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RESUMEN

Este trabajo de investigacion surge de la necesidad de ampliar la informacién disponible acerca

de la oferta de productos gastronémicos en el mercado quitefio para personas con diabetes.

Actualmente, esta enfermedad crece a un ritmo acelerado a nivel mundial pues se asocia a la
obesidad, el sedentarismo y a la alimentacion inadecuada que caracteriza a las personas de esta
época. La Federacion Internacional de Diabetes revela cifras alarmantes, en el mundo, cada 6
segundos una persona muere por diabetes; en el Ecuador, esta enfermedad se ha posicionado
como la primera causa de muerte, ademas, se estima que existe un promedio de 8 personas con

diabetes por cada 100 habitantes.

Es asi, que partiendo de los resultados de las encuestas, se logré identificar que en el lugar de
estudio, la ciudad de Quito, existe gran demanda de la comunidad diabética por adquirir
productos especializados que les permitan mantener controlada su enfermedad para evitar futuras
complicaciones, sin embargo, luego del estudio de observacion realizado en las cafeterias de la
ciudad se verificd que ninguna de éstas oferta productos que cumplan con los requerimientos
nutricionales de las personas que conviven con esta enfermedad cronica, por lo que el porcentaje

de demanda insatisfecha en este segmento de mercado es elevado.

Esta oportunidad de mercado esta siendo desaprovechada y de acuerdo al analisis financiero se

concluyd que poner en marcha esta idea de negocio generara buenos margenes de rentabilidad.

PALABRAS CLAVE: Diabetes, cafeteria, consumidor, propuesta gastronémica.
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ABSTRACT

This research arises from the need to extend the available information about the offer of

gastronomic products in the market of Quito for people with diabetes.

Nowadays, this disease has an accelerated growth worldwide as it is associated with obesity,
inactivity and poor diet which characterize people of this era. The International Diabetes
Federation reveals alarming statistics in the world, every six seconds a person dies from diabetes;
in Ecuador, this disease has been positioned as the leading cause of death, and it is estimated that

there is an average of 8 people with diabetes per 100 inhabitants.

Thus, starting from the results of the surveys it was possible to identify in the place of study, the
city of Quito, that exists a great demand of the diabetic community to acquire specialized
products that allow them to keep control of their disease, letting them to avoid future
complications, however, after the observational study conducted in the cafeterias of the city, it
was verified that none of them offer products that satisfy the nutritional requirements of people
living with this chronic disease, so that the percentage of unsatisfied demand in this segment of

market is high.

This market opportunity is being missed and according to the financial analysis it is concluded

that starting this business idea will generate good profit margins.

KEY WORDS: Diabetes, cafeteria, consumer, gastronomic proposal.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 El problema de investigacion

1.1.1 Planteamiento del problema

Hoy en dia la diabetes es una enfermedad que afecta a mas de 347 millones de personas a
nivel mundial segun cifras de (Organizacion Mundial de la Salud, 2012), esta enfermedad cronica
no toma en cuenta edad, género, raza o estrato social y las causas que la originan son diversas,

entre estas estan los factores hereditarios, malos habitos alimenticios e incluso el sedentarismo.

Se ha podido observar que las personas pertenecientes a este segmento de mercado asi
como sus familiares y personas que les rodean muchas veces se sienten excluidos o frustrados
debido a la alimentacion especial a la que deben sujetarse para mantener estable su estado de
salud, siendo la diabetes considerada mas que una enfermedad una condicion de vida con la que

deben lidiar a diario toda su vida.

Es importante destacar que durante los Gltimos afios en el pais los restaurantes han
incluido en sus menus productos destinados tanto a personas diabéticas como a personas con
diversas condiciones nutricionales, sin embargo, las cafeterias aun carecen de estudios de
mercado que les permitan ofertar alternativas de alimentacion a este creciente segmento de
personas quienes ademas de satisfacer su necesidad fisioldgica de alimentacion, tienen derecho a
disfrutar de dulces, postres, entre otros productos que deleiten su paladar y que hasta hoy en dia,

unicamente los pueden disfrutar en sus hogares.



Es por esta razon que se considera necesaria la investigacion de esta oportunidad de
mercado, acerca de la viabilidad y las ventajas de ofertar e implementar en las cafeterias un
producto destinado a este importante pero desatendido segmento de mercado que engloba a

personas de toda edad, desde nifios hasta adultos.

1.1.1.1 Diagnostico

Con el fin de definir de mejor manera el problema a investigar, es necesario determinar las
causas Y efectos. Una de las principales causas que genera este problema es el escaso numero de
cafeterias que ofertan productos aptos para satisfacer las necesidades de alimentacion de las
personas con diabetes debido al desconocimiento que existe acerca de las restricciones que tiene

este segmento de mercado en cuanto a la alimentacion.

Algunos de los efectos que se generan a raiz del problema son el desaprovechamiento por parte
de las cafeterias de estos clientes potenciales como una nueva oportunidad de mercado, ya que el
namero de personas con diabetes va en aumento segun cifras del Ministerio de Salud Pdblica del
Ecuador y de la Organizacion Mundial de la Salud, por lo que los establecimientos podrian
incrementar sus ventas, mientras que un efecto para las personas con diabetes es la ingesta de

productos perjudiciales para su salud al satisfacer su necesidad de alimentacion.

1.1.1.2 Pronostico

En el caso de no implementar en las cafeterias una oferta de productos destinada al
segmento de personas diabéticas se perderia un significante nimero de clientes potenciales para
estos negocios, esto debido a que en la actualidad en la ciudad de Quito no existe lugares que
brinden este servicio a las personas diabéticas y por lo tanto se esta desaprovechando la

oportunidad de obtener ventas adicionales y un incremento en su rentabilidad.



Ademas, se estaria privando a las personas que padecen diabetes el acceso a una
alimentacion acorde a sus necesidades nutricionales que les permita mantener una vida saludable,
como lo menciona la (Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo, 2013) en el Plan
Nacional del Buen Vivir que busca mejorar la calidad de vida de la poblacion.

Esta falta de acceso a una nutricion adecuada a lo largo de los afios desencadenaria en una
serie de problemas y complicaciones de salud propios de esta enfermedad, como son las
enfermedades cardiovasculares, enfermedades renales (nefropatia diabética), enfermedades
nerviosas (neuropatia diabética), enfermedades oculares (retinopatia diabética), complicaciones
en embarazos y enfermedades periodontales que incluso podrian llevarles a la muerte.
(Federacidn Internacional de Diabetes, 2013).

Segun cifras de la OMS para el afio 2030 los casos de muerte por diabetes incrementaran
al doble debido a la incorrecta alimentacidn de las personas que padecen esta enfermedad crénica
y a que ellos presentan un mayor riesgo de desarrollar problemas graves de salud. (Organizacion

Mundial de la Salud, 2012).

1.1.1.3 Control Prondstico

Con el fin de evitar que este pronostico se cumpla es necesario realizar un estudio de
mercado para verificar la factibilidad de incluir en el menu de las cafeterias la oferta de productos
destinados a personas con diabetes o incluso implementar una cafeteria destinada a este segmento

de mercado.

1.1.2 Formulacién del problema
¢Como afecta la falta de productos destinados al segmento de personas diabéticas a las cafeterias

de la ciudad de Quito?
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Sistematizacion del problema

¢Cuales son las necesidades de alimentos de las personas diabéticas en cuanto a su dieta?
¢Existen cafeterias que oferten productos adecuados a las necesidades gastronémicas del
segmento de personas diabéticas?

¢Es factible la implementacion de una oferta gastrondmica especializada en productos
para diabéticos?

¢En qué medida es rentable la implementacién de una oferta gastronémica para personas

con diabetes en las cafeterias?

Objetivos generales

Analizar el comportamiento del consumidor del segmento de personas diabéticas y su incidencia

en la oferta de las cafeterias de la ciudad de Quito.

1.15

1.1.6

Obijetivos especificos

Identificar las necesidades de alimentos de las personas diabéticas para el establecimiento
de una oferta gastrondémica.

Evaluar los productos que ofertan las cafeterias en base a las necesidades de una persona
con diabetes.

Elaborar una propuesta gastrondmica para las cafeterias de la ciudad de Quito.

Analizar la rentabilidad de la implementacion de una oferta gastrondmica para personas

con diabetes en las cafeterias.

Justificaciones

En la actualidad las personas que padecen diabetes enfrentan varios problemas, pero sin

lugar a dudas en el Ecuador el problema de la falta de acceso a productos alimenticios que les



permitan balancear su dieta constituye una de sus mayores preocupaciones ya que de manera
directa influye en el cuidado de su salud, lo que permitiria mejorar su calidad de vida pero no
solo contribuyendo en el aspecto de la alimentacion sino también en aspectos psicologicos y

emocionales.

La investigacion ser& de gran ayuda para comprender mejor a este grupo de personas que
tienen necesidades especificas que ain son desconocidas por la mayoria de la poblacién, razén
por la cual no se le presta la atencién que deberia, a la vez, se podra obtener informacion

relevante de la diabetes que sirva como precedente para futuras investigaciones.

Es asi, que esta investigacion posee gran relevancia social pues a partir de los resultados
obtenidos de la investigacion de mercado y del analisis de perfil del consumidor, se pretende
proponer soluciones que generen una repercusion positiva en la condicion de vida del segmento
de personas diabéticas y de las personas que les rodean, ya que se analizara si las cafeterias
pueden ofertar un menl que satisfaga sus necesidades fisiologicas y a la vez incrementar su

rentabilidad al explotar una nueva oportunidad en el mercado.

1.2 Marco tedrico

1.2.1 Estado actual del conocimiento sobre el tema

Una de las organizaciones que brinda mayor apoyo e informacion acerca de la diabetes a
nivel mundial es la Federacion Internacional de Diabetes, quienes en el marco de la celebracion
del dia mundial de esta enfermedad difundieron el siguiente mensaje clave durante su campafa

mundial con el fin de concienciar a la poblacion:

“Garantizar el acceso a una alimentacion asequible y saludable es fundamental para

combatir la diabetes mundial; invertir en una alimentacién saludable reducira la carga mundial de



diabetes y ahorrara miles de millones en pérdida de productividad y costes sanitarios.”

(Federacion Internacional de Diabetes, 2014).

Es asi, que invertir en una cafeteria que contribuya a mejorar la alimentacion de las
personas diabéticas, al igual que satisfacer otros tipos de necesidades nutricionales como el de las
personas celiacas, con sobrepeso, hipertensas, con enfermedades del corazén, vegetarianos, entre
otras, es de gran importancia tanto para su salud como para el mercado, pues las cifras indican
que existe gran namero de clientes potenciales que requieren de este servicio para mantener una

vida saludable y sin complicaciones.

A nivel mundial existen varios modelos exitosos de estos restaurantes, un buen ejemplo es
el restaurante estadounidense A Touch of Sugar ubicado en Ohio que oferta opciones de comida
saludable y asesoramiento nutricional para personas con distintos tipos de enfermedades que
deban cuidar su alimentacidn; Otro restaurante exitoso y que cuenta con el aval de la Asociacién
de Diabéticos y la Asociacion de Celiacos de Madrid es ElI Rancho, en este establecimiento se
ofrece una carta con productos aptos para diabéticos y celiacos con la debida informacion
nutricional desarrollada y supervisada por nutricionistas de dichas asociaciones; en el pais vecino,
Peru, ya existe también una alternativa para personas con diabetes, D’eSplendidas, una cafeteria
cuya propietaria padece de diabetes y que se ha abierto paso en el mercado peruano al tomar la

decision de producir postres sin azUcar para personas con su misma enfermedad.

A pesar de esto, el tema de la diabetes en el Ecuador carece de investigaciones amplias
pues en la actualidad no se le ha otorgado la importancia debida a este tema de salud, aun cuando

en el pais esta enfermedad no transmisible se ha convertido en la primera causa de muerte segin



cifras de (Federacion Internacional de Diabetes, 2011) y se pronostica que continde su

crecimiento acelerado.

