cocina y Utensilios
Muebles y Enseres

Equipos de Computacion
Vehiculo

Total A. Fijo

TOTAL ACTIVOS

PASIVOS
Pasivo Corriente
$ 0,00|Préstamo $21. 937
$ 543, 23|Impuestos por pagar $0,00
$ 262,40
$ 805.63|TOTAL PASIVOS $21. 937
PATRIMONIO
$ 6.348, 37
$ 1.120,00|Capital Social $21. 937
$ 2.400,00]Utilidad del ejercicio $ 0,00
$ 33.200,00|Utilidad acumulada $ 0,00
$ 43068.37|TOTAL PATRIMONIO $21. 937
$ 43.874|TOTAL PASIVO+PATRIMONIO $43.874

Elaborado por: Fatima Zamora, Vanessa Flores.

El balance general muestra, los bienes y obligaciones que poseeria el

establecimiento, todos sus activos fijos en los que se incluiria el vehiculo, los

equipos de computacion, de cocina, gastos de puesta en marcha, entre los

pasivos el préstamos a realizarse y en patrimonio el capital de los accionistas con

los que se emprendera el negocio.

Fatima Gabriela Zamora Flores.
Shirley Vanessa Flores Quimi.
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CONCLUSIONES.

Mediante el presente proyecto se llegan a las siguientes conclusiones:

B

Se disefio un proyecto de inversion, evaluandose de manera aceptable la

viabilidad de un delicatesen especializado en comida para diabéticos.

Debido a la falta de locales de esta especialidad, es favorable implementar

un plan de inversion, para la creacion del delicatesen.

Segun los estudios realizados en el mercado, existe una potencial
aceptacion hacia el producto, tanto en precio como en calidad. Por lo tanto

el proyecto es realizable.

Con los resultados obtenidos del estudio de mercado, la tendencia de los
Guayaquilefios a comer de una manera mas sana, el incremento de indice
de diabéticos en la ciudad y los calculos realizados para recuperar la
inversién en corto tiempo y tener una buena utilidad, el presente proyecto

es factible.
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RECOMENDACIONES.

Luego de las conclusiones llegadas se recomienda para el presente proyecto:

% Innovar constantemente con nuevas lineas de productos, para diabéticos

para lograr la calidad total.

% Se debe implementar mas locales de este tipo, puesto que se comprobd
que las personas que padecen de diabetes, sufren por no tener un sitio

donde servirse, alimentos sanos, pero a su vez gustosos.

% Realizar campafias publicitarias referente al Delicatessen, para dar a
conocer esta nueva alternativa a pacientes con diabetes y personas fitness,
de esta forma asegurar la clientela necesaria, que dard el impulso

necesario a este negocio.

X3

%

Los estudios realizados muestran, que el proyecto es factible y deberia

realizarse.
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GLOSARIO

Abstenerse: Ab que significa lejos de y temun que significa vino, indica
privarse de algo.

Adipocitos: Células del tejido adiposo

Azlcares: Son glucidos de sabor dulce que proporcionan energia al
organismo.

Bibliografia: Dar a conocer una referencia de informacion.

Bledo: Planta comestible de tallo rastrero, hojas de color verde oscuro y

flores rojas, muy pequefias y en racimos auxiliares.

Calidad: Conjunto de caracteristicas buenas o malas que califican a un
producto o servicio.

Canales de distribucion: Medio por el cual va a distribuirse el producto y
llegar al consumidor final.

Carbohidratos: Hidratos de carbono, cada una de las sustancias organicas
formadas por carbono, hidrogeno y oxigeno, que contienen los 2 Ultimos
elementos en la misma proporcion que el agua.

Carencia: No poseer algo

Cereales Integrales: Son todos aquellos cereales que poseen fibra integral,
y estan fabricados a base de granos integrales.

Comprador: Persona que compra un bien o servicio.

Cronograma: Instrumento de organizacion que ayuda a planificar por fechas
las actividades a ejecutar.

Cualitativa: Técnica de investigacibn que permite conocer con mayor
profundidad de un tema en especifico, a través del dialogo, conversacién o
encuesta.

Diabéticos: Persona que posee la enfermedad diabetes.

Dieta alimenticia: Tipo de alimentacion, es decir alimentos que ingiere una
persona diariamente.

Edulcorantes: Sustitutos artificiales del azucar.

Elote: Mazorca de maiz tierno. (Choclo)

Encuesta: Método de investigacion con un determinado fin que dan como
resultados cifras estadisticas, se realizan a través de preguntas a personas.
Epidemiologia: Enfermedad.

Establecimiento: Lugar en el que se desarrolla una actividad determina.
Estrategia: Determinacion de la forma de actuar ante una situacién
Evaluacion: Método de calificacion

Expendio: Dar, servir, vender

Excesos: Sobrepasar los parametros normales.
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Factores: Termino que hace referencia a articulos o0 motivos que inciden en
algo.

Fenotipicas: Caracteristicas fisicas, fisiologicas y de comportamiento que
estan determinadas por el ADN.

Formato: Guia establecida

Gastronomo: Persona estudiada de gastronomia.

Grasas: Sustancia untuosa de origen animal o vegetal, que forma parte de
la energia de los seres vivos.

Hepatocitos: Célula del higado cuya membrana configura un espacio
tubular que recoge la bilis.

Hiperglucemia: Nivel de glucosa en la sangre superior a lo normal.
Hipertension: Enfermedad de presion arterial alta

Insulina: Hormona producida por el pancreas que ayuda a la asimilacion y
desdoble de glucosa y alimentos.

Inversién: Termino generalmente econdmico que hace referencia a un
ingreso aplicados a una entidad o proyecto.

Investigacion de mercado: Técnica utilizada para obtencion de
conocimientos, o para conocer datos especificos o necesidades.

Leyes Gubernamentales: Politicas que impone el gobierno para realizar una
determinada actividad.

Lider: Persona que guia un grupo y los ayuda a cumplir objetivos y metas.
Lipidos: Son grasas que se encuentran en la sangre del organismo y que
han sido ingeridas a través de los alimentos consumidos

Macay: Es una planta silvestre, conocida como quilete o hiebamora

Marca: Titulo que concede el derecho exclusivo de un nombre, frase, o
logo.

Marketing: Estrategias para promocionar un producto.

Materia prima: Son los productos que se transforman a través de procesos
para la elaboracion de un producto final.

Mercado: Conjunto de transacciones o acuerdos de intercambio de bienes o
servicios.

Metabolismo: Procesos que realiza el organismo.

Muestra: Segmento de mercado, proyecto piloto

Negociacion: Procesos y acuerdos a las cuales llegan 2 0 mas partes
interesadas en un mismo fin.

Obesidad: Exceso de grasa en el cuerpo.

OMS: Organizacion Mundial de la salud

Pancreas: Organo del cuerpo humano que segrega insulina.
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Perulero2: Conocido como chayota, cidra, guatilla, guatila, guisquil, papa
del pobre, papa del moro, papa japonesa, cidra papa, pataste, tayota,
chucha.

Procedimiento: Pasos a seguir para la elaboracion de algo.

Profesional: Persona capacitada y estudiada en una determinada area.
Proveedor: Persona o entidad que brinda un producto o servicio.

Receta: Listado que me indica ingredientes y preparacion de un
determinado plato.

Salud: Es el estado de bienestar fisico, mental y social del individuo.
Saludable: Estar en armonia con la salud.

Tabulacién: Recopilacion de datos y estadistica de una informacion.

Target: Cliente objetivo

Trastornos: Alteraciones ocurridas por algun dafio.
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ANEXOS # 1.

CJUTEG

Encuesta

Sr.(a) un cordial saludo por este medio, estamos realizando este estudio con el objetivo

de conocer las preferencias de los diabéticos. Solicitamos su colaboracidon y que nos

responda con su maxima sinceridad, de ante mano Gracias.

1) ¢Cudles son los factores que usted toma en cuenta al momento de elegir un

restaurante?

e Dieta []
e Salud []
e Ambas []
e Tradicion Familiar []

2) Sies por salud, ¢Usted padece alguna enfermedad?

-Cardiaca ] -Cardiaca y Sobrepeso ]
-Sobrepeso [ ] -Sobrepeso y Diabetes []
-Diabetes -Diabetes y Cardiaca L]
SOtras..ooiic

3) Sies por diabetes ¢ Conoce usted restaurantes para diabéticos?