De igual manera, en la rama de la restauracion del pais existen muy pocos estudios de
perfil de este segmento de consumidores acerca de las necesidades alimenticias especificas que la
enfermedad conlleva; en su mayoria los andlisis van enfocados a la creacion de restaurantes que
oferten platos a la carta 0 menus diarios establecidos, sin embargo, los estudios para implementar
la oferta de productos para personas con diabetes en las cafeterias aun no se han profundizado,
debido precisamente a la falta de registros o investigaciones que se hayan realizado sobre éste

tema.

En cuanto al tema del comportamiento del consumidor, existe gran variedad y amplitud de
estudios, modelos y teorias, asi tenemos como ejemplos la teoria de las motivaciones de Maslow,
la teoria psicoanalitica de Sigmund Freud, la teoria econémica de Alfred Marshall en la que se
busca maximizar la relacion costo - beneficio o el modelo de Engel, Blackwell y Kollat acerca

del comportamiento y proceso de compra del consumidor.

1.2.2 Adopcién de una perspectiva tedrica

En esta investigacion se va a realizar una indagacion tedrica de conceptos que permitan
comprender el desarrollo del tema por lo que es preciso analizar la informacion contenida en la
Ley de Turismo, en el Reglamento General de Aplicacion de la Ley de Turismo, en el
Reglamento General de Actividades Turisticas, en el decreto 3400, en el Codex Alimentario que
segun (Organizacion Mundial de la Salud; Organizacion de las Naciones Unidas para la
alimentacion y la agricultura, 2013) tiene como finalidad garantizar alimentos inocuos y de

calidad a todas las personas y en cualquier lugar mediante el establecimiento de sus normas,



directrices y codigos de practicas alimentarias internacionales, a la inocuidad, la calidad y la
equidad en el comercio internacional de alimentos, asi los consumidores pueden confiar en que

los productos alimentarios que compran son inocuos y de calidad.

También se empleara libros relacionados a la nutricién para personas diabéticas y libros
de marketing para aplicar modelos como el modelo de Engel, Blackwell y Kollat que pretende
analizar el modelo de compra mas importante empleando variables que determinen el
comportamiento del consumidor frente a una compra y las relaciones existentes entre las

variables.

1.2.3 Marco conceptual
Comportamiento del consumidor: Se define como “el comportamiento de compra de los
consumidores finales, individuos y hogares que adquieren bienes y servicios para su consumo

personal”. (Kotler & Armstrong, Fundamentos de Marketing, 2008, pag. 188)

“Procesos mentales y emocionales, asi como las actividades que llevan a cabo los individuos o
las organizaciones y a través de los que seleccionan, compran y utilizan productos con los que

satisfacer sus necesidades y deseos”. (Rodriguez Ardura, 2006, pag. 148)

Diabetes Mellitus: “Enfermedad crénica que aparece cuando el pancreas no produce insulina
suficiente o cuando el organismo no utiliza eficazmente la insulina que produce; la insulina es
una hormona que regula el azdcar en la sangre. El efecto de la diabetes no controlada es la
hiperglucemia (aumento del azucar en la sangre), que con el tiempo dafia gravemente muchos
organos y sistemas, especialmente los nervios y los vasos sanguineos”. (Organizacion Mundial de

la Salud, 2013)

Existen 3 tipos de diabetes segun (International Diabetes Federation, 2013, pags. 19-23):



- Diabetes tipo 1: Se desarrolla con mayor frecuencia en nifios y adolescentes y representa
el 10% del total de personas afectadas con diabetes, quienes deben inyectarse dosis de
insulina a lo largo de toda su vida.

- Diabetes tipo 2: Este es el tipo mas comudn de diabetes, el cuerpo de estas personas es
capaz de producir insulina pero ésta no es suficiente o el cuerpo no puede procesarla,
generando una acumulacion de glucosa en la sangre. Se presenta principalmente en
adultos aunque va en aumento el nimero de nifios y jovenes afectados

- Diabetes gestacional (DMG): Es aquella diagnosticada por primera vez durante el
embarazo en las mujeres, quienes desarrollan resistencia a la insulina durante la gestacion

y por lo tanto un elevado nivel de glucosa en la sangre.

Oferta: “Distintas cantidades de un bien o servicio que los productores estan dispuestos a llevar
al mercado a distintos precios manteniéndose los demas determinantes invariables”. (Rosales

Obando, 2000, pag. 40)

“Combinacién de productos, servicios, informacién o experiencias que se ofrece en un mercado

para satisfacer una necesidad o deseo”. (Kotler P. , Armstrong, Camara, & Cruz, 2004, pag. 7)

“Cantidades de un producto que los productores estan dispuestos a producir a los posibles precios

del mercado”. (Fischer & Espejo, 2004, pag. 243)

Cafeterias: “Establecimientos turisticos que mediante precio expenden alimentos y bebidas
calientes o frias y cuya carta de oferta de productos esta predominada con la reposteria y

panificacion”. (Consejo Municipal del Gobierno Auténomo de Isabela, 2011)

“Aquellos establecimientos, cualquiera que sea su denominacién, que ademas de helados,

batidos, refrescos, infusiones y bebidas en general, sirvan al publico mediante precio,



principalmente en la barra o mostrador y a cualquier hora, dentro de las que permanezca abierto
el establecimiento, platos frios y calientes, simples o combinados, confeccionados de ordinario a

la plancha para refrigerio rapido”. (Ministerio de Informacion y Turismo de Espafa, 1965)

“Una cafeteria presta un servicio rapido a los clientes, que puede ser consumido en la barra, de
bebidas, platos frios y calientes, simples 0 combinados, elaborados generalmente en una plancha

(hamburguesas, bocadillos, sandwiches, etc.)”. (Rosell Salvo, 2013, pag. 18)

1.2.4 Hipotesis
La implementacion de una oferta gastrondmica para personas con diabetes incrementara las

ventas generando mayor rentabilidad en las cafeterias de la ciudad de Quito.

1.2.5 Identificacion y caracterizacion de variables
e Variable independiente: Necesidades de las personas con diabetes.

e Variable dependiente: Oferta de productos de las cafeterias de la ciudad de Quito.
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CAPITULO II

METODO

2.1 Nivel de estudio

El nivel de estudio que se va a emplear es el exploratorio, ya que “los estudios exploratorios
se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigacion poco estudiado,
del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes” (Hernadndez Sampieri, Fernandez
Collado, & Baptista Lucio, 2010, pags. 78-80), es decir que este nivel de estudio se emplea en
temas de los que no existe suficiente informacidn o que tratan sobre un tema actual, innovador o

novedoso, como lo es el estudio de mercado de las personas diabéticas.

Este estudio se lo realizard en base a investigaciones de campo, entrevistas con personas
expertas en el tema de la diabetes e involucrados con la enfermedad. De igual manera, se puede
aplicar ciertos aspectos del nivel de estudio descriptivo pues este enfoque busca especificar las
propiedades, caracteristicas y perfiles de grupos de individuos, como seria el caso del anélisis del
comportamiento del consumidor de este segmento especifico de personas que presentan la

enfermedad.

2.2 Modalidad de investigacion

Con el fin de desarrollar el tema de la investigacion se adoptard la modalidad de campo
enfocada a un proyecto de desarrollo ya que los datos se recopilaran directamente de la poblacién
a estudiar, las personas diabéticas, y a través de ésta se formulara una propuesta viable en base a
las necesidades especiales de este segmento de mercado, ademas se empleara la misma

modalidad para evaluar la oferta de las cafeterias.
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2.3 Método

Se ha escogido emplear el método inductivo-deductivo ya que a través de un estudio general

se buscara aplicarlo a casos especificos.

2.4 Poblacién y muestra

Con el objetivo de poder calcular la poblacion en una forma mas exacta se tomara en cuenta
el numero de personas diabéticas que existe en el Ecuador segun cifras de (Federacion
Internacional de Diabetes, 2013), donde menciona que la prevalencia de esta enfermedad en el
pais es de 7.60%, existen 563 840 casos registrados al afio 2012 en las edades de 20 a 79 afios, de
los cuales 265 820 son hombres y 298 020 son mujeres, al sector rural pertenecen 157 870

mientras que al urbano 405 960.

La poblacion urbana total de la ciudad de Quito registra 1 607 734 personas segun cifras de
(Unidad de procesamiento - Direccion de estudios analiticos estadisticos, 2010) y segun datos
proporcionados en una entrevista por (Ministerio de Salud Publica MSP, 2011) y comparados con
los datos antes mencionados de la Federacion Internacional de Diabetes, en la ciudad de Quito
exclusivamente en la zona urbana, que es el segmento en estudio, existen registrados un total de
64 711 casos de personas que padecen diabetes, convirtiéndose este en el universo de la

investigacion y representando un 4,5% de la poblacion urbana total de la ciudad.

La muestra se calculé empleando la formula para poblaciones finitas, se establecié un nivel
de confianza de 95% y un margen de error de 5%, la probabilidad de ocurrencia y no ocurrencia
se establecio en 50%. Asi se obtuvieron los siguientes datos:

3 (Z2xpxqXxN)
(2N -D)+ (Z2xpxq)

n
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_ (1,962 x 0,5 x 0,5 X 64711)
~(0,052(64711 — 1)) + (1,962 x 0,5 X 0,5)

n

n = 381,89
En donde:
n= Tamafo de la muestra
Z= Valor que se asigna en relacion con el nivel de confianza
p= Probabilidad de ocurrencia
g= Probabilidad de no ocurrencia
E= Error de estimacion

Como resultado de la formula, el total de encuestas a realizar en la ciudad de Quito seran
382, las mismas que serdn aplicadas en su mayoria a personas que padecen diabetes, sus

familiares y personas que les rodean.

2.5 Seleccion de instrumentos de investigacion

Los instrumentos de investigacion escogidos son las encuestas y las entrevistas. Una
encuesta segun (Mancilla Toledo, 1998, pag. 52) es “una herramienta fundamental para conocer
el comportamiento de grupos de interés y tomar decisiones sobre ellos”, por lo tanto las encuestas
seran aplicadas a una muestra representativa de la poblacion en estudio, los grupos de personas
diabéticas que residen en la ciudad de Quito, asi como a sus familiares, amigos y personas que les

rodean; para la realizacion de las encuestas se empleara la herramienta de internet Google Forms.
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Una entrevista segun (Sierra, 1998, pdg. 27) es “una conversacion que tiene por objetivo
recolectar informacion relevante sobre un tema especifico”, por lo que en esta investigacion se
entrevistard a profesionales y expertos en el tema de la diabetes, como nutricionistas,

endocrindlogos y representantes de fundaciones.

Otro instrumento de investigacion que se empleara es el checklist que segin (Juran & Gryna,
2005, pag. 246) es “un formato creado para realizar actividades repetitivas, controlar el
cumplimiento de una lista de requisitos o recolectar datos ordenadamente y de forma
sistematica”, por lo que se aplicard durante el desarrollo de la investigacién de campo en las

cafeterias con el fin de evaluar la actual oferta de productos en estos establecimientos.

2.6 Operacionalizacion de variables

La operacionalizacién de las variables se realizd en base a los datos registrados por (Unidad
de procesamiento - Direccion de estudios analiticos estadisticos, 2010), (Meyer, 2010),

(Salmeron, 2011), (Regional Health Observatory, 2012) y (World Health Organization, 2013).