(10

4) ¢Existen antecedentes de diabetes familiar?
-Maméa

-Papa
-Abuelos
-hermanos

-Tios

Ooodao

-Ninguno

5) ¢Qué alimentos consume usted en su alimentacion diaria?
-Frutas, nombre algunas........ ..o,

-Sandwiches, de qUE tiPO..... ..o

-Ensaladas, COMO CUAIES.........c.eeiiii e



6)

7)

8)

9)

Si usted posee diabetes ¢ Cuanto conocimiento tiene usted acerca de esta
deficiencia?

Mucho Conocimiento [ ]
Regular Conocimiento [ ]
Sin Conocimiento ]

Le gustaria a usted gque exista un establecimiento que expenda alimentos
saludables y deliciosos que lo ayuden a llevar un mejor estilo de vida alimentario?

Si []
No m
¢, Si existiera un establecimiento de este tipo, dentro de que horas usted acudiria?
7-12 am l;l
12-3 pm

[]
5-10 pm
Otros.......cccennne.
¢,Con qué frecuencia usted visitaria el establecimiento?
e 1vezporsemana....... L]
e 2 a 3veces porsemana....... L]
e 4 6 mas veces por semana....... []

10) Tomando en consideracion que su salud depende de la alimentacion, ¢ Cual seria

el presupuesto que usted le asignaria para obtener esta dieta balanceada especial
para diabéticos, tomando de ejemplo una porcién de torta mojada de chocolate?
$1a%$2 []

$3a%$4 []

Mas de $ 4 ]

11) ¢ Qué es lo que usted toma en cuenta en el momento de seleccionar el lugar para

consumir un producto?
Lo que tiene en el bolsillo []

[]
[]

Si toma en cuenta el precio

No le importa el precio por una buena atencion y productos de calidad

12) ¢ Entre Cuales de los siguientes rangos de edad se encuentra usted?

e 12-20 ]
o 21-40 []
e 41-60 []
e Masde60....... []

13) ¢ Practica usted alguna actividad fisica?

e Caminata y Trote ] - Bailoterapia [ ] Pilates []
Ciclismo [] - Yoga []



ANEXO # 2

Fotos de la Observacion.

R




Afluencia promedio de 60 personas
diarias, son adultos en un 20 % y
adultos mayores en un 80 % que van
a caminar- correr y en el parque
Jerusalén caminan a sus alrededores, y
Parque Zig- Zag en su interior se ejercitan con las

1 7-9 AM | Parque Jerusalén magquinas de ejercicios

Acuden promedio de 200 personas
diarias, un 10 % jovenes, 20% adultos
y 70 % adultos mayores quienes van a
ejercitarse haciendo aerdbicos,
bailoterapia, maquinas, caminary

2 7-11 AM | Parque Keneddy correr

Se encuentra un promedio de 35
personas realizando caminata,

Parque Zig- Zag corriendo y maquinas que en un 10 %
3 9-12 AM | Parque Jerusalén son adultos y en 90% adultos mayores.
Afluencia promedio de 100 personas
por dia, de las cuales 20% son adultos
y el 80 % adultos mayores, quienes
van a ejercitarse haciendo aerdbicos,
bailo terapia, maquinas, caminary
JUNIO 4 9-12 AM Parque Keneddy | correr

Acuden un promedio de20 personas,
50 % jovenes, y 50 % adultos,

Parque Zig- Zag caminando, corriendo o haciendo

5 1-3 PM Parque Jerusalén | maquinas.

Se encuentra un promedio de 35
personas realizando caminata y
corriendo que en un 60 % son adultos
6 1-3 PM Parque Keneddy |y en 40% adultos mayores.

Acuden un promedio de 55 personas,
70 % jovenes, y 30 % adultos,

Parque Zig- Zag caminando, corriendo o haciendo

7 4-7 PM Parque Jerusalén | maquinas.

Se encuentra un promedio de 250
personas diariamente, de las cuales un
40% son jovenes, 50% adultos y 10 %
adultos mayores realizando caminata,
JULIO 8 4-7 PM Parque Keneddy | corriendo, maquinas, jugando basket







1)

2)

3)

4)

5)

VUTEG

Entrevista

¢Por qué cree usted que en la actualidad existen muchas enfermedades
cronicas como la diabetes?

¢, Como seria el plan nutricional idoneo para una persona diabética?

¢, Cudles de los siguientes factores piensa usted que es mas importante, la
cantidad ¢ la calidad al momento de alimentarse?

¢, Qué opina usted acerca de los edulcorantes artificiales vs la stevia?

¢ Considera usted que la sal de potasio debe ser mas utilizada en lugar de
la sal comun para las personas que padecen de hipertension , obesidad o
diabetes?



ANEXO # 4

CJUTEG

1) ¢Por qué cree usted gque en la actualidad existen muchas
enfermedades crénicas como la diabetes?

Dr. Daniel Roldés: Porgue las personas cuando son jovenes no se cuidan en la
alimentacion, sin tomar en cuenta los antecedentes familiares que tengan vy el

ritmo acelerado de vida que llevan, falta de actividad fisica y exceso de azucares.

Dr. Xavier Morales: Considero que la falta de concientizacion de las personas al
momento de alimentarse, es un factor clave, el estilo de vida, el alcohol pueden
inducir a una serie de enfermedades , si los excesos no son prevenidos ni

controlados en épocas tempranas de la vida del ser humano.

Dr. Raul Caicedo: En la actualidad, ya no se habla s6lo de sobrepeso y obesidad,
si no de mala nutricion por exceso, son la base de todas las enfermedades
cronicas, las personas comen de mas y no hacen ningun desgaste fisico, eso se
va acumulando en el cuerpo produciendo asi alteraciones en el funcionamiento del

organismo.

Dra. Martha Montalvan: Debe existir un equilibrio en el ser humano mente,
cuerpo y alma, somos el reflejo de lo que consumimos y el cuerpo con el pasar del
tiempo nos pasa factura, si tratamos de llevar una vida equilibrada, con una
alimentacion adecuada, actividad fisica y controlar el stress, se podrian prevenir

muchas enfermedades.

Chef Diego Hermosa: Particularmente creo que esta enfermedad parte desde un
punto muy importante que es la mala alimentacion diaria que nosotros
establecemos, asi como también por los malos planteamientos en los menus

diarios y en la cantidad muy mal proporcionada dentro de una dieta normal.

En la actualidad, el ritmo de vida que llevamos es otro punto importante, ya que no

nos alimentamos correctamente sino que solo saciamos la necesidad de comer.



2.) ;,Como_seria el plan nutricional idéneo para una persona diabética?

Dr. Daniel Roldos: Es importante controlar los niveles de glucosa, recordar que el
azucar también se encuentra en las frutas y que los carbohidratos al ingresar al
cuerpo se transforman en azlcares, pero ese cuidado se debe tener con los
llamados azucares refinados, pienso que los grupos de alimentos indispensables
en su dieta son los carbohidratos integrales, ya que ayudan a absorber los
azucares t las grasas que se encuentran en el organismo, frutas bajas en fructosa

como pera, manzana, lacteos bajos en grasa y proteinas magras.

Dr. Xavier Morales: Se deben seguir planes nutricionales, sustentados por quias
nutricionales documentados, limitarse con los alimentos de alto contenido de
azucares, controlar los carbohidratos que consume, entre esos los almidones
como la papa, la yuca, limitar el consumo de alcohol, grasas y la sal. Deberia
comerse porciones pequefas a lo largo del dia y no querer reemplazar luego lo
gue no se ha comido.

Dr. Raul Caicedo: Tiene que controlarse el indice glicémico, que es la cantidad de
azucar que hay en cada alimento con relacién a la densidad nutrimental, deben
evitarse las frutas que contengan semillas como sandia, pifia y uvas, recomiendo
elegir 5 frutas de las cuales comer tres pedacitos de cada una y esa es la porcién
ideal en el dia, especialmente con el estbmago vacio, ya que asi se dara una
absorcién del 100% de nutrientes, fibras y propiedades beneficiosas para el

organismo, no consumir frituras ni azlcares refinadas.