14



Anélisis de comportamiento del consumidor del segmento de personas diabéticas y su incidencia en la oferta de cafeterias
en la ciudad de quito en el afio 2013

Variable 1. Necesidades de las personas con diabetes

Elementos

Posicion tedrica de la Indicadores Cuestionamientos | Técnicas | Instrumentos Informante
variable 3

Las personas que Desconocimi | 7,.9% de la poblacion | ¢Cuantos Personas
presentan ento de la | ecuatoriana padece | miembros de su .| diabéticas
diabetes tienen diabetes y sus | diabetes pero el 50% lo | familia  padecen Encuesta | Cuestionario | " " = dad
necesidades necesidades | desconoce. diabetes? 1 de Quito
especificas  en alimenticias
;:Jizrir?;(r)]taciaén' su espegl’ficas en 9_0% presentan _diapetes (;Qué Fipo de Encuesta Cuestionario | Miembros

’ el pais tipo 2 que es hereditaria. diabetes tiene? 1 de la FDJE
este es el aspecto
mas importante El riesgo de muerte en
para controlar su personas con diabetes que
estado de salud y no cuidan su alimentacion P.ers‘?f?as
evitar  posibles es al menos 2 veces mayor | ;Qué  tipo  de Cuestionari diabeticas
complicaciones 60% de personas con | alimentacion lleva | Encuesta | —UeStionario | de la ciudad
propias de la diabetes 2 pueden | usted? ! de Quito
enfermedad, sin | complicaciones | controlar su enfermedad -
embargo en | de salud que | llevando una alimentacion Medlcq }
nuestro pais | presenta  la | adecuada endocrindlo
segun el | enfermedad ¢Qué tipo de %
Ministerio  de 75% de muertes en |alimentacion deben Ministerio
Salud al menos personas menores de 35 | tener las personas o lde Salud
el 50% de la afios con diabetes se | diabéticas para | Entrevista Cuestionario Piblica -
poblacién  aln atribuyen a un descuido en | prevenir 2 Estadisticas
desconoce  que la alimentacion. complicaciones de

padece diabetes.

salud?

Tabla 1. Operacionalizacion de la variable 1
Elaborado por: Carla Cruz
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Variable 2. Oferta de productos de las cafeterias de la ciudad de Quito.

Elementos de la

Posicion teodrica variable Indicadores Cuestionamientos Técnicas | Instrumentos | Informantes
La escasa oferta de (Fj’fer;(,)r}as
productos  en las Una dieta . Existen o dlalethajj q
cafeterias de la ciudad adecuada puede | ¢ foter( Encuesta | Cuestionario | de 1a cluda
de Quito destinada a las prevenir riesgos | Co o onas - que 1 de Quito
oferten productos Miembros
personas que padecen de salud en
de diabetes, se debe personas  con | 2PIOS para - ser de la FDJE
L ’ ) consumidos  por . .
principalmente a la falta diabetes en un diabéticos? Checklist 1 | Cafeterias
de investigacion y de 27% a 39% ' Observacion (Hojade | del norte de
estudios de, mercado en Oferta de observacién) | Quito
Ipasr cafeterflglié en parotlz productos  no [ 94% de
lamentacion y por aptos Para ser | cafeterias no Pgrsgqas
gi?o lado debido a que consumidos por | ofrecen | dlabetlc_as
| vafs el tema do 1 | PErSONas productos | ¢Consume usted de la _C|udad
€n €l pais € . diabéticas en las | elaborados sin | productos en las de Quito
dlabeltes es des,conoudlo cafeterias azUcar. cafeterias a pesar
pggla(?i()rrlnayo(;:’alodt?intg 66% de | de no cumplir con Cuestionario
gxiste des)c/:opnocimiento digbeticos o | sus Encuesta 1 Miembros
de  las  necesidades controlan su | requerimientos de de la
especificas  de  este nivel de glucosa | alimentacion y ser Fundacion
sepmento de Dersonas en la sangre por | perjudiciales para Diabetes
eng cuanto pa las la limitacion de | su salud? Juvenil
restricciones en su dieta acceso & Una Ecuador
I | consumo' ao!ecuada_
como 10 €s € alimentacion.
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de azlcar, mismo que

Establecimiento

23.3% de

muchas veces genera | s de alimentos y | establecimientos | ¢Existe una
complicaciones de salud | bebidas que no | de Pichincha | normativa  para N .

a° . Cuestionario | Quito
graves para este | especifican a | pertenecen  al | regular las | Entrevista 3 Turismo
segmento, por lo que se | que sector de | cafeterias en el
desaprovecha esta | categorizacion alimentos y | pais?
oportunidad de mercado | pertenecen bebidas.

Tabla 2. Operacionalizacion de la variable 2

Elaborado por: Carla Cruz
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2.7 Procesamiento de datos

Los datos que se obtengan al aplicar los instrumentos de investigacidon antes mencionados se

procesardn mediante Google Forms y Microsoft Office, con las herramientas de los programas

Word y Excel, registrando y tabulando los datos obtenidos de las encuestas.

A continuacion se presenta un ejemplo de cdmo se procedera a presentar los gréaficos y tablas

en el proyecto:

Ejemplo de Gréfico

Poblaciéon con diabetes en Ecuador
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Diabetes tipo 1

Diabetes tipo 2

® Hombres
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265820

® Mujeres

205

298020

Género

Gréfico 1. Poblacién con diabetes en Ecuador

Fuente: (Federacion Internacional de Diabetes, 2011)

Elaborado por: Carla Cruz

Ejemplo de Tabla

Poblacion con diabetes en Ecuador

Detalle Hombres Mujeres Total
Diabetes tipo 1 173 205 378
Diabetes tipo 2 265 820 298 020 563840
Total 265993 298225 564218

Tabla 1. Poblacién con diabetes en Ecuador
Fuente: (INEC, 2011)

Elaborado por: Carla Cruz
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CAPITULO III

RESULTADOS

3.1 Levantamiento de datos

3.1.1 Anadlisis de comportamiento del consumidor

3.1.1.1 Diabetes en el Ecuador

Durante las Ultimas décadas segun (Rivera, 2004, pags. 149-157) la sociedad, en especial en
paises de ingresos medios y bajos, ha experimentado cambios en sus habitos alimenticios que van
del consumo de dietas con un alto contenido de carbohidratos y fibra al consumo de dietas ricas

en grasas, grasas saturadas y azucares simples.

Este cambio se produjo por una elevada tasa de urbanizacién acompafada por la disminucién
de la actividad fisica y un incremento del sobrepeso y la obesidad que acarrean como principal
consecuencia enfermedades cronicas no transmisibles como la diabetes, enfermedades

cardiovasculares y la hipertension.

A nivel mundial segin (International Diabetes Federation, 2013) la diabetes causo 5.1
millones de muertes en el afio 2013, es decir que cada 6 segundos una persona fallecié por

diabetes en el mundo.

El Ecuador no ha sido la excepcidn en esta etapa de transicion nutricional y es por este
motivo que la diabetes en la poblacion ecuatoriana se ha incrementado de manera acelerada.
Datos entregados por la (Organizacion Panamericana de la Salud PAHO, 2013) sefialan que en

Ecuador durante el periodo del 2006 al 2010 la prevalencia de la diabetes aumentd de 142 a 1084
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casos por cada 100.000 habitantes, es decir de 2.6% a 2.8%. Segun estadisticas recopiladas por
(Freire et al., 2013, pags. 85-87), en el afio 2012 se reportaron 563 840 casos de diabetes en
personas de 20 a 79 afios con una prevalencia de 6.89% en el pais, mientras que durante los 3
primeros trimestres del afio 2013 la cifra alcanzé los 530 130 casos de diabetes con una

prevalencia de 5.68%.

Segun el ultimo censo realizado por el INEC en el afio 2010, en el Ecuador se presentan las

siguientes cifras respecto a la diabetes:

Poblacion con diabetes en Ecuador

Detalle Hombres Mujeres Total
Diabetes tipo 1 173 205 378
Diabetes tipo 2 265 820 298 020 563840
Total 265993 298225 564218

Tabla 3. Poblacion con diabetes en Ecuador
Fuente: (INEC, 2010)

Elaborado por: Carla Cruz

En lo que respecta a la mortalidad de esta enfermedad en el pais, la (Organizacién
Panamericana de la Salud PAHO, 2013) indica que durante el 2006 la tasa de mortalidad por
diabetes fue de 20.600 por cada 100.000 habitantes, esta tasa fue superada en el 2010 con 28,3
por cada 100.000 habitantes, es decir 28.300 muertes por diabetes, en el 2012 la cifra aument6 a
54920 y durante los 3 primeros trimestres del afio 2013 la cifra fue de 45390, es por esto que el
(Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC, 2010) determina que esta enfermedad crénica

es actualmente la segunda causa de morbilidad y mortalidad general en el pais.
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3.1.1.2 Factores de riesgo para contraer diabetes

Las personas que tienen predisposicion a contraer esta enfermedad son aquellas que cumplen

con al menos uno de los siguientes factores. (Fundacién Espafiola para la Diabetes, 2013).

Herencia genética: La diabetes mellitus tipo 1 se puede transmitir a traves de los
cromosomas, una mujer diabética tiene un 4% de probabilidad de que sus hijos la
hereden mientras que si un hombre es diabético la probabilidad de que sus hijos la
hereden es de un 7%.
Los casos de diabetes mellitus tipo 2 presentan una predisposicion genética superior a
la de la diabetes tipo 1; “en caso de poseer un primo o tio con diabetes la
predisposicion a desarrollar la enfermedad es de un 14%, si son los abuelos el
porcentaje aumenta a un 22%, si son hermanos el porcentaje es de 40% Yy en caso de
que sean los padres los portadores, el riesgo aumenta a un 60%”. (Vive con diabetes,
2010).
Obesidad y sobrepeso: La (Organizacién Mundial de la Salud OMS, 2014) indica que
para conocer si una persona tiene sobrepeso se necesita calcular el indice de masa
corporal (IMC) dividiendo el peso en kilogramos de la persona para el cuadrado de la
estatura en metros, asi si una persona pesa 90 Kg. y mide 1.68 m. su IMC seria:

IMC= (-5

90
1.682)

IMC= (
IMC= 31,91
La OMS define el sobrepeso como un IMC igual o superior a 25, y la obesidad como

un IMC igual o superior a 30 como se observa en la siguiente tabla:
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Clasificacion indice de masa corporal
(Kg/m2)

Bajo peso <185

Peso normal 18.5-24.9

Sobrepeso 25.0 - 29.9

Obesidad tipo | 30.0-34.9

Obesidad tipo 11 35.0-39.9

Obesidad tipo 111 0 obesidad moérbida > 40

Tabla 4. Clasificacion de sobrepeso y obesidad de acuerdo al indice de masa corporal
Fuente: (Organizacién Mundial de la Salud OMS, 2014)

Elaborado por: Carla Cruz

Otros factores de riesgo segun (Fundacion Espafiola para la Diabetes, 2013) son:
e Falta de ejercicio y sedentarismo.
e Dieta poco saludable.
e Presencia de diabetes en su historial médico familiar.
e Presion arterial alta.
e Presentar diabetes gestacional.

e Personas de edad avanzada.

3.1.1.3 Sintomas de la diabetes
La diabetes es una enfermedad que se caracteriza por la presencia de varios sintomas.

(Federacién Internacional de Diabetes , 2013).

e Necesidad de orinar frecuentemente o poliuria, esto se debe a que la elevada cantidad

de glucosa en sangre supera la capacidad del rifion para retenerla y se empieza a
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perder mediante la orina acompafiada por una cantidad de agua excesiva, lo que
provoca que el paciente orine mas de lo normal.

e Sed intensa o polidipsia, debido a la perdida en exceso de liquidos por la poliuria se
genera la necesidad de beber grandes cantidades de agua.

e Apetito constante o polifagia, este sintoma se produce ya que al existir una
insuficiencia de insulina, la glucosa es incapaz de entrar en las células del organismo
y permanece en la sangre elevando su nivel por encima de los limites normales, razon
por la cual las células sufren la falta de su principal fuente de energia provocando
sensacion de hambre.

e Pérdida de peso en forma repentina.

e Cansancio extremo, agotamiento y falta de energia, se genera pues las células no
pueden recibir su principal fuente de energia, la glucosa.

e Cosquilleo o adormecimiento de manos y pies.

e Vision borrosa.

e Infecciones frecuentes.

e Proceso lento de cicatrizacion.

3.1.1.4 Complicaciones de la enfermedad

3.1.1.4.1 Acorto plazo
Existen varias complicaciones que se presentan debido a la diabetes, las principales se

detallan a continuacion. (Federacion Internacional de Diabetes, 2013, pags. 75-79).
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Hiperglucemia: Es la elevada concentracion de azucar en la sangre que se produce
cuando la glicemia se eleva por comer demasiado, por enfermarse o porque el cuerpo
no recibe insulina suficiente.

Cetoacidosis: Es el aumento de cetonas (acidos toxicos) en la orina que producen
inapetencia, nauseas, vomito, fiebre, dolor de estomago y un caracteristico olor
dulzon a fruta madura en el aliento.

Hipoglicemia: Es la baja concentracion de azucar en la sangre. La glicemia puede
descender por saltarse una comida, hacer mas actividad fisica de lo habitual o
inyectarse demasiada insulina. Los signos de hipoglucemia son: sudoracién excesiva,
debilidad, hambre, mareos y nauseas.

Niveles elevados de triglicéridos

3.1.1.4.2 Alargo plazo

Las complicaciones que pueden padecer a largo plazo las personas diabéticas si no tienen los

cuidados adecuados con su salud son las siguientes segun el informe de la FID. (International

Diabetes Federation, 2013, pags. 24-26):

Enfermedades cardiovasculares: La diabetes incrementa significativamente el
riesgo de padecer diversos problemas cardiovasculares, segun (American Hearth
Association, 2013) el 75% de pacientes con diabetes muere a causa de una

enfermedad cardiovascular.
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Nefropatia: La hiperglicemia lesiona los vasos que filtran la sangre en los rifiones lo

que produce una insuficiencia renal progresiva.

La Diabetes Afecta el Rifion

Gréfico 1. Nefropatia diabética.

Fuente: (Federacion Internacional de Diabetes , 2013)
Neuropatias: El exceso de azucar en la sangre puede provocar lesiones en las
paredes de los capilares que irrigan los nervios, en especial de las extremidades
inferiores. Estas lesiones se diagnostican por adormecimiento, quemazon o dolor que
comienza por los dedos de los pies y asciende poco a poco.

Retinopatia diabética: Es una lesion de los vasos de la retina que puede producir

ceguera, ademas la diabetes aumenta el riesgo de padecer cataratas y glaucoma.

Retina
(Los vasos sufren
dafo por 12 chabetas)

Nervio e
oplicn 5 "‘-&.;

Parle delantera
del ojo

g = (Aqui co forma
el Ia catarata diabética)

Graéfico 2. Retinopatia diabética.
Fuente: (Federacion Internacional de Diabetes , 2013)
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e Pie diabético: El taponamiento de los vasos sanguineos por escasa irrigacion hace
que pequefias heridas evolucionen hacia graves infecciones y ulceraciones que

pueden llevar a amputaciones.

| Core Weal
/ ce la ufin
|

P
Cambios o g
Ulceraciones de color =" ”ol):r?asa::'

Gréfico 3. Pie diabético.
Fuente: (Federacion Internacional de Diabetes , 2013)

e Enfermedades de la piel: La diabetes hace susceptible la piel a infecciones
bacterianas y por hongos.
e Salud oral: Incremento en el riesgo de padecer gingivitis, que es la inflamacién de

las encias, caries y que en casos extremos genera la pérdida de dientes.

Grafico 4. Problemas de salud oral en el diabético.
Fuente: (Federacion Internacional de Diabetes , 2013)

e Apnea del suefio: Aproximadamente 40% de las personas con apnea del suefio

presentan diabetes.
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Consecuencias

% de Ocurrencia

Cardiopatia y accidente vascular

50% de los pacientes

Neuropatia de los pies

50% de los pacientes

Retinopatia diabética (ceguera)

2% de los pacientes se quedan ciegos
10% sufren deterioro grave de la vision

Insuficiencia renal

10% a 20% de los pacientes

Tabla 5. Porcentaje de ocurrencia de las complicaciones de la diabetes.
Fuente: (Ministerio de Salud Publica del Ecuador MSP, 2011)

Elaborado por: Carla Cruz

Figura 1.1 Las principal

de la diab
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Gréfico 5. Principales complicaciones de la diabetes
Fuente: (International Diabetes Federation, 2013)
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3.1.1.5 Alimentacidn y nutricion de las personas diabéticas

Las personas diagnosticadas con diabetes deben tener en cuenta varios aspectos adicionales a
su tratamiento médico con el fin de tener una vida saludable y prevenir complicaciones propias
de la enfermedad, lo primordial es crear habitos saludables como realizar ejercicio fisico diario y

principalmente mantener un equilibrio en su alimentacion.

Los principios basicos de nutricibn para personas diabéticas segun (Organizacion
Panamericana de la Salud, 2010, pags. 24-25) incluyen un plan de alimentacién que brinde una
dieta balanceada en la que se tome en cuenta el tamafio de las porciones de alimentos, un horario
riguroso para las comidas y la energia calérica ingerida de los 3 principales grupos alimenticios:

carbohidratos, proteinas y grasas.

3.1.15.1 Plan de alimentacion

Segun (Organizacion Panamericana de la Salud, 2010, pag. 24) un plan de alimentacion es
fundamental en el tratamiento de la diabetes, en este se debe tomar en cuenta que las comidas
deben ser fraccionadas pues se recomienda consumir de 5 a 6 comidas diarias distribuidas en
desayuno, almuerzo y merienda, que deben ser consistentes, mientras que los refrigerios entre

comidas deben ser pequefios y en lo posible no contener carbohidratos.
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Gréfico 6. Plan de alimentacion para pacientes diabéticos.
Fuente: (National Institute of Diabetes and Digestive and Kidney Diseases NIDDK,
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Algunas de las recomendaciones para llevar una dieta balanceada se detallan a continuacion.
(Grupo de Practica Dietética para el Cuidado y Educacion para la Diabetes de la Academia de

Nutricion y Dietética, 2013, pags. 11-18).

e Comer alimentos con fibra (trigo, cebada, avena, legumbres y frutas) ya que beneficia
a diabéticos disminuyendo el colesterol malo en sangre, mejorando la absorcion de
nutrientes y el transito intestinal, ademas controla el peso y ayuda a reducir el apetito.

e Comer menos pero con mas frecuencia; en lugar de 3 comidas abundantes se
recomienda dividirlas en 6 comidas pequeiias ya que para el organismo de las
personas con diabetes es mas fécil digerir cantidades menores de alimentos y a la vez
requiere menos insulina para controlar los niveles de glucosa.

e Tener cuidado con el azucar escondido ya que existen alimentos que elevan el nivel de
azlcar en la sangre y es mejor que un diabético no las consuma, de preferencia debe
consumir productos con edulcorantes como el aspartame, sacarina, acesulfame Ky
sucralosa pues no representan riesgo para la salud, por el contrario, edulcorantes como
el sorbitol o la fructosa si tienen valor calérico considerable y éste debe tenerse en
cuenta cuando se consumen como parte de productos elaborados.

e Leer las etiquetas de los alimentos ya que sirven como herramienta para un adecuado
consumo Y eleccion de los mismos, es preferible consumir alimentos bajos en calorias
y bajos en grasas.

e Reducir al minimo el consumo de sal (6g a 8g), evitando agregar sal de mesa y
evitando consumir productos enlatados y procesados.

e Seleccionar métodos de coccidn que sean adecuados y variados, como al vapor o al

horno.
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3.1.1.5.2 Alimentos permitidos

Una persona diabética debe acudir al nutricionista para obtener una dieta personalizada segun

los requerimientos nutricionales y las calorias que debe consumir en base a su peso, talla, indice

de masa corporal (IMC), perimetro de cintura y actividad fisica, sin embargo, existen

generalidades en cuanto a los alimentos aptos para el consumo por personas diabéticas como se

sefiala en los siguientes parrafos. (Asociacion Colombiana de Diabetes ACD, 2008, pags. 9,12).

Léacteos: Leche semidescremada o descremada, yogurt sin azlcar, quesos frescos y
magros, en especial el queso ricota y otros derivados lacteos poco grasos y sin azucar.
Féculas (Cereales y harinas): Los cereales son importantes para mantener una dieta
equilibrada; granos enteros como quinua, amaranto, trigo, sémola y arroz de cebada y las
harinas integrales ya que poseen mayor cantidad de fibra, vitaminas y minerales.
El arroz, papas o pastas estan permitidos pero deben ser consumidos en raciones
pequefias, también es saludable comer pan integral o hacer granola casera a base de avena
entera, quinua, macadamias, nueces, almendras, entre otros para el desayuno o refrigerios.
Proteinas de origen animal: Todos los tipos de carne son permitidos pero deben ser
cortes magros y consumirse sin piel. Para una alimentacion equilibrada, las carnes blancas
y pescados se deben consumir en mayor proporcion, de 3 a 4 veces por semana mientras
que las carnes rojas, mariscos y huevos se deben consumir 1 vez por semana.
Hortalizas: Se deben consumir en mayor proporcion que los demaés alimentos, alrededor
de media taza al dia, pues contribuyen a un buen plan de alimentacion, estas pueden ser:

o Legumbres: Lentejas, chochos, frejoles, garbanzos, habas, choclos, arvejas entre

otras son recomendables sin exceder su consumo pues son ricas en fibra y

vitaminas, tienen un minimo aporte calérico pero gran valor nutricional; de los
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granos frescos se debe consumir de media a una taza diaria y de los granos secos
de 1/3 a media taza diarios.

o Verduras: No existe restriccion en las verduras, las que aportan mayor valor
nutricional para las personas diabéticas son las de color naranja como la zanahoria
y calabaza y de color verde oscuro como la espinaca, la acelga, el berro, la col o el
brécoli. Es recomendado comerlas crudas o muy poco cocidas al vapor para que

no pierdan sus nutrientes.

Se puede consumir estos alimentos en otras preparaciones, como salteadas, pero debe ser
un consumo moderado ya que al afiadir grasa a las preparaciones aumentan la cantidad de
calorias. En el caso de las ensaladas, se recomienda consumirlas sin aderezos, sin
embargo se puede afiadir zumo de limén, vinagretas simples preparadas con aceite de

oliva o aderezos bajos en grasa pero de forma esporadica.

Frutas: Se puede consumir la mayoria de frutas, el azlcar que estas contienen es
conocido como fructosa y no eleva drasticamente los niveles de glucosa en la sangre, sin
embargo si contienen carbohidratos; es por esto que hay que tomar en cuenta el tamafio de
las porciones de las frutas, por ejemplo medio platano equivale a una porcién de fruta.

Se recomienda consumir frutas frescas, enteras y de preferencia con piel, como un shack o
parte del desayuno pues asi el organismo absorbe de mejor manera los nutrientes, también
se pueden consumir batidos o jugos, frutas cocidas o al horno a manera de postre, pero
estos deben ser endulzados con edulcorantes.

Bebidas: Se puede consumir agua, infusiones como el café, té, agua aromatica y mate,

zumos naturales y licuado de frutas sin azUcar.
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- Grasas: Para personas con diabetes se recomienda el consumo de maximo una porcion
diaria, 1 a 2 cucharadas, de grasas en forma de aceite como el aceite de oliva, soya,
girasol, canola, maiz, aguacate, semillas como las de girasol y frutos secos.

Se debe tomar en cuenta las porciones a consumir, en especial cuando el alimento forma
parte de una preparacion para un plato, como por ejemplo para elaborar una vinagreta,

saltear un alimento, entre otros.

3.1.1.5.3 Alimentos de consumo ocasional o moderado

Con el fin de llevar un plan de alimentacion equilibrado es necesario reducir alimentos que
son ricos en grasas saturadas y acidos grasos trans tales como:

e Carnes con gran porcentaje de grasa.

e Productos lacteos con leche entera, es preferible consumirlos con leche descremada.

e Todo tipo de alimentos fritos.

e Aderezos para ensaladas con mucha grasa.

e Todo tipo de mantecas, grasa animal o vegetal y margarina.