Dra. Martha Montalvan: La importancia de mantener un equilibrio entre las
calorias de los productos que se ingiere, por ejemplo 1 g de hidratos de carbono
equivale a 4 Kcal, y lo que requiere cada persona dependera de las actividades
que desarrolle en el dia pero tomando como base 2.500 kcal para un adulto
hombre que realice por lo menos caminata y sus actividades cotidianas, 2.000 a
2.200 Kcal para una mujer , la dieta debe basarse en 55% Hidratos de carbono,
30% de grasas divididas en 10 % de grasas saturadas, 10% de grasas
monoinsaturadas, 10% de grasas polinsaturadas, y 15% proteinas por lo cual no

pueden suprimirse los hidratos de carbono, el secreto esta en saber elegir.



Chef Diego Hermosa: En la alimentacion empezaria por carbohidratos en forma
proporcional, como pan, galletas de soda, cereales, también incorporaria verduras
como la espinaca, champifién, berenjenas, pepino, frutas, carnes blancas de
preferencia al vapor o al grill, asi como también lacteos y derivados pero

especiales o naturales.

3.) ¢sCudles de los_siquientes factores piensa usted que es mas

importante, la cantidad 6 la calidad al momento de alimentarse?

Dr. Daniel Roldés: La calidad de los productos que se consumen, juegan un
factor importante en el momento que se ingiere un producto, puedo comer la

porcion adecuada pero si el producto no es bueno no beneficiara a la persona.

Dr. Xavier Morales: Las personas no deben excederse en lo que comen, aunque
muchas buscan sélo saciar la necesidad de comer, debe existir un equilibrio entre

estos 2 puntos cantidad + calidad= buena salud.

Dr. Raul Caicedo: Sin duda alguna es una ecuacion, si una de las 2 variantes
falta no se realiza una alimentacion adecuada, a eso se debe sumar la variedad de

productos, y no consumir siempre lo mismo para evitar monotonia.

Dra. Martha Montalvan: Pienso que los 2 son importantes se puede conseguir un
equilibrio entre los grupos alimenticios siempre y cuando sean en las porciones

adecuadas y obviamente se aprovecharan mejor los nutrientes si son de calidad.

Chef Diego Hermosa: Bueno como ya lo habia mencionado, en la actualidad las
personas no se alimentan sanamente si no que solamente comen por cumplir una
necesidad, por diversas razones para el ser humano es indispensable alimentarse
correctamente y es aqui que uno como gastronomo y profesional puede aportar

mucho con conocimientos en la practica diaria.



4.) ¢Qué opina usted acerca de los edulcorantes artificiales vs la stevia?

Dr. Daniel Roldés: La funcion de un edulcorante es endulzar, al igual que la
stevia, en mi opinion cualquiera de los 2 que se consuma esta bien, si no tiene

calorias mejor.

Dr. Xavier Morales: Los edulcorantes artificiales no son malos, endulzan y en su
mayoria no contienen calorias, pero la stevia tiene propiedades naturales que son
beneficiosas para los diabéticos ya que ellos con el tiempo empiezan a tener otras
afecciones, ya que debido a su deficiencia su organismo no funciona al 100%, y la

stevia contribuye a que lleven mejor su deficiencia.

Dr. Raul Caicedo: Existen muchas marcas de edulcorantes en el mercado, en
distintas presentaciones, pero siempre debe considerarse el mecanismo de accion
gue tenga en el cuerpo cualquier cosa que se ingiera, a mis pacientes siempre les
recomiendo esplenda por la marca comercial mas conocida, pero la stevia a mas
de endulzar sus propiedades son ideales para una persona que padece de

diabetes.

Dra. Martha Montalvan: Se puede utilizar cualquier edulcorante, si esta
diagnosticado por la Organizacion Mundial de la Salud que no afecta al
organismo, pero si tengo 2 productos de propiedades semejantes y uno de ellos

me da un plus y es natural elijo ese.

Chef Diego Hermosa: Stevia, sin duda alguna es mucho mejor, partiendo que es
un producto natural y muy beneficioso para la salud a comparacion de un producto
artificial que nos aporta el sabor pero que de igual manera se incorporan
componentes que no necesariamente deberian entrar en una dieta sana y

equilibrada.



5.) ¢Considera usted que la sal de potasio debe ser mas utilizada en lugar
de la sal comun para las personas que padecen de hipertension,
obesidad o diabetes?

Dr. Daniel Roldés: Es recomendable que la persona reduzca su consumo de sal,
pero la sal de potasio es menos dafiina que la sal comun, sin embargo todo en
exceso es malo y en el caso de los diabéticos es beneficioso ya que ellos siempre

tienen tendencia a que se bajen sus niveles de potasio.

Dr. Xavier Morales: Si, puede utilizarse en cualquiera de los tres casos siempre y

cuando la persona no tenga problemas renales.

Dr. Raul Caicedo: Pienso que es mejor que la sal comun, sin utilizarse en exceso
y no debe administrarse en personas que padezcan de nefropatias ( Problemas
renales), ya que elevan mas los niveles de potasio, pero en el caso de los

diabéticos y es beneficioso.

Dra. Martha Montalvan: Una persona que hace dieta lleva absolutamente igual
una alimentacion, que cualquiera de las personas que tenga alguna enfermedad
cardiaca o diabetes, de por si la alimentacion del ser humano, puede ser mejor sin
consumir sal en exceso, a mis pacientes recomiendo siempre el uso de la sal de

potasio , si no poseen alteraciones renales, porque ahi si suprimiria la sal.

Chef Diego Hermosa: En este punto, para mi forma de pensar es bajar
totalmente el uso de sal comun, ya que esta mal utilizada, por ejemplo el pan tiene
sal, la mantequilla tiene sal, el jamon, etc. La pregunta es ¢ necesitamos toda esa
cantidad de sal para nuestro organismo? Por supuesto que no, pero obviamente la
sal de potasio se encuentra en los alimentos en estado natural y esto ayudara a

gue no se necesite adicionar un extra.

En Argentina se ha dictado en la Ley Nacional la disminucion del uso de sal ya
gue por las mismas causas las personas estaban aumentando el indice de

enfermedades alimenticias.
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Perfil y Funciones de los Colaboradores

« Administrador.-

Perfil Profesional.-

Educacion
e Minimos exigibles: titulo profesional en Administracion 6 Gestion de
Empresas, avalado por una Universidad y reconocido por la
SENESCYT
Experiencia
e Experiencia en el ejercicio de su especialidad.
e Experiencia en direccién en supervision y organizacién de personal

e Conocimientos de Contabilidad

Capacidades minimas y deseables
e Capacidad de analisis, expresion, sintesis, direccion, coordinacion y

organizacion.

Habilidad
e Habilidad de liderazgo para el logro de los objetivos institucionales.

e Habilidad para establecer objetivos organizacionales.

Actitudes minimas y deseables

e Solucion a problemas del cliente interno y externo.

Funciones béasicas
e Organizar, supervisar, establecer y velar por el cumplimiento de los
objetivos de la organizacion.
e Gestionar el uso racional de los recursos humanos, materiales y

tecnoldgicos para el logro de los objetivos propuestos en el negocio.



Funciones especificas

Establecer comunicacion oral y escrita con clientes, proveedores.

Se encarga de todo lo relacionado con RRHH de la seleccion,
contratacion, nomina, prestamos, descuentos, organizacion de
horarios, vacaciones etc.

Supervisa el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene en el
trabajo y los estandares de calidad.

Dirige la gestion de compras y las relaciones con los proveedores.
Coordina politicas comerciales y de formacion del personal

Promueve al equipo de trabajo a realizar las cosas bien para que
puedan obtener beneficios a los méas destacados al final de mes.
Resuelve problemas de una manera neutral, siempre escucha al
empleado y toma decisiones adecuadas.

Registro de los colaboradores al IESS.

Creacion de carpetas de empleados para registro de cédulas,
documentos del IESS, contratos de trabajo, avisos de entrada, y
cualquier otro documento relacionado con el empleado.

Elaboracion de memos de permisos.

++ Cajero/ Contador.-

Perfil Profesional.-

e Contador autorizado

Experiencia.

e En la realizacion de trabajos contables.

Habilidad

Habilidad para utilizar herramientas de programas de computacion,

especialmente formulas en Excel, tablas dinamicas.



Buena retentiva

Actitudes minimas y deseables

Colaboracion, participacion y disposicion.

Funcién basica

Apoyar el desarrollo de las actividades administrativas para la
concrecion oportuna de los resultados esperados.