A continuaciéon se detalla algunos alimentos que pueden ser consumidos de manera
ocasional ya que no elevan de forma dréastica los niveles de glucosa en sangre, pero si contienen
mas calorias que los productos recomendados. (Asociacién Colombiana de Diabetes ACD, 2008,

pags. 12-14).

- Carnes: Es posible consumir en menor cantidad carnes semi grasas como el solomillo,
carne molida con bajo porcentaje de grasa, higado, chuletas, jamones y embutidos de

pollo o pavo, pescados con bajo contenido graso como la trucha, la merluza y camarones.
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- Lacteos: Yogures y otros derivados lacteos que contienen dulce procedente de
edulcorantes como sacarina y splenda.

- Cereales: Tostadas, galletas, en especial las que contienen aziicar morena, postres caseros
como pasteles pero elaborados con edulcorantes.

- Frutas: Uvas y banano deben ser consumidos moderadamente debido a su alto contenido
de azUcar, se recomienda una porcion equivalente a 6 uvas o medio banano.

- Bebidas: Zumos comerciales sin azucar, bebidas light, café descafeinado y un vaso de
cerveza, whisky, vino o licores sin azUcar.

- Otros productos: Mayonesa light, salsas a base de leche, postres como mousses, flanes y

gelatinas endulzadas con edulcorantes.

3.1.1.5.4 Alimentos restringidos

Existen algunos alimentos que debido a su composicion pueden producir un incremento
stbito en los niveles de azlcar en sangre, por lo que las personas diabéticas deben evitar su
consumo Yy de preferencia eliminarlos de su dieta. (National Institute of Diabetes and Digestive
and Kidney Diseases NIDDK, 2008, pags. 33-37).

- LA&cteos: Se debe limitar el consumo de lacteos con gran contenido graso como la leche
entera y sus derivados (queso crema, crema de leche, quesos maduros y semi maduros).

- Carnes: Evitar las carnes grasas como la carne de cerdo, productos de charcuteria,
fiambres, visceras, pescados en conserva 0 con procesos de salazén o ahumados,
hamburguesa, cortes de carnes rojas con grasa y alimentos de comida rapida.

- Cereales: Los productos de galleteria, pasteleria y bolleria industrial como tortas,
pasteles, pastas, croissants y dulces contienen un elevado nivel de aztcar por lo que no

estan permitidos.
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- Frutas: Frutas en almibar, frutas secas, confitadas y escarchadas.

- Bebidas: Zumos y batidos azucarados, bebidas refrescantes con azucar, bebidas
alcohdlicas con gran dulzor como el vino y bebidas alcohdlicas en general.

- Grasas: Se debe evitar consumir un porcentaje mayor al 10% de los siguientes tipos de
grasas pues incrementan de forma acelerada el colesterol en sangre:

e Colesterol: No es aconsejable exceder el consumo de 300 mg diarios de
colesterol presente en lacteos enteros, yema de huevo, piel de aves, fiambres,
embutidos, visceras, grasa bobina o porcina.

e Saturadas: LA&cteos enteros, grasa vacuna, bovina o porcina, fiambres,
embutidos, margarina, chocolates, manteca vegetal, de cacao o0 mani.

e Grasas trans o aceite hidrogenado: Panes, galletas, amasados de pasteleria,
empanadas, mantequilla, margarina, chocolates, entre otros.

- Otros: Chocolate en barra, chocolate en polvo, miel, mermeladas convencionales,
gelatinas de frutas, margarinas o grasa animal, salsas cremosas hechas a base de leche
entera o mantequilla, helados, mayonesa, caramelos y todo tipo de snacks industriales.

- Azucares: Evitar el consumo de azlcar comuln o sacarosa y vigilar la cantidad de ingesta

diaria de edulcorantes recomendados, tanto naturales como artificiales.

Hay que tomar en cuenta que si las personas con diabetes consumen uno o varios de los
alimentos antes mencionados de forma regular, potencian los efectos nocivos que posteriormente
traeran repercusiones a su salud y que ocasionan complicaciones en el tratamiento de la diabetes

e incluso pueden llevar a los pacientes a la muerte.

34



3.1.1.5.5 Requerimientos nutricionales para el plan de alimentacién de pacientes
diabéticos
Las porciones de cada grupo alimenticio que debe consumir una persona diabética forman
parte importante de los requerimientos nutricionales, asi como también el valor caldrico total que

consumen en su dieta.

Segun (National Institute of Diabetes and Digestive and Kidney Deseases NIDDK, 2008,
pags. 9-12) el valor caldrico total (VCT) que una persona con diabetes debe consumir dependera
de su estado nutricional y de la actividad fisica que realice; asi, una persona diabética con
sobrepeso (IMC>25) o una mujer diabética de talla pequefia se manejard con una dieta
hipocal6rica, es decir con un VCT entre 1.200 y 1.600 kilocalorias diarias, por lo que se
recomienda consumir 6 porciones de féculas, 2 porciones de lacteos, 3 porciones de vegetales, 2

porciones de frutas, 3 porciones de grasas y de 113 a 170 gramos de carne o sus sustitutos.

Una persona diabética con peso normal (IMC entre 19 y 25) debe recibir una dieta
normocaldrica pues solo requiere modificaciones en los alimentos que ingiere y el
fraccionamiento de sus comidas, por lo que su VCT se calcula entre 1.600 y 2.000 kilocalorias
por dia segun su actividad fisica, para esto debera consumir 8 porciones de féculas, 2 porciones
de lacteos, 4 porciones de vegetales, 3 porciones de frutas, 4 porciones de grasas y de 113 a 170

gramos de carne 0 sus sustitutos

Por altimo, una persona con bajo peso (IMC < 19) o una persona diabética de talla mediana a
grande que realice mucho ejercicio o tenga un trabajo que requiera de mucha actividad fisica
deberd consumir 10 porciones de féculas, 2 porciones de lacteos, 4 porciones de vegetales, 4

porciones de frutas, 5 porciones de grasas y de 142 a 198 gramos de carne o sus sustitutos.
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Grupo de alimentos

Peso por racién (en crudo)

Porciones recomendadas

Féculas: Pan, cereales, arroz,
pasta, patatas.

40-60 g. de pan
60-80 g. de arroz o pasta
150-200 g. de patatas

4 a 6 raciones al dia

Lacteos

250ml. de leche
150ml. de yogurt
70g. de queso fresco

2 a 4 raciones al dia

Verduras y hortalizas 150 a 200 g. 2 raciones al dia

Frutas 120 a 200 g. 3 raciones al dia

Aceite de oliva 10 ml. 3 a 6 raciones al dia
Legumbres 60 a 80 g. 2 a 4 raciones a la semana
Frutos secos 20a 30 g. 3 a7 raciones a la semana
Pescados y mariscos 125a 150 g. 3 a4 raciones a la semana
Carnes magras y aves 100a 125 g. 3 a 4 raciones a la semana
Huevos 1 mediano 3 a4 raciones a la semana
Carnes grasas y embutidos - Ocasional y moderado
Dulces, snacks y refrescos - Ocasional y moderado
Margarina, mantequilla y bolleria | - Ocasional y moderado
Agua 200 ml. 4 a 8 raciones diarias

Bebidas alcoholicas fermentadas:
vino y cerveza

Copa de vino: 80 a 100 ml.
200 ml. de cerveza

Opcional y moderado

Tabla 6. Porciones de consumo recomendadas
Fuente: (Laboratorios Lilly, 2013, pag. 4)

Elaborado por: Carla Cruz

Gréfico 7. Pirdmide alimentaria en diabetes
Fuente: (Riesco, 2007, pag. 1)
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El plan de alimentacion para los pacientes diabéticos debe tener una composicion adecuada
que proporcione balance en su dieta diaria, la nutricionista Zyngier sugiere la composicion que se

detalla en los parrafos siguientes. (Lic. Zyngier, 2010, pags. 13-20).

Hidratos de carbono: También son conocidos como carbohidratos, glicidos o azlcares, un
gramo de carbohidrato aporta 4 kilocalorias a la dieta por lo que deben ser consumidos en un
porcentaje del 50% al 60% del VCT (Valor cal6rico o energético total), ya que estos aportan
energia para el trabajo muscular, mantienen y regulan la temperatura corporal y ademaés
constituyen un combustible para los 6rganos, en especial el cerebro y corazén. Existe 2 tipos de
hidratos de carbono: los simples, que son aquellos de rapida asimilacion y los complejos que son
de lenta asimilacién, también se incluye en este grupo a las fibras pues estdn compuestas en su

mayoria por hidratos de carbono.

- Los hidratos de carbono simples o de rapida asimilacion estan presentes en azlcares,
dulces, miel, jugo de frutas naturales, gaseosas y golosinas por lo que se debe limitar
0 en lo posible evitar su ingesta ya que aumentan la glucemia de las personas
diabéticas muy rapidamente, Gnicamente son recomendables en hipoglucemias.

- Los hidratos de carbono complejos se absorben lentamente, por lo que no generan un
aumento brusco de la glucemia. Algunos de los alimentos que lo contienen son los
cereales (arroz, trigo, cebada, centeno, maiz) y sus derivados (harinas, almidones,
féculas, sémolas y pastas), también lo contienen las legumbres (como garbanzos,
lentejas y porotos) y los panes y galletas.

- Las fibras se encuentran en frutas y verduras crudas (con cdascara, hollejos y
semillas), los cereales integrales y las legumbres. La ingesta de alimentos ricos en

fibra favorecen la absorcion intestinal de todos los hidratos de carbono simples,
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hidratos de carbono complejos y también de las grasas, por lo que ayuda a la

disminucion de la glucosa y los triglicéridos de las personas diabéticas.

Para que el plan de alimentacion de la persona diabética sea equilibrado, el principal
componente que se debe tomar en cuenta en los alimentos son los hidratos de carbono, por este
motivo se establecieron las siguientes equivalencias de carbohidratos. (Grupo de Préctica
Dietética para el Cuidado y Educacion para la Diabetes de la Academia de Nutricion y Dietética,

2013, pag. 12).

Gramos de carbohidratos | NUumero de elecciones de carbohidratos
0 a5 gramos No cuenta como eleccion

6 a 10 gramos Y eleccion de carbohidratos

11 a 20 gramos 1 eleccién de carbohidratos

21 a 25 gramos 1 % elecciones de carbohidratos

26 a 35 gramos 2 elecciones de carbohidratos

Tabla 7. Tabla de elecciones de carbohidratos

Fuente: (Grupo de Préactica Dietética para el Cuidado y Educacion para la Diabetes de la Academia de
Nutricion y Dietética, 2013)

Elaborado por: Carla Cruz

Proteinas: Para llevar un plan de alimentacion balanceado se debe incluir un consumo del
15% del valor caldrico total de la dieta, tomando en cuenta que en mayor proporcion se debe
ingerir proteinas de origen vegetal presentes en cereales, legumbres y sus derivados y en menor
cantidad los de origen animal que se encuentran en lacteos, huevos y carnes. Aproximadamente
es recomendable consumir al dia un gramo de proteina por cada kilogramo de peso corporal.

Grasas: La dieta de las personas diabéticas debe tener un consumo de grasas entre el 25% al

30% del valor calorico total de su plan alimenticio (1 gramo de grasa aporta 9 kilocalorias),
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principalmente se debe consumir grasas buenas pues son insaturadas y ayudan a disminuir el

colesterol en la sangre y tienen un efecto benéfico sobre los triglicéridos, entre estas tenemos:

- Monoinsaturadas: Al menos un 10% debe provenir de este tipo de grasas presentes en
el aceite de oliva, de canola, de mani, palta, frutas secas y aceitunas.
- Poliinsaturadas: Son esenciales en la alimentacion, deben ser consumidas en mayor
porcentaje que las otras grasas y se dividen en 2:
o Omega 6: Aceite de girasol, de maiz, de uva, semillas (girasol, maiz, sésamo,
entre otras) y frutas secas.
o Omega 3: Aceite de soja y canola, frutas secas y semillas de lino, pescados de

mar de agua fria (sardinas, salmén, atin, merluza, anchoa, etc.).