Funciones especifica

Recopilar, clasificar, registrar, tramitar y archivarlos documentos del
departamento.

Est4 autorizado a firmar los cheques de la compafia, con previa
autorizacion del administrador.

Andlisis de la cantidad de inversion necesaria para alcanzar las ventas
esperadas, decisiones que afectan al lado izquierdo del balance
general (activos).

Andlisis de las cuentas individuales del estado de resultados: ingresos
y costos.

Elabora y Controla costos con relacion al valor producido junto al Jefe
de Cocina, principalmente con el objeto de que la empresa pueda
asignar a sus productos un precio competitivo y rentable.

Andlisis de los flujos de efectivo producidos en la operacion del
negocio.

Proyectar, obtener y utilizar fondos para financiar las operaciones de la
organizacién y maximizar el valor de la misma.

Encargado de la elaboracibn de presupuestos que muestren la
situacion econdmica y financiera de la empresa, asi como los
resultados y beneficios a alcanzarse en los periodos siguientes con un

alto grado de probabilidad y certeza.



Manejo y supervision de la contabilidad y responsabilidades tributarias
con el SRI. Asegura también la existencia de informacion financiera y
contable razonable.

Manejo de caja chica y ventas de contado

Realizar y archivar facturas secuenciales del cliente.

Manejo de facturas y comprobantes de retencion.

Elaboracion de reporte diario de ventas donde se incluye la fecha, el
namero de factura, retencién y el tipo de pago. Este reporte debe ser

entregado al Administrador.

< Jefe de Cocina

Perfil Profesional.-

Educacion

Minimos exigibles: titulo profesional en Gastronomia, avalado por la

Universidad y reconocido por la SENESCYT.

Experiencia

Experiencia en el ejercicio de su especialidad.

Experiencia en direccion en supervision de personal.

Conocimientos minimos y deseables

Creatividad e innovacion de menus.
Uso, manejo de equipo preparacion y conservacion de alimentos

Gastronomia y nutricién

Habilidad

Organizar tareas.
Ser rapido y preciso en el célculo de costos
Buena motricidad para manipular alimentos. limpio, ordenado,

organizado y puntual.



e Actitudes minimas y deseables Administrador
e Iniciativa

e Eficiencia y Eficacia.

Funciones bésicas
e Es la persona responsable ante la gerencia de Alimentos y Bebidas, de
la eficiente administracion del departamento, supervisa, programa,
organiza, integra, dirige y controla, con la sola limitacién de las politicas
y normas fijadas, relacionadas con la preparacion, presentacion y costo

de los alimentos.

Funciones especificas

« Supervisar el trabajo realizado por el personal a su cargo

« Vigilar que los sistemas y procedimientos se lleven a cabo segun estan
establecidos.

o Crear nuevos menus con balance nutricional adecuado al target
dirigido.

e Supervisar que se practiquen las normas de higiene y sanidad en la
preparacién de los alimentos

« Controlar el desperdicio de los alimentos

« Controlar porciones de alimentos en cada platillo

o Dar capacitaciéon y adiestramiento al personal a su cargo

e Conocer a la perfeccion todos los platillos y tipos de bebidas

e Saber como se debe servir correctamente cada platillo.

« Decide sobre la programacion en la elaboracion de los alimentos.

o Determina los costos de la operacién que la empresa requiere junto
con el Administrador.

o Desarrolla continuamente mejores técnicas de presentacion de los
alimentos observando las tendencias de la moda gastronémica las

aplica a los menus ya establecidos.



Elabora estandares de recetas (pruebas de rendimiento, pruebas de
conocimiento, precio en base.

Realiza las requisiciones, planifica y establece las cantidades a
comprar de los grupos de alimentos en base a la produccion.

Se encarga de mantener el stock adecuado de los insumos en la
bodega y de la conserva de estos.

Controla los procedimientos de recepcion de materia prima, su
produccion, despacho de platos elaborados.

Elabora las hojas de costos de las recetas estandar, tanto para
alimentos como para bebidas en conjunto con el departamento de
contabilidad (costos).

Revisa el estado del equipo y materiales que se emplean en su
departamento.

Seleccionar y evaluar al personal que dependen directamente.
Establecer juntas con el personal de su departamento para evaluar el
trabajo realizado y establecer programas para el mejoramiento del
servicio.

Recibir y porcionar la mercaderia.

« Auxiliar de Cocina

Perfil Profesional.-

Educacion

Minimos exigibles: Estudiante universitario de Gastronomia

Experiencia

Experiencia en el campo.

Habilidad

Realizar operaciones culinarias elementales y operaciones de
recepcion y almacenamiento de mercancias

Preparar y presentar elaboraciones culinarias de consumo habitual



Actitudes minimas y deseables

e Mantener relaciones fluidas con los miembros del grupo funcional
en el que estd integrado, evitando conflictos significativos que se
originen en el desarrollo y entorno de las actividades laborales.

e Integrarse en un equipo de trabajo contribuyendo al logro de los

objetivos y responsabilizarse de las tareas que le sean asignadas.

Funciones basicas.

Realizar el almacenamiento o distribucion de la recepcion de materia

prima de acuerdo con instrucciones prefijadas.

Coordina con el Jefe de Cocina la realizacion del mise en place en

base al cronograma de almuerzos diarios.

Funciones especificas

Detecta posibles deterioros 6 pérdidas de género durante el periodo de

almacenamiento procediendo a su retirada.

Manipular y pre elaborar materias primas en crudo segun necesidades
tales como limpieza, cortes, picar, fraccionar y despiezar, segun

instrucciones recibidas y criterios establecidos.

Verifica la calidad y estado de las materias primas utilizando los

criterios de frescor en pollos, huevos, etc.

Trabaja bajo presion y aplica sus conocimientos de elaboracion de

platos como técnicas, temperaturas, etc.

Sigue las instrucciones del jefe de cocina y se basa en las recetas

estandar para evitar el desperdicio de los productos.

Colaborar al jefe de cocina a elaborar las requisiciones para evitar la

falta de materia requerida y suficiente.



Trabaja en equipo, y labora en un ambiente de disciplina.
Ayuda con la limpieza de la cocina, y del establecimiento.
Aplica las técnicas de conservacion precisas de los insumos.

Maneja adecuadamente las disposiciones en la produccion de las
dietas especiales, respetara los productos Yy técnicas culinarias a

utilizarse.

Politicas y Reglamentos Internos de la Empresa

La empresa se regird por las siguientes politicas y reglamentos internos:

Horario de apertura 8:00 de la mafiana, con intervalo.

Horario de cierre 9:00 de la tarde.

Los dias de atencion al publico serdn de martes a domingo.

La entrada del personal sera 30 minutos antes de la hora indicada.

La salida del personal operativo dependera de la ocupacion del
establecimiento, como minimo 15 minutos luego de la hora de cierre.

El uniforme de cocina constara de lo siguiente: chaqueta blanca con el
logotipo de la empresa, pantalén de cocina, delantal negro, malla para
cabello, gorra con el logo del establecimiento, calzado adecuado para
la cocina, llevar siempre sus herramientas de trabajo.

Los dias que el personal tendra libres seran los lunes

Los montos de los salarios seran establecidos por el administrador.
Los pagos de salarios a los empleados seran mensuales, se efectuara
el dia 28 de cada mes, mediante depdsito en cuenta de ahorro o
cheque.

Si el personal tiene algun contratiempo, y se presenta en la empresa,
debera comunicarlo como minimo 2 horas antes de su ingreso normal.
El personal no podré ingresar a su lugar de trabajo en estado etilico.
Queda totalmente prohibido ingerir licor dentro de las instalaciones del

establecimiento.



e Todo el personal masculino/femenino debe estar correctamente
rasurado, si tiene el cabello largo debe tenerlo bien recogido, sin
anillos, sin cadenas como corresponde al caso.

e La limpieza del local, en sus respectivas areas estara a cargo del
mismo personal del establecimiento.

e La basura o desperdicios debera ser sacada en los horarios
establecidos por el municipio en esa area, en las respectivas fundas

plasticas y en los tachos establecidos.