Tipo de grasas Alimentos donde predominan
Saturadas Grasas de origen animal incluyendo lacteos y aceites de coco y palma.
Monoinsaturadas Aceite de oliva y canola, aguacate, mani y nueces.
Poliinsaturadas Grasas de pescado, aceites de vegetales como maiz, soya, girasol, uva.
Hidrogenadas o trans | Margarinas
Colesterol Yema de huevo, visceras, crustaceos.

Tabla 8. Fuentes alimentarias de los diferentes tipos de grasa.
Fuente: (Organizacion Panamericana de la Salud, 2010, pag. 25)
Elaborado por: Carla Cruz

Una vez que se conoce los aspectos de nutricion, es importante tomar en cuenta el tamafio de
las porciones que un diabético debe consumir; de preferencia se debe pesar los alimentos con una
balanza o medirlos con tazas o cucharas medidoras, también se debe tomar en cuenta el
etiquetado nutricional de los productos con el fin de conocer los valores nutricionales de los
alimentos; sin embargo segin (National Institute of Diabetes and Digestive and Kidney Diseases
NIDDK, 2008, pags. 40-41) las personas también pueden emplear la siguiente guia para conocer

el peso 0 medida de las porciones de alimentos que van a ingerir:
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Guia para determinar el tamafio recomendado de las porciones

Esta cantidad

Esigual a

3 onzas (84 gramos)

1 porcidn de carne de res, pollo, pavo o pescado.

1 taza

1 porcion de vegetales cocidos, ensaladas, estofados o guisados, leche.

15 taza

1 porcidn de fruta o jugo de fruta, vegetales con alto contenido de féculas,
como papas 0 maiz, frijoles, arroz o fideos y cereal.

1 onza (28 gramos)

1 porcidn de un alimento tipo merienda, 1 rebanada de queso.

1 cucharada

1 porcidn de aderezo para ensalada 0 queso crema.

1 cucharadita

1 porcion de margarina o0 mantequilla, aceite 0 mayonesa.

Tabla 9. Guia para determinar el tamafio recomendado de las porciones.
Fuente: (National Institute of Diabetes and Digestive and Kidney Diseases NIDDK, 2008, pags. 40-41)

Elaborado por: Carla Cruz

3.1.1.5.6 Edulcorantes

Existen dos tipos de edulcorantes, los que no son permitidos para personas diabéticas

conocidos como edulcorantes nutritivos que son aquellos que proporcionan energia o calorias y

son la sacarosa (azucar comun), el xilitol, sorbitol, lactatol y la fructosa (azucar de las frutas) y
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los edulcorantes artificiales que son “compuestos elaborados por el ser humano cuyo beneficio

radica en que son mucho mas dulces que el azicar coman, pero con menor aporte energético y

que no elevan el nivel de glucosa en sangre” (Aguilar, José Armando, 2012) , por esta razon son

aptos para personas con diabetes.

En el cuadro siguiente se detalla los edulcorantes artificiales que existen en el mercado con

sus respectivas caracteristicas:

Egmgszsﬁl Caracteristicas Modo de empleo Marca
Aspartame Compue§to por dos amlnolaudos, es 200 Pierde su dulzor al Equal,
veces mas dulce que el azlcar. Aprobado
(E951) cocer u hornear. NutraSweet
por la FDA.
Es un producto sintético, entre 300 a 500 Es preferlble_ afiadirlo
. . . luego de cocinar pues ,
Sacarina | veces més dulce que el azucar, es el , Sweet N
. . al calentarlo a més de
(E954) endulzante mas antiguo. Aprobado por la o . Low
FDA 70° adquiere un sabor
' amargo y metalico.
Es entre 130 a 200 veces mas dulce que el -
Acesulfame . . I I . No modifica su sabor
K (E950) azucar, esta mezclado con lactosa (azucar al hornearlo -
de la leche). Aprobado por la FDA. '
Es 600 veces mas dulce que el azlcar Es ideal para cocinar y
Sucralosa . . Dulce Gota,
(E955) comun y no afecta los niveles de glucosa | hornear pues es Splenda
en sangre. Aprobado por la FDA. estable al calor. P
Acido Es 30 a 50 veces mas dulce que el azlicar, | Es estable al calor y
ciclamico | S€ Usa con frecuencia en chocolates, por eso se puede usar i
(E952) gaseosas Yy lacteos edulcorados. para cocinar y para

Esperando aprobacion por la FDA.

hornear.

Tabla 10. Edulcorantes artificiales
Fuente: (Alvarez & Peléez, 2013)
Elaborado por: Carla Cruz

Actualmente en el mercado existe un nuevo edulcorante de origen natural, la Stevia, que se

extrae de la planta del mismo nombre. Este edulcorante es no calérico y aporta de 300 a 400

veces mas dulzor que el azicar comdn, ademas es muy recomendable para personas diabéticas

por sus multiples beneficios para la salud; entre estos estan su aporte en la regulacion de los

niveles de azlcar en sangre y su contenido de proteina, fibra, vitaminas y minerales.
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3.1.1.6 Proceso de decision de compra

El proceso de decision de compra se compone de 5 etapas. (Schiffman & Kanuk, 2001, pags.

69-73).

Reconocimiento de la necesidad: El inicio del proceso de compra se da cuando el
consumidor descubre una necesidad que genera discrepancias entre su estado actual y
el estado deseado.
Busqueda de informacién: El consumidor realiza un andlisis interno de la
informacién disponible en su memoria y posteriormente un analisis externo de
informacidn que proviene de las fuentes personales, conformada por familia, amigos
y conocidos, fuentes comerciales, liderada por la publicidad y fuentes publicas,
medios de comunicacion y organizaciones de consumidores. Mediante la busqueda de
la informacion el consumidor adquiere conocimiento sobre la competencia y sus
caracteristicas.
Evaluacion de alternativas: El consumidor analiza cada producto y su capacidad de
brindarle los beneficios buscados para satisfacer sus necesidades.
Decisién de compra: El consumidor en esta etapa forma preferencias sobre las
distintas marcas elegidas en la etapa anterior. Se puede dar una intencién de compra o
una compra definitiva de acuerdo a la influencia que otros factores o personas ejerzan
en su decision.
Comportamiento de post-compra: Posterior a la compra el consumidor puede
experimentar dos sensaciones:

o Satisfaccion postcompra: Se da cuando el producto adquirido supera las

expectativas del consumidor al satisfacer sus necesidades, por lo que existe
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mayor posibilidad de que vuelva a comprar el producto y tendera a comunicar
a las personas cosas positivas sobre la marca.

o Insatisfaccion postcompra: Se da cuando el funcionamiento del producto no
cumple con la expectativa percibida del mismo por el consumidor, por lo que
su descontento lo manifiesta con otras personas, de esta manera “un cliente
insatisfecho se lo contara en promedio a doce personas, quienes a su vez se lo
contardn a otras personas mas produciendo un efecto multiplicador que

perjudica al producto”. (Santesmases, 2004, pag. 534).

Estas sensaciones por lo tanto definiran si el cliente comprara de nuevo el producto y

si lo recomendara o no a otras personas.

Reconocimiento de la necesidad

Motivacion interna o estimulo externo

Busqueda de informacién

Experiencia y fuentes externas

Evaluacion de alternativas

Formacion de preferencias

A4

Decision de compra

Intencién de compra o compra efectiva

Comportamiento postcompra

Satisfaccion/insatisfaccion

Gréfico 8. Proceso de decision de compra
Fuente: (Schiffman & Kanuk, 2001)

Elaborado por: Carla Cruz
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3.2 Presentacion y analisis de resultados

3.2.1 Estudio de mercado

Al realizar un proyecto es fundamental realizar un estudio de mercado, el mismo que
comprende “la determinacion y cuantificacién de la demanda y la oferta presente y futura, el
andlisis de los precios y el estudio de la comercializacion”. (Centro de Apoyo al Sector

Empresarial Peruano CEASE, 2011, pag. 24).

Por esta razon, se analizard la oferta de productos que existe en la ciudad de Quito
disponibles para las personas con diabetes asi como también se analizara la demanda actual

existente para esta oferta de mercado.

3.2.1.1 Andlisis de la demanda

A continuacion se presenta los resultados y la tabulacion de las encuestas realizadas a
personas diabéticas residentes en la ciudad de Quito, mayores de 10 afios de edad, asi como a sus
familiares, amigos y personas cercanas; esta tabulacion se realiza con el fin de analizar la

demanda actual de este estudio de mercado.

El total de personas encuestadas fue de 382, en su mayoria miembros del club de pacientes

diabéticos del Hospital Enrique Garcés y de la Fundacion de Diabetes Juvenil Ecuador.

Se debe tomar en cuenta que existen varias preguntas en las que el numero total de
encuestados varia ya que depende de las respuestas que ellos seleccionen a lo largo de su

encuesta.
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1. Género

Pregunta N2 1

250

200

150
100
50

0
B Hombres 151

B Mujeres 231

Grafico 9. Género de los encuestados
Elaborado por: Carla Cruz

Como se observa en el grafico, la mayoria de los encuestados pertenecen al género femenino

con un 60,47% del total, mientras que los hombres representan el 39,53% restante.

2. Edad
Pregunta N2 2
100
90
80
70
60
>0 22,51%
40 o
30 16,49% 17,80% 19,37% '
20 11,52% 12,30%
10
0
W De 10 a 20 afos
M De 21 a 30 afios 47
M De 31 a 40 afios 63
M De 41 a 50 afios 68
M De 51 a 60 anos 74
H De 61 afios en adelante 86

Gréfico 10. Edad de las personas encuestadas.
Elaborado por: Carla Cruz
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Los dos grupos de edad en los que se registr6 mayor cantidad de encuestados pertenecen a
los rangos de edad de 51 a 60 afios con un 19,37% Yy las personas mayores a 61 afios con un total
de 22,51%, esto debido a que el riesgo de padecer diabetes tipo 2, que se considera la mas

frecuente, es més alto en personas de edad avanzada.

3. ¢Conoce usted informacion acerca de la diabetes?

Pregunta N2 3

400

350

300

250

200

150

100

50

mSi
® No 28

Graéfico 11. ¢Conoce usted informacion acerca de la diabetes?
Elaborado por: Carla Cruz

Se puede evidenciar en las encuestas realizadas que 354 de las 382 personas, es decir el
92,67% del total conoce informacion sobre la diabetes, sin embargo ain existe un 7,33% de
personas que desconocen totalmente acerca de esta enfermedad considerada la principal causa de
muerte en el pais; al no poseer informacion sobre el tema estas personas podrian tener diabetes

aun sin conocerlo.
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4. ¢Tiene usted diabetes?

Pregunta N2 4

300

250

200

150

66,75%

100

50

0
m Si 255

® No 81

. No me he realizado

. .y 46
examenes médicos

Grafico 12. ;Tiene usted diabetes?
Elaborado por: Carla Cruz

Segun los datos registrados, se puede observar que del total de encuestados un 66,75%
afirmaron tener diabetes, sin embargo esta cifra podria ser mayor pues un 12,04% de las personas
menciond que no se ha realizado exdmenes médicos ya sea que conozca personas con diabetes o
no, por lo que podria tener la enfermedad adn sin tener conocimiento de ello. Por otro lado, un
21,20% de personas no tienen diabetes actualmente, sin embargo algunos manifestaron tener
predisposicion a adquirir la enfermedad debido a su historial médico familiar y en otros casos

debido al estilo de vida que llevan.
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5. ¢Cudl es el tipo de diabetes que tiene?