5.7 POLITICAS DE COMPRA Y RECEPCION.

Las politicas de compra que manejara la empresa, seran las siguientes:

e Todo solicitud de compra de papeleria, mobiliario, insumos, materia
prima, deberd hacerse a través de una requisiciéon de suministros la
cual debera estar firmada por el solicitante y entregarla al
administrador para su procesamiento.

e Para realizar una compra serd necesario dos cotizaciones, de las
cuales se seleccionara la mejor opcion.

e Para toda compra a realizarse se emitird una orden de compra,
debidamente autorizada por el administrador.

e Se pedira un crédito de 30 dias a los proveedores para facilitar el
pago.

e La periodicidad de la compra de materia prima y materiales se
efectuaran de acuerdo a las necesidades, niveles requeridos y
capacidad de almacenamiento que tiene el establecimiento.

e Los enlatados deben tener buen aspecto, rechazar latas hundidas.

e La harina no deber tener bichos, ni mal olor, debe percibirse fresca.

e Los vegetales deben estar con colores fuertes y texturas firmes sin

malos olores.



Cuadro N° 1

CONDICIONES ACEPTABLES E INACEPTABLES PARA

RECIBIR AVES

ALIMENTO ACEPTAR RECHAZAR
Aves Temperatura:
Frescas a 40°F (4,4°C) o menos Color:

Color:

Sin
decoloraciones

Textura:

Firme y se retracta al tacto. Debe
estar rodeada por hielo picado y
con sistema de deshielo

Morado o verdoso una decoloracion
verde alrededor del cuello, puntas
de las alas oscurecidas

Olor:

Olor anormal

Textura:
Pegajoso bajo las alas y por
las coyunturas

Carne suave y bofa.

Fuente: Higiene en el Servicio de Alimentos, SER SAFE




CONDICIONES ACEPTABLES E INACEPTABLES PARA RECIBIR

VERDURAS
ALIMENTO ACEPTAR RECHAZAR
Verduras Olor: Color:
Vegetales Sin olores fuertes Palidos, negros y de mal

Color:

Brillantes, claros

resaltantes.
Textura:

Firmes

aspecto

Olor:

Fuerte o a amonio
Textura:

Mala textura,

aguachentas

Fuente: Higiene en el Servicio de Alimentos, SER SAFE




CADENA DE VALOR

productos
debidament
etiquetados




ANEXO # 6

Cocina Industrial con plancha $ 650,00 | $78,00 | $728,00 1 $ 728,00
Campana $ 300,00 | $36,00 | $336,00 1 $ 336,00
Vitrina de frio exhibidora $998,14 [$119,78|$1.117,92 1 $1.117,92
Refrigeradora $ 1.000,00 [ $ 120,00 | $ 1.120,00 1 $1.120,00
batidora $ 100,00 | $12,00 | $112,00 1 $ 112,00
balanza digital $ 15,00 $1,80 $ 16,80 1 $ 16,80
mesa de trabajo $1.200,00 [ $ 144,00 | $ 1.344,00 6 $ 1.344,00
Licuadora $85,00 [ $10,20 | $95,20 1 $ 95,20
sanduchera $120,00 | $14,40 | $ 134,40 1 $ 134,40
Trampa de grasa $ 150,00 | $18,00 | $ 168,00 1 $ 168,00
Horno $ 400,00 | $48,00 | $448,00 1 $ 448,00
Lavadero $90,00 | $10,80 100,8 1 100,8
Griferia $ 17,00 $2,04 19,04 1 19,04

Sillas $12,00 | $1,44 | $13,44 20 $ 268,80
Mesas $35,00 | $4,20 | $39,20 5 $ 196,00
Acabados $ 535,00 | $ 64,20 $ 599,20
servilleteros $100 | $0,12 | $1,12 6 $6,72

Caja registradora $ 625,00 | $ 75,00 | $ 700,00 $ 700,00
Facturas $90,00 |$10,80 (% 100,80 $ 100,80
silla cajero $50,00 | $6,00 | $56,00 1 $ 56,00




Bowls grandes $450 [$054]| $5,04 5 $ 25,20
Bowls medianos $350 [$0,42]| $3,92 5 $ 19,60
Bowls pequefios $2,00 [$024]| $2,24 5 $11,20
Ollas pequefias $20,00 [$2,40| $22,40 2 $ 44,80
moldes para horno $ 25,00 | $3,00] $28,00 5 $ 140,00
Sartenes de teflon pequefios | $11,00 [$1,32 ] $12,32 2 $ 24,64
Sartenes de teflon medianos | $ 20,00 [ $2,40 | $22,40 2 $ 44,80
Rallador metalico $12,50 [$1,50| $14,00 1 $ 14,00
Cuchillos de sierra $6,00 [$0,72| $6,72 1 $6,72

cuchillos de chef $12,35[$1,48| $13,83 3 $41,49
Jarras medidoras de un litro $11,50 [$1,38]| $12,88 1 $ 12,88
Cernidor de metal $9,00 |$1,08| $10,08 1 $ 10,08
varillas metalicas $2,80 [$034]| $314 2 $ 6,28

Pinzas $2,10 |$0,25| $2,35 2 $4,70

Brochas $150 [$0,18]| $1,68 2 $ 3,36

Batidores de alambre $7,00 [$084]| $7,84 4 $ 31,36
tablas de plastico $11,35[$1,36] $12,71 2 $ 25,42
Cucharones $4,00 [$0,48| $4,48 2 $ 8,96

cucharetas de servicio $2,75 [$0,33]| $3,08 6 $ 18,48
Espatula de goma $150 |$0,18| $1,68 2 $ 3,36

Puntilla $450 |$054| $5,04 2 $10,08
Moldes de torta $6,00 [$0,72]| $6,72 2 $ 13,44
Latas de horno $13,00 [$1,56]| $14,56 3 $ 43,68
juego de cucharas medidoras | $2,50 | $0,30| $2,80 2 $ 5,60

Moldes cuadrados $500 |$0,60| $5,60 2 $ 11,20
Moldes redondos $500 [$060]| $5,60 2 $ 11,20
boquilla para decorar $2,00 [$024| $2,24 2 $4,48

manga pastelera $500 |$0,60| $5,60 2 $11,20

[t [ ] ]
. costosFijs |

Servicios Basicos Agua $ 30,00
Luz $ 120,00
Teléfono+ Internet $ 50,00

Alquiler del Local+

Guardiania 24 horas $1.275,00




TOTAL
Equipo de Computacion 2.400,00

Certificado de Funcionamiento y Permisos 262,4
hyundai H-1 33.200,00

Radio La Prensa 110 cufias 1200

Flyers IMPRESUM 1000 volantes 500

Prensa escrita La Revista 1000

Internet Blog

Total 2700

Factor de Crecimiento de Gastos 5% 5% 5% 5%
Servicios basicos

Luz 360 360 360 360 360
Agua 1.440 1.440 1.440 1.440 1.440
Telefono 600 600 600 600 600
Total Servicios basicos 2.400 2.400 2.400 2.400 2.400
Arriendo 15.300 15.300 15.300 15.300 15.300

Gasto de Nomina

Administrativa 22176 23.285 24.449 25671 26.955
Operativa a072 9526 10002 10 502 11027
Combustible de vehiculo 960 960 960 960 960
Mantenimiento de vehiculo 1.790 1.790 1.790 1.790 1.790
Mantenimientos 504 504 504 504 504
Permisos municipales 262 100 100 100 100

Depreciacidon

Wehiculo 5.640 G640 5.640 6640 5.640
Equipo de computacion 800 800 800 0 0
Equipos de cocina 1655 1655 1655 1655 1655

total depreciacion 9.095 9.095 9.095 8.295 8.295




Gasolina $ 80,00 $ 960,00
Varios(Matricula, Llantas, Cambio

de aceite, Bateria, Filtros etc) $ 149,17 $1.789,99
Total $ 229,17 $ 2.749,99

Wrap de Pavo y Espinaca

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX.