Pregunta N2 5
250
200
150
100
>0 15,69% 1,18% 2,75%
H Diabetes f 40
M Diabetes 2 205
i Diabetes
gestacional 3
H Pre diabetes 7

Gréfico 13. ¢{Cual es el tipo de diabetes que tiene?
Elaborado por: Carla Cruz

En total se contabilizd 255 personas, entre hombres y mujeres, que tienen diabetes; de éstas,
el porcentaje de personas con diabetes tipo 1 es de 15,69%, mucho menor al porcentaje de
personas que presentan diabetes tipo 2 que es 80,39%; Unicamente 3 personas mencionan tener

diabetes gestacional y el 2,75% han sido diagnosticados con pre diabetes.

6. ¢Hace cuanto tiempo le diagnosticaron la enfermedad?

Pregunta N2 6

140
120
100
80
60 48,24%
40 32,55%
20
0
B Menos de 1 afio 123
B De 1 a5 afios 83
W De 6 a 10 afios 32
B Mas de 10 afios 17

Gréfico 14. ;Hace cuanto tiempo le diagnosticaron la enfermedad?
Elaborado por: Carla Cruz
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De acuerdo a las cifras recolectadas, un 48,54% que equivale a 123 de las 255 personas
diabéticas han sido diagnosticadas hace menos de 1 afio, seguido por un 32,55% de personas que
recibieron su diagnostico de 1 a 5 afios atras, lo que contrasta con el 6,67% de personas que

recibieron su diagndstico hace mas de 10 afios.

7. ¢Conoce usted alguna persona diagnosticada con diabetes?

Pregunta N2 7

350

300

250

200

150

100

50

19,11%

0
uSi 309

“No 73

Gréfico 15. ;Conoce usted alguna persona diagnosticada con diabetes?
Elaborado por: Carla Cruz.

Del total de 382 personas encuestadas, el 80,89%, afirma conocer al menos una persona con
diabetes, ya sea familiar, amigo o Gnicamente una persona conocida, mientras que solo el 19,11%
no conoce a ninguna persona diabética. De este porcentaje de encuestados que mencionan no

conocer personas con diabetes, mas del 60% desconoce informacion acerca de la enfermedad.
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8. Indique ¢Queé relacion tiene con la(s) persona(s) diabética(s) que usted conoce?

Pregunta N2 8

160
140
120
100
80
60
40 24,92%
20

0
B Familia 137

B Amigos 131

44,34% 42,39%

 Conocidos 77
H Otros 12

Gréfico 16. Indique ¢Qué relacion tiene con la(s) persona(s) diabética(s) que usted
conoce?
Elaborado por: Carla Cruz

De acuerdo a la pregunta anterior, existe 309 encuestados que afirmaron conocer personas
diabéticas; un 44,34% conocen diabéticos dentro de su grupo familiar, lo que indica que tienen

predisposicion a adquirir la enfermedad en el futuro debido a su historial médico familiar.

El porcentaje de personas que conocen amigos con diabetes es de 42,39%, un 24,92% afirmé
que los diabéticos que conoce son Unicamente personas con quienes no tienen una relacién muy
estrecha, es decir conocidos, y por altimo esta el 3,88% de los encuestados que mencionaron
conocer personas con diabetes como el cantante juvenil Nick Jonas, el actor Tom Hanks, Woody
Allen, pacientes con diabetes del hospital o miembros del club de diabetes al que pertenecen con

quienes no tienen ninguna relacién directa.
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9. ¢Qué aspecto(s) de la enfermedad cree que genera mas complicaciones para los

diabéticos?
Pregunta N2 9

300

250

200

150

100

50 31,14%

0
M Tratamiento 109
H Dieta 276
M Ejercicio 74
B Ninguna 14
H Otros 15

Gréfico 17. ;Qué aspecto(s) de la enfermedad cree que genera mas complicaciones para
los diabéticos?
Elaborado por: Carla Cruz

Esta pregunta se aplicé Unicamente a las personas que afirmaron en sus encuestas tener
diabetes o conocer alguna persona con la enfermedad, es decir, 350 de las 382 personas
encuestadas, quienes al ser una pregunta de opcion multiple podian escoger una 0 mas respuestas
de acuerdo a su criterio. Asi, el problema que obtuvo un mayor porcentaje de respuestas es el de
la modificacion en la dieta con un resultado de 78,86%, esto debido a la complejidad y a la gran

cantidad de informacion que se necesita para llevar una dieta adecuada.

El 4,29% mencionan otros problemas que enfrenta un diabético como son la falta de médicos
especialistas en el pais, los aspectos psicoldgicos como depresiones, la dificultad en la medicién
de glucosa o la aplicacion de insulina en especial en nifios y el cuidado que se debe tener con los

pies, heridas y cortaduras.
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10. Del siguiente listado ¢Cuales cree usted que son los problemas que afectan a la

alimentacion de un diabético?

Pregunta N2 10
300
250
200
150
100
50
0 3,43% 2,29%
m Oferta de productos 266
B Costo de productos 138
i Falta de conocimiento 137
B Ninguna 12
H Otros 8

Gréfico 18. ¢Cuales cree usted que son los problemas que afectan a la alimentacion de un
diabético?
Elaborado por: Carla Cruz

Al igual que en la pregunta anterior, las respuestas se tabularon en base a 350 personas
quienes tuvieron la opcion de seleccionar varias respuestas. De esta manera, se obtuvo como
resultado que un 76% de los encuestados consideran que la mayor problematica que enfrentan los
diabéticos en su alimentacion es la oferta de productos en la ciudad de Quito que satisfaga sus

necesidades nutricionales.

El 2,29% de los encuestados mencionaron otros problemas referentes a la alimentacion de los
diabéticos segln su experiencia, entre estos estan la necesidad de tener autocontrol para evitar
consumir productos restringidos en su dieta, la inconformidad con el sabor y la variedad que
existe en la actualidad de alimentos para diabéticos asi como la falta de postres para diabéticos en

la ciudad, la incomprension por parte de la sociedad acerca de las necesidades especiales de su
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dieta y por altimo la falta de talleres en los que se imparta técnicas de conteo de carbohidratos o

de balanceo correcto de los alimentos que se ingieren.

11. ;Cuénto conoce acerca de los requerimientos y restricciones nutricionales de las
personas con diabetes?
Seleccione su respuesta en la escala tomando en cuenta que 1 representa un

desconocimiento del tema y 5 representa poseer mucho conocimiento del tema.

Pregunta N2 11
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Gréfico 19. ;Cuénto conoce acerca de los requerimientos y restricciones nutricionales de
las personas con diabetes?
Elaborado por: Carla Cruz

De las 350 personas diabéticas o que conocen personas con diabetes el 36,29% solo conoce
aspectos basicos de la alimentacion, el 25,43% posee un conocimiento moderado sobre el tema y
unicamente el 12,29% de encuestados tiene el conocimiento necesario para poder sobrellevar esta

enfermedad y evitar asi posibles complicaciones.

Por su parte, el 21,43% de personas tiene poco conocimiento de la dieta y el 4,57%

desconocen completamente sobre la alimentacion que deben llevar las personas con diabetes.
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12. ;Conoce usted cafeterias en la ciudad de Quito que ofrezcan productos para

personas diabéticas?

Pregunta N2 12
400

300 —
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8,29%
0
| Si 29

m No 321

Gréfico 20. ¢Conoce usted cafeterias en la ciudad de Quito que ofrezcan productos para
personas diabéticas?
Elaborado por: Carla Cruz

Al igual que la pregunta anterior, de 350 encuestados el 91,71% sefial6 que no conoce

cafeterias en la ciudad en la que se oferten productos aptos para diabéticos y el 8,29% mencioné

conocer cafeterias con productos para diabéticos disponibles aunque estos son limitados.

13. ¢ Con qué frecuencia adquiere productos en estas cafeterias?

Pregunta N2 13

31,03%

TS 17,24% 17,24%17,24%
H ()

OFRLNWRARUIONOWLOO

H Diario

B Mds de 2 veces por semana

B 1 vez por semana
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Gréfico 21. ;Con qué frecuencia adquiere productos en estas cafeterias?
Elaborado por: Carla Cruz
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En total, son 29 las personas que afirmaron conocer cafeterias que expenden productos aptos
para diabéticos. De estas, el 31,03% menciond que adquiere estos productos al menos una vez
por semana, mientras que en porcentajes iguales el 17,24% afirma que los consumen mas de 2

veces por semana, cada 15 dias y una vez al mes.

14. Evalle los productos que oferta el o los establecimientos que usted conoce con

productos para diabéticos.

Pregunta N2 14
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Calidad Sabor Presentacidn Precio
W Pésimo 1 3 0 3
M Regular 2 7 2 8
M Bueno 18 12 11 11
B Muy Bueno 7 5 13 6
M Excelente 3

Gréfico 22. Evalue los productos que oferta el establecimiento que usted conoce con
productos para diabéticos.
Elaborado por: Carla Cruz

Se ha considerado necesario solicitar a los 29 encuestados una calificacion de los diversos
servicios que ofrecen las cafeterias para diabéticos que ellos conocen con el fin de tener en cuenta
la percepcidn que tienen de los productos de la competencia.
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El primer factor evaluado fue la calidad de los productos, en términos generales observamos
que un 62,07% percibe que la calidad es buena. La segunda caracteristica a evaluar es el sabor,
considerado uno de los factores mas importantes al momento de tomar una decisién de compra,
un 41,38% de las personas que considera que los productos tienen un buen sabor. Otro de los
factores que se analizd es la presentacion de los productos, en este aspecto un 44,83% de las
personas manifestd que la presentacion es muy buena y en el ultimo aspecto evaluado, el precio,

el 37,93%, considera que los precios son buenos pero podrian ser mas bajos.

15. ¢ Asistiria usted a una cafeteria cuyo menu oferte productos para personas con

diabetes?
Pregunta N2 15
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Gréfico 23. ; Asistiria usted a una cafeteria cuyo menu oferte productos para personas con
diabetes?
Elaborado por: Carla Cruz

Esta pregunta se aplico a 353 personas pues se excluyo a las 29 que mencionaron conocer
este tipo de cafeterias; asi, los resultados obtenidos fueron favorables pues el 84,70% de
encuestados asistirian a cafeterias con productos para diabéticos, el 12,75% mencioné que tal vez

asistiria y nicamente el 2,55%, mostrd una negativa a asistir a este tipo de establecimientos.
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16. De los siguientes productos ofertados por una cafeteria ¢cuéles son de su

preferencia?

Pregunta N2 16
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M Bebidas frias 117
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 Sanduches 116
H Pasteles y pastas 123
& Productos de panaderia 85
M Ensaladas 92
i Platos fuertes 88

Gréfico 24. De los siguientes productos de una cafeteria ¢Cuales son de su preferencia?
Elaborado por: Carla Cruz

De acuerdo a la preferencia de las 382 personas encuestadas, los productos que obtuvieron
mayor porcentaje de aceptacion son los postres y dulces con el 45,29%, los helados con el
41,62% vy las bebidas calientes con el 36,65% de preferencia. Productos como pasteles y pastas,
bebidas frias y sanduches obtuvieron porcentajes que van del 30% al 32% mientras que los platos
fuertes y ensaladas consiguieron un 23% y 24% respectivamente ya que estos son productos que

se adquieren preferentemente en los restaurantes.
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17. ¢Con qué frecuencia consume o0 adquiere estos productos fuera de casa?

Pregunta N2 17
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Gréfico 25. ;Con qué frecuencia consume o adquiere estos productos fuera de casa?
Elaborado por: Carla Cruz

Esta pregunta se aplicé a la totalidad de encuestados, tanto diabéticos como no diabéticos, es
decir 382 personas, ya que todos son clientes potenciales; de esta manera, se definié que la mayor
frecuencia de consumo fuera de casa de los productos mencionados en la pregunta anterior es de

una vez por semana con un porcentaje equivalente al 35,34%.