Variable C.O. E Insumos( 2- 6)

Factor Ganancia Deseado( 3-7)

Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Tortilla de Trigo Integral 1 Unidad 0,2
Clara de Huevo 1 Unidad 0,3
Espinaca 10 GR. 0,05
Jamon de Pavo Light 30 GR. 0,3
Queso Ricotta 30 GR. 0,2
Tomate 20 GR. 0,1
Frutilla 0,05 GR. 0,08
Frambuesa 0,05 GR. 0,08
Mora 0,05 GR. 0,08
Stevia 0,03 GR. 0,00004
Subtotal 1,39
PVP 5,69
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,03
Costo Total 1,42
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 5,69




Wrap de Pollo y Aguacate

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) [2,4

Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario

Tortilla de Trigo Integral 1 Unidad 0,2

Lechuga 20 GR. 0,03

Tomate 10 GR. 0,06

Pollo 160 GR. 14

Queso Ricotta 30 GR. 0,2

Aguacate 35 GR. 0,17

Subtotal 2,06

PVP 7,17

Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,05

Costo Total 2,11

Factor Ganancia Deseado( 3-7) 7,17

Sanduche de Atun Mediterraneo

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) |24

Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad Unidad Precio Unitario

Pan Integral 2 Rebanadas 0,17

Atln en Agua 90 GR. 1

Cebolla Paitefia 0,05 GR. 0,04

Aceituna Verde 0,03 GR. 0,3

Alacachofa 0,03 GR. 0,15

Alcaparra 0,03 GR. 0,15

Limén 0,05 GR. 0,08

Queso Feta 0,12 GR. 0,18

Subtotal 2,07

PVP 7,21

Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,05

Costo Total 2,12

Factor Ganancia Deseado( 3-7) 7,21




Sanduche de Vegetales Grillados y Miel de Balsamico

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 2,4

Factor Ganancia Deseado( 3-7) |3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario

Pan Integral 1 Unidad 0,2

Zucchini 60 GR. 0,12

Berenjena 60 GR. 0,15

Champifién 25 GR. 0,14

Cebolla Perla 20 GR. 0,1

Tomate 20 GR. 0,12

Albahaca 0,05 GR. 0,05

Vinagre Balsdmico 0,05 GR. 0,12

Stevia 1 GR. 0,01

Subtotal 1,01

PVP 3,52

Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,02

Costo Total 1,03

Factor Ganancia Deseado( 3-7) 3,52

Sanduche de Pollo y Champifiones

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) |24

Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario

Pan Integral 1 Unidad 0,2

Pollo 120 GR. 13

Apio 0,03 GR. 0,02

Yogurt Natural 30 GR. 0,2

Cebolla Perla 0,05 GR. 0,04

Champifién 0,05 GR. 0,08

Lechuga 0,1 GR. 0,03

Subtotal 1,87

PVP 6,51

Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,04

Costo Total 1,91

Factor Ganancia Deseado( 3-7) 6,51




Submarino Especial de la Casa
NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) (2,4
Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Pan Integral 1 Unidad 0,35
Jamon de Pavo Ahumado 30 GR. 0,32
Jamon de Pollo Light 30 GR. 0,28
Queso Ricotta 30 GR. 0,2
Lechuga 20 GR. 0,05
Tomate 20 GR. 0,1
Yogurt 20 GR. 0,15
Mostaza Dijon 0,05 GR. 0,08
Subtotal 1,53
PVP 5,33
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,04
Costo Total 1,57
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 5,33
Ensalada Fresca de Pollo y Manzanas Grilladas
NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 3
Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Lechuga Batavia 40 GR. 0,3
Lechuga Seda Verde 40 GR. 0,28
Pollo 170 GR. 1,5
Nueces 0.05 GR. 0,1
Pasas 0,05 GR. 0,07
Almendras 0,05 GR. 0,08
Manzana Verde 50 GR. 0,08
Miel 30 GR. 0,05
Mostaza 40 GR. 0,03
Subtotal 2,49
PVP 8,72
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,07
Costo Total 2,56
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 8,72




Ensalada Griega

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 3

Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario

Huevo 1 Unidad 0,15

Cebolla Perla 0,1 GR. 0,14

Pepino 0,1 GR. 0,05

Pimiento Verde 0,1 GR. 0,35

Pimiento Rojo 0,1 GR. 0,4

Pimiento Amarillo 0,1 GR. 0,4

Queso Feta 0,2 GR. 0,2

Aceituna Verde 0,05 GR. 0,08

Aceituna Negra 0,05 GR. 0,08

Aceite de Oliva 30 GR. 0,09

Vinagre Blanco 10 GR. 0,05

Subtotal 1,99

PVP 6,97

Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,06

Costo Total 2,05

Factor Ganancia Deseado( 3-7) 6,97

Ensalada Panzanella

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 3

3,

Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 4

Cantida | Unida
Ingredientes d d Precio Unitario

Pan Focaccia Integral 80 GR. 0,35
Cebolla Perla 0,1 GR. 0,14
Berenjena 0,1 GR. 0,15
Pimiento Verde 0,1 GR. 0,35
Pimiento Amarillo 0,1 GR. 0,4
Pimiento Rojo 0,1 GR. 0,4
Albahaca 0,05 GR. 0,03
Tomate 0,1 GR. 0,06
Zucchini 0,1 GR. 0,08
Vinagre Balsamico 30 GR. 0,09
Aceite de Oliva 10 GR. 0,05
Subtotal 2,10
PVP 7,35
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,06
Costo Total 2,16
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 7,35




Ensalada César Tradicional
NUMERO DE PORCIONES: 1 Variable C.O. E Insumos( 2-
PAX. 6) 3

Factor Ganancia Deseado( 3-
7) 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidades Precio Unitario

Lechuga Romana 120 GR. 0,74
Pan Molde Integral 2 Unidades 0,14
Queso Parmesano 10 GR. 0,15
Yogurt 60 GR. 0,3
Vinagre de Manzana 0,03 GR. 0,05
Mostaza Dijon 0,05 GR. 0,04
Subtotal 1,42
PVP 4,97
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,04
Costo Total 1,46
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 4,97

Natilla de Vainillay Ron Pasas |
NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.0. E Insumos(2-6) 2,8

Factor Ganancia Deseado( 3-7) 3,4

Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Leche Semidescremada 250 ML 0,4
Stevia 1 GR. 0,01
Fécula de Maiz 10 GR. 0,02
Estracto de Vainilla 5 ML 0,06
Esencia de Ron Pasas 5 ML 0,07
Canela en Rama 0,2 GR. 0,01
Cereza 1| Unidad 0,1
Subtotal 0,67
PVP 2,34
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,02
Costo Total 0,69
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 2,34




Torta Mojada de Chocolate

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) |2,8
Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario

Harina Sin Polvo de Hornear 23,44 GR. 0,04

Harina Integral 23,44 GR. 0,04

Stevia 16 GR. 0,16

Cocoa Sin Azucar 15,63 GR. 0,45

Bicarbonato 0,63 GR. 0,02

Aceite de Girasol 7,81 ML 0,02

Vinagre Blanco 0,63 ML 0,02

Estracto de Vainilla 0,63 ML 0,008

Agua 250 ML 0,13

Leche Semidescremada 500 ML 0,5

Canela en Rama 0,05 GR. 0,00003

Subtotal 1,39

PVP 4,85

Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,04

Costo Total 1,43

Factor Ganancia Deseado( 3-7) 4,85

) Torta Mojada de Naranja

NUMERO DE PORCIONES: 1 2,

PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) | 8
Factor Ganancia Deseado( 3- | 3,

7) 4
Cantida | Unida
Ingredientes d d Precio Unitario

Harina sin Polvo de Hornear 12,5 GR. 0,02

Stevia 13,75 GR. 0,12

Clara de Huevo 30 ML 0,15

Zumo de Naranja 62,5 ML 0,8

Estracto de Vainilla 0,63 ML 0,008

Polvo de Hornear 0,63 GR. 0,006

Agua 250 ML 0,13

Leche Semidescremada 500 ML 0,5

Subtotal 1,73

PVP 6,06

Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,05

Costo Total 1,78

Factor Ganancia Deseado( 3-7) 6,06




Espuma de Gelatina de Pifa

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) |2,8

Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario

Cereal Integral 62,5 GR. 0,85

Stevia 5 GR. 0,006

Clara de Huevo 30 ML 0,15

Margarina Sin Sal 7,81 GR. 0,06

Gelatina Dietética de Pifia 2,5 GR 0,2

Agua 0,63 ML 0,008

Yogurt de Vainilla Descremado 31,25 ML 0,071

Pifia 250 ML 0,33

Subtotal 1,675

PVP 5,85

Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,05

Costo Total 1,72

Factor Ganancia Deseado( 3-7) 5,85

Pie de Ricotta en Salsa de Frutos Rojos y Nueces

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) |2,8

Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4

Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario

Queso Ricotta 100 GR. 0,28
Stevia 3,6 GR. 0,031
Clara de Huevo 30 ML 0,15
Fécula de Maiz 6 GR. 0,02
Nueces 30 GR 0,4

Aceite de Canola 30 ML 0,9

Agua 20 ML 0,018
Moras 70 GR 0,09
Frutillas 70 GR 0,09
Subtotal 1,70
PVP 5,94
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,05
Costo Total 1,75
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 5,94




Jugos de Frutilla/ Mora con Leche

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) |2,4
Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Frutilla / Mora 120 GR. 0,75
Stevia 1 GR. 0,01
Hielo 150 GR. 0,036
Leche 100 ML 0,1
Subtotal 0,896
PVP 3,12
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,02
Costo Total 0,92
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 3,12
Jugos de Frutilla/ Mora con Agua
NUMERO DE PORCIONES: 1
PAX. Variable C.O. E Insumos( 2- 6) | 2,4
Factor Ganancia Deseado( 3-
7) 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Frutilla / Mora 120 | GR. 0,75
Stevia 1|GR. 0,01
Hielo 170 | GR. 0,036
Agua 80 | ML 0,04
Subtotal 0,836
PVP 2,91
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,02
Costo Total 0,86
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 291
Jugos de Maracuyd/ Papaya / Naranjilla con Leche
NUMERO DE PORCIONES: 1
PAX. Variable C.O. E Insumos( 2- 6) | 2,4
Factor Ganancia Deseado( 3-
7) 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Maracuyd/ Papaya/ Naranjilla 120 GR. 0,7
Stevia 1 GR. 0,01
Hielo 150 GR. 0,036
Leche 100 ML 0,1
Subtotal 0,846
PVP 2,95
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,02
Costo Total 0,87
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 2,95




Jugos de Maracuya/ Papaya/ Naranjilla con Agua

NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) |24
Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Maracuyé/ Papaya/ Naranijilla 120 GR. 0,7
Stevia 1 GR. 0,01
Hielo 150 GR. 0,036
Agua 100 ML 0,06
Subtotal 0,806
PVP 2,81
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,02
Costo Total 0,83
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 2,81
Jugos de Naranja con Agua
NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) |24
Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4
Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Naranja 120 | GR. 0,75
Stevia 1|GR. 0,01
Hielo 150 | GR. 0,036
Agua 100 | ML 0,06
Subtotal 0,856
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,02
Costo Total 0,88
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 2,98
PVP 2,98
Jugos de Pifia/ Sandia con Agua
NUMERO DE PORCIONES: 1 PAX. Variable C.O. E Insumos(2-6) |24
Factor Ganancia Deseado( 3-7) | 3,4

Ingredientes Cantidad | Unidad Precio Unitario
Pifa/ Sandia 120 | GR. 0,85
Stevia 1|GR. 0,01
Hielo 150 | GR. 0,036
Agua 100 | ML 0,06
Subtotal 0,956
Variable C.O. E Insumos( 2- 6) 0,02
Costo Total 0,98
Factor Ganancia Deseado( 3-7) 3,33
PVP 3,33




ANEXO # 7

Préstamo Banco del Pacifico

MONTO 21.937 | DOLARES
TIEMPO 60 | MESES
TASA 9,76%

1 464 285 178 0 21.652
2 464 287 176 0 21.365
3 464 290 174 0 21.075
4 464 292 171 0 20.783
5 464 294 169 0 20.489
6 464 297 167 0 20.192
7 464 299 164 0 19.892
8 464 302 162 0 19.591
9 464 304 159 0 19.287
10 464 307 157 0 18.980
11 464 309 154 0 18.671
12 464 312 152 0 18.359
13 464 314 149 0 18.045
14 464 317 147 0 17.728
15 464 319 144 0 17.409
16 464 322 142 0 17.087
17 464 325 139 0 16.762
18 464 327 136 0 16.435
19 464 330 134 0 16.105
20 464 333 131 0 15.773
21 464 335 128 0 15.437
22 464 338 126 0 15.100
23 464 341 123 0 14.759
24 464 343 120 0 14.415
25 464 346 0 14.069
26 464 349 0 13.720
27 464 352 0 13.368
28 464 355 0 13.013
29 464 358 0 12.656
30 464 361 0 12.295
31 464 364 0 11.931
32 464 366 0 11.565
33 464 369 0 11.196
34 464 372 0 10.823
35 464 375 0 10.448
36 464 379 0 10.069
37 464 382 0 9.687




38 464 0 9.303
39 464 0 8.915
40 464 0 8.524
41 464 0 8.130
42 464 0 7.732
43 464 0 7.332
44 464 0 6.928
45 464 0 6.521
46 464 0 6.110
47 464 0 5.696
48 464 0 5.279
49 464 0 4.858
50 464 0 4.434
51 464 0 4.007
52 464 0 3.576
53 464 0 3.142
54 464 0 2.704
55 464 0 2.262
56 464 0 1.817
57 464 0 1.368
58 464 0 916
59 464 0 460
60 464 0 0
TOTAL 27.811 21.937 5.874 0




ANEXO # 8

Factor de incremento de precios 0% 0% 0% 0%
Wrap de Pavo y espinaca 5,69 5,69 5,69 5,69 5,69
Wrap de Pollo y aguacate 717 7,17 7,17 717 717
Sanduche de atun 7,21 7,21 7,21 7,21 7,21
Sanduche de vegetales 3,52 3,52 3,52 3,52 3,52
Sanduche de Pollo y champifiones 6,51 6,51 6,51 6,51 6,51
Submarino de la casa 5,33 5,33 5,33 5,33 5,33
Ensalada fresca de pollo 8,72 8,72 8,72 8,72 8,72
Ensalada Griega 6,97 6,97 6,97 6,97 6,97
Ensalada Panzanella 7,35 7,35 7,35 7,35 7,35
Ensalada César 4,97 4,97 4,97 4,97 4,97
Natilla de vainilla 2,34 2,34 2,34 2,34 2,34
torta mojada de chocolate 4,85 4,85 4,85 4,85 4,85
torta mojada de naranja 6,06 6,06 6,06 6,06 6,06
Espuma de gelatina de pina 5,85 5,85 5,85 5,85 5,85
Pie de Ricotta 5,94 5,94 5,94 5,94 5,94
lugo de frutilla/ Mora con agua 2,91 2,91 2,91 2,91 2,91
Jugo de frutilla / Mora con leche 3,12 3,12 3,12 3,12 3,12
Jugo de Maracuya/Papaya/Naranjilla con leche 2,95 2,95 2,95 2,95 2,95
Jugo de Maracuya/Papaya/Naranijilla con agua 2,81 2,81 2,81 2,81 2,81
Jugo de Pifia 3,33 3,33 3,33 3,33 3,33
Jugo de naranja 2,98 2,98 2,98 2,98 2,98
Wrap de Pavo y espinaca 1.350 1.485 1633 1797 1.976
Wrap de Pollo y aguacate 604 664 731 804 884
Sanduche de afun 1.066 1172 1.289 1418 1.560
Sanduche de vegetales 746 821 903 993 1.092
Sanduche de Pollo y champifiones 1172 1.289 1418 1.560 1716
Submarino de la casa 1.030 1.133 1.246 1.371 1.508
Ensalada fresca de pollo 1.279 1.407 1.547 1.702 1872
Ensalada Griega 710 781 860 946 1.040
Ensalada Panzanella 746 §21 903 993 1.092
Ensalada César 1.101 1211 1.332 1.466 1612
Natilla de vainilla 924 1.016 1.117 1.229 1.352
torta mojada de chocolate 1137 1.250 1.375 1513 1.664
torta mojada de naranja 1.101 1211 1.332 1.466 1612
Espuma de gelatina de pina 1.421 1.563 1719 1.891 2.080
Pie de Ricotta 639 703 774 851 936
Jugo de frutillaf Mora con agua 1314 1.446 1.590 1.749 1.924
Jugo de frutilla / Mora con leche 1137 1.250 1.375 1513 1.664
Jugo de Maracuya/Papaya/Naranjilla con leche 675 742 817 898 988
Jugo de Maracuya/Papaya/Naranjilla con agua 781 860 946 1.040 1144
Jugo de Pifia 1.030 1.133 1.246 1.371 1.508
Jugo de naranja 1.527 1.680 1.848 2033 2236




Factor de incremento de precios

5%

5%

5%

5%

Wrap de Pavo y espinaca 1,42 1,42 1,42 1,42 1,42
Wrap de Pollo y aguacate 2,11 2,11 2,11 2,11 2,11
Sanduche de atun 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12
Sanduche de vegetales 1,03 1,03 1,03 1,03 1,03
Sanduche de Pollo y champifiones 1,91 1,91 1,91 1,91 1,91
Submarino de la casa 1,57 1,57 1,57 1,57 1,57
Ensalada fresca de pollo 2,56 2,56 2,56 2,56 2,56
Ensalada Griega 2,05 2,05 2,05 2,05 2,05
Ensalada Panzanella 2,16 2,16 2,16 2,16 2,16
Ensalada César 1,46 1,46 1,46 1,46 1,46
Natilla de vainilla 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67
torta mojada de chocolate 1,43 1,43 1,43 1,43 1,43
torta mojada de naranja 1,78 1,78 1,78 1,78 1,78
Espuma de gelatina de pina 1,72 1,72 1,72 1,72 1,72
Pie de Ricotta 1,75 1,75 1,75 1,75 1,75
Jugo de frutilla/ Mora con agua 0,86 0,86 0,86 0,86 0,86
Jugo de frutilla / Mora con leche 0,92 0,92 0,92 0,92 0,92
Jugo de Maracuya/Papaya/Naranijilla

con leche 0,87 0,87 0,87 0,87 0,87
Jugo de Maracuya/Papaya/Naranijilla

con agua 0,81 0,81 0,81 0,81 0,81
Jugo de Pifia 0,98 0,98 0,98 0,98 0,98
Jugo de naranja 0,88 0,88 0,88 0,88 0,88




ANEXO # 9




Ingreso por ventas
Costo de ventas
Utilidad Bruta

Gasto de nomina

(Gastos de operacidn

(Gasto de marketing
Depreciacion

Total Gastos Operacionales
Utilidad antes de intereses e impuestos
intereses préstamo

Utilidad antes de impuestos
Particpacidn de trabajadores
Utilidad antes de impuestos
Impuesto a la renta

Utilidad Neta

ANEXO # 10

108495 119345 131279 144407  158848)  1000%  1000%  1000%  1000%  1000%
1530 34693 38163 4979 46477|  291%  291%  291%  291%  291%
76956 84652 93117 102428 112671  709%  709%  709%  709%  709%
M8 RS0 M45T AT 98| 288% 5% 262%  250%  230%
18262 17800 17800 17800  17800]  168%  149%  136%  123%  112%

8100 8100 8100 8100 8100 5% 68%  62%  56%  51%
9005 9095  90%5 8205 8295 84% 8% 6%  5T% 5%
66706 67806 69446 70369 72477  615%  568%  529%  487%  454%
10250 16846 23671 32060 40494  94%  141%  180%  222%  255%
1984 1619 1216 m 8 1% 4% 09%  05%  02%
8267 15227 22455 M28T  40211]  76%  128%  14%  AT%  253%
12407 2284 338 4693 6032 11% 19%  26% 32% 3.8%
7027 12943 19086 26594 34479  65%  108%  145%  184%  215%
1616 2077 4300 6117 T8t 15% 25% I 4% 4%
540 9966 14607 20478 26:8]  50%  84%  M2%  142%  166%




ANEXO # 11
Mision

Somos un delicatessen especializado en la
elaboracion y expendio de alimentos saludables,
dirigido a personas que padecen de diabetes y
aquellos denominados “Fitness”, que son quienes
buscan conservar su salud, sin dejar de degustar los
mejores platillos preparados por expertos en un
ambiente acogedor.

— _//
- -
Vision
Convertirnos en el 2015 como la empresa pionera
en el cuidado de la salud del diabético, a través
de la alimentacién sana y balanceada,
posesionando nuestra marca en la mente de los
consumidores, logrando asi extendernos en el
mercado.
_—— —_— \‘\,.
~ .
- S _7///
ANALISIS FODA
ASPECTOS POSITIVO S
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
A A
M 1. Serpioneros en elnegocio en esta ciudad. 1. Al ser los pioneros se podrd captar gran parte del M
B 2. Contarconun personal altamente capacitado. mercado en crecimiento. B
I 3. Daruna atencion al cliente de la mejor calidad. 2. Crear posicionamiento en el mercado mediante I
E 4. Capacidad de innovacion de productos. estrategias publicitarias. E
N 5. Productos de buena calidady saludables. 3. La apertura de sucursales en diferentes zonas de la N
T 6. Estar localizados en una zona estratégica, muy ciudad. T
E comercial y de facil accaso. 4. Aumentarla oferta de servicios. E
5. Alianzas con empresas gue tengan cobertura en
ofros mercados.
6.  Ampliarlineas de productos.
DEEILIDADES AMENAZAS
I E
N 1. Esunestablecimientos nuevo 1.  Probableingreso de competidores potenciales. X
T 2. Escasez de recursos para financiar inidativas|2.  Dificultad para crear una cultura de prevencion de T
E estratégicas. enfermedades. E
R 3. Local peguefio 3. Elevado costo de publiddad en los medios de R
N 4. Moseposeevariedad de proveedores comunicacion. N
o 5.  Faltade convenios con empresas de prestigios 4. Creciente poder de negociacion del cliente o o
G. Carenciade experiencia al ser nuevos en el negocio. proveedor.
5. Exagerado cobro de impuestos
6. Inflacion

ASPECTOSNEGATIVO S




ESTRATEGIA FODA

3

ANALISIS EXTERNO

A4 s o plon=ros g2 podrd captar gran pane od
MECad0 an arecimiania

[Crear  posidlanamianic en & mearcada medams

ANALIZIS INTERNO

estraloglas pubiotarias sntarmadadss
3 apariwa d2 sucwsdes 2n diwenss Zomas d2 3 [OeWad0 Cosa df puDidad en 105 medos o |
chudad camunicacan
pumantar 13 0kra de sanvicos [Craciams podar 02 Neg 0cia0on 03 IS 0 proves00.
TR R T

EIEEE CON amprasas que langan cabariwa an oras
MErcaies

lumpiiar liness de productas

FORTALEZAY

EJTRATEGIAS F.O.

EATRATEGIAL FA.

5 panares a0 & Nagoco &N a5t cudal

Ampiar nussto margan 02 clamss

Liavar y mamanar una canara da ciania

Comar con Un parsonal SEmane capaniean.

PIEStionamas a3 mams g consumidar

Usgar 3 oros MENCadis GO [rOMmOSanss

Caruna gianckin al cliamis d2 13 majar callidad.

foTar nuevas sanditias

\Campats pubicitaris moderads

Capackiad de Mnovackin de produciass.

Suscar provesdres de restigh

Craxr nuevas 1eonicas en
jproducios

I3 fEarcackn de ke

Producios de buana calkdad y saludabias

Producir producios de calkdad

Camasirarie al ciama 13 caldad dal produci.

Estar localzades &0 Un3 7on3 astaigica, may

Ofracar promodianas a3 los diamses, womodondlss por
iroduccian 2 producias.

jCTaar una  culira de fidalidad an kos cllamias

DEEBILIDADE 3

EITRATEGIAS DuO.

EATRATEGIAL DA

Esun astablacimiantas  nuawd

N 10J08p0 y SH0gan QU Imgackn

JAiraar 3 bos cllamies por media 42 3
fvarkadad y buan sandcia

Escasez de rxwsas  pard  Wnanda  inkdaivas

[
Redlizar wincuios oon emgres3s pusiicianas

Dasamalar Jlanzas ashakgicas.

estatagicas.
Local paquaha Adeoiads distibudan an & aspaca od local (Agiicar estraiegias da vamas
Nose posss varsdad de provesdarss |Redizar un estda o2 presupuEsta y revesar Negoclar con 08 provesdorss & predla de 13 matena

joraformas da divarsas distribuldaras

onma

Fald de COMVENIoE OO SMgresas de prestglos

Dasarmoilar buan podr 02 Neqonanon con posioas

lamprasas anadas.

[ASNacn 3 asodiacianes  de restauramies.

Carancla de avpariancla alsar nuavos an & nagodia

Faglizar un buan procasa adminisiraiva

Praparacin acadamica d3pMiala navpariancia, busca

AT |3 2 alagia g us ng I8 Qe a1ama imgac
%