3.2.1.2 Andlisis de la oferta

El mercado de productos para diabéticos en el Ecuador ain no ha tenido un gran desarrollo,
la calidad y variedad es limitada y escasa, aln existe poca investigacion y desarrollo de productos
que satisfagan a este segmento de mercado que desde el afio 2010 va en crecimiento acelerado,
tal como se puede constatar en las encuestas realizadas, por lo tanto se va a realizar un estudio de

observacion para determinar la existencia de competidores directos e indirectos.
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3.2.1.2.1 Cafeterias de la ciudad de Quito

Segun el catastro de actividades turisticas, en el afio 2013 se registro un total de 79 cafeterias

de lujo, primera y segunda categoria, entre las que se encuentran incluidas las sucursales de

algunas de las cafeterias. (Empresa Pablica Metropolitana de Gestion del Destino Turistico Quito

Turismo, 2013)

A continuacidn se detalla la categorizacion de las cafeterias segun el catastro en la ciudad de

Quito al afio 2013:

CATASTRO DE LAS CAFETERIAS
Provincia: | Pichincha

Cantén: | Quito

Ciudad: | Quito
N° Nombre del establecimiento Categoria
1 Panificadora Ambato (América) Lujo Matriz
2 El Almendro Primera Matriz
3 American Bagel Primera Matriz
4 La Cueva del Buho Primera Matriz
5 Donut Express Primera Matriz
6 Dunkin' Donuts Food Place Primera Matriz
7 El Espafiol Primera Matriz
8 El Espafiol (Quicentro sur) Primera Sucursal
9 El Espafiol N° 1 Primera Sucursal
10 El Espafiol N° 10 Primera Sucursal
11 El Espafiol N° 12 Primera Sucursal
12 El Espafiol N° 2 Primera Sucursal
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13 El Espafiol N° 3 Primera Sucursal
14 El Espafiol N° 5 Primera Sucursal
15 El Espafiol N° 9 Primera Sucursal
16 Hansel y Gretel Primera Matriz
17 Hansel y Gretel N° 2 Primera Sucursal
18 Hansel y Gretel N° 3 Primera Sucursal
19 Hansel y Gretel N° 8 Primera Sucursal
20 Hansel y Gretel N° 9 Primera Sucursal
21 Juan Valdez Café Primera Matriz
22 Juan Valdez Café (CCl) Primera Sucursal
23 Juan Valdez Café (Condado Shopping) Primera Sucursal
24 Juan Valdez Café (Quicentro Norte) Primera Sucursal
25 Juan Valdez Café N° 1 Primera Sucursal
26 Juan Valdez Café N° 3 Primera Sucursal
27 Juan Valdez Café N° 4 (Plaza de las Américas) Primera Sucursal
28 Krk Caffeto Primera Matriz
29 Omi Primera Matriz
30 Republica del Cacao Primera Matriz
31 Spane's N° 3 Primera Matriz
32 Spane's N° 8 Primera Sucursal
33 Sweet & Coffee Primera Matriz
34 Sweet & Coffee Primera Sucursal
35 Sweet & Coffee N° 5 Primera Sucursal
36 Sweet & Coffee N° 2 Primera Sucursal
37 Sweet & Coffee N°3 Primera Sucursal
38 La Unidn Primera Matriz
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39 "Razu" Le Fruit de Passion Segunda Matriz
40 Cafelibro Segunda Matriz
41 La Casa de la Humita y el Tamal Lojano Segunda Matriz
42 Coffee Works Segunda Matriz
43 Cyrano Segunda Matriz
44 Cyrano Segunda Sucursal
45 Cyrano Segunda Sucursal
46 Delicia de la Rocafuerte La Segunda Matriz
47 Donut Café N° 2 Segunda Sucursal
48 Donut Express N° 1 Segunda Sucursal
49 Dulssini Segunda Matriz
50 El Espafiol (Plaza Foch) Segunda Sucursal
51 El Espaiol N° 4 Segunda Sucursal
52 Este Café Segunda Matriz
53 Este Café y Logo Segunda Sucursal
54 Ethnic Coffee Segunda Matriz
55 Galeria Ecuador Gourmet Segunda Matriz
56 Honey & Honey Segunda Matriz
57 Honey & Honey N° 2 Segunda Sucursal
58 Honey & Honey N° 5 Segunda Sucursal
59 Industrias y Servicios del Cafe S.A Boncafé Segunda Matriz
60 Juan Valdez Café (El Bosque) Segunda Sucursal
61 Juan Valdez Café (Plaza Foch) Segunda Sucursal
62 Juan Valdez Café (Quicentro Sur) Segunda Sucursal
63 Maloca Segunda Matriz
64 Mister Bagel Segunda Matriz
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65 Mister B’agel Segunda Sucursal
66 Panificadora Ambato (6 de diciembre) Segunda Sucursal
67 Panificadora Ambato (Republica) Segunda Sucursal
68 Panificadora Ambato Panambato Segunda Sucursal
69 Punto Nescafé (El Bosque) Segunda Matriz
70 Las Quesadillas de San Juan Segunda Matriz
71 Spane’s Segunda Sucursal
72 Spane’s N° 2 Segunda Sucursal
73 Spane’s N° 4 Segunda Sucursal
74 Subway (Portugal) Segunda Matriz
75 Sweet & Coffee (Amazonas) Segunda Sucursal
76 Sweet & Coffee N° 4 Segunda Sucursal
77 Sweets (Condado Shopping) Segunda Matriz
78 Sweets (Quicentro Shopping) Segunda Sucursal
79 Sweets (Quicentro Sur) Segunda Sucursal

Tabla 11. Cafeterias de la ciudad de Quito

Elaborado por: Carla Cruz

Fuente: (Empresa Publica Metropolitana de Gestion del Destino Turistico Quito Turismo,
2013)

3.2.1.2.2 Determinacion de la competencia actual
Con el fin de obtener informacidn relevante para esta investigacion, se realizé un estudio de
observacién en algunas cafeterias de la ciudad para conocer los productos que se ofertan en el

mercado Yy asi definir la existencia de competidores directos.

Este estudio se aplico en base al listado antes mencionado de cafeterias registradas en Quito

Turismo, sin tomar en cuenta las sucursales de algunas de ellas; asi, en total se visito 33 cafeterias

62



pues al tener menos de 50 datos no se debe calcular una muestra sino aplicar el estudio al

universo.

3.2.1.2.3 Anadlisis de la oferta de la competencia

Luego de realizar el estudio de observacion se constatd que dentro del listado de cafeterias
que se encuentran en el catastro de la ciudad no existe establecimientos que oferten variedad de
productos para las personas que tienen diabetes, este fue uno de los aspectos que las personas

encuestadas mencionaron como problema en cuanto a la alimentacion.

Los productos que las cafeterias adaptan para personas con estos requerimientos al solicitarlo
son en su mayoria bebidas calientes y bebidas frias, las cuales elaboran sin azlcar afiadida y se

ofrecen en su lugar sobres de edulcorantes como Splenda.

Otros productos que se ofrecen son los sanduches y ensaladas tanto de frutas como de
vegetales, sin embargo algunos de estos poseen aderezos y salsas dulces, los mismos que al
retirarlos de la preparacién disminuyen el sabor de los productos, también se ofrece productos de
sal como quiches y tartas. Es decir, que en los establecimientos visitados no se elaboran
productos especificamente pensados en personas con diabetes, tal vez debido a la falta de

conocimiento sobre los requerimientos y restricciones que tienen estas personas en su dieta.

A pesar de que en la ciudad de Quito no se observa la oferta de productos en las cafeterias,
existe actualmente 3 lugares en los que se elaboran productos especializados para personas
diabéticas o que buscan cuidar su salud adquiriendo productos sin azucar, sin embargo estos

establecimientos representan una competencia indirecta al no ser cafeterias.
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Nombre Ubicacion Productos Precio

Mundo Isla en el patio de comidas del Centro Heladosy | $2.00 a $5.00
Light Comercial Ifiaquito CCI. postres $2.50 a $4.00
Sorbetto Av. De los Shyris y Rio Coca Helados $2.00 a $3.50

Mall El Jardin, Quicentro Sur y en la

Tomés de Berlanga Helados $2.50 a $4.00

Pailetto

Tabla 12. Identificacion de la competencia indirecta
Elaborado por: Carla Cruz

El primero de estos lugares es Mundo Light que es una isla ubicada en el patio de comidas
del CCI, en este lugar se ofrece variedad de helados sin azucar y 1 o 2 postres varios endulzados
con Dulce Gota que es un edulcorante liquido elaborado a base de sucralosa cuyo consumo por
diabéticos es aprobado por la FDA (Food and Drug Administration). Segin Alejandro Palacios,
propietario del local, las ganancias de Mundo Light bordean los $8000 mensuales gracias a que

se atiende a un promedio de 100 clientes diarios.

El segundo lugar que ofrece este tipo de productos es Sorbetto y se ubica en la Av. Shyris 'y
Rio Coca, esta es una heladeria que ofrece helados de vainilla y chocolate endulzados con
Splenda y un sabor de helado de frutas como guanabana o naranjilla endulzado con fructosa, sus

helados tienen 0% de azlcar y 0% de grasa por lo que son ideales para personas con diabetes.

Por ultimo, la heladeria Pailetto que tiene locales en el Quicentro Sur, Mall El Jardin y en la

Av. Tomas de Berlanga ofrece algunos sabores que son aptos para diabéticos.

En conclusion y posterior a la realizacion de este estudio de observacion, en la ciudad de
Quito actualmente las opciones de productos para diabéticos son reducidas y poco variadas,
ademas, no existe una competencia directa para el tipo de negocio en estudio; los 3
establecimientos antes mencionados representarian una competencia indirecta pues ademas de no

ser cafeterias, su producto estrella son los helados.
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3.2.2  Anadlisis del comportamiento del consumidor

Una vez realizado el estudio al grupo objetivo se define que la principal motivacion de
compra de este segmento de mercado es la necesidad de llevar una alimentacion adecuada que les
permita mejorar su calidad de vida y disminuir el riesgo de complicaciones futuras, es decir,
satisfacer una necesidad fisiologica que al constituir la base de la piramide de las necesidades de

Maslow es de suma importancia.

Los consumidores diabéticos identifican esta necesidad al ser diagnosticados con la
enfermedad, es ahi que comienza su busqueda de informacion acerca de lugares que oferten
productos que se adapten a sus necesidades; esta investigacion la realizan a través de fuentes
personales, como sus médicos tratantes, familiares y amigos que conocen o frecuentan
establecimientos con una oferta apta para personas diabéticas y de fuentes externas como foros en
el internet y organizaciones, grupos de apoyo y clubes de personas con diabetes de la ciudad y del

pais en general.

La siguiente etapa es la evaluacién de alternativas, los diabéticos analizan si los productos
sugeridos que se ofertan en el mercado cumplen con los requisitos nutricionales que su dieta
exige y las caracteristicas adicionales que estos les ofrecen permitiéndoles satisfacer sus
necesidades, en este punto los consumidores toman muy en cuenta las opiniones de sus fuentes
cercanas respecto a las experiencias y beneficios que les ha brindado cada producto. Finalmente,
en la decision de compra el precio no es un factor muy relevante como para otros consumidores
pues al no existir en el mercado una oferta extensa de productos, los diabéticos estan dispuestos a
pagar a cambio de un producto que cubra sus necesidades, de igual manera, al encontrar un
producto que les ofrezca los beneficios buscados ellos se vuelven fieles a la marca generando a su

vez marketing de boca a boca y asegurando posteriores compras.
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3.3 Aplicacién préctica

3.3.1 Propuesta gastronémica

Gracias a las encuestas realizadas y al estudio de observacion aplicado en las cafeterias de la

ciudad de Quito, se recolectd informacion clave que servird para el desarrollo de este estudio de

investigacion y se menciona a continuacion:

Del total de encuestados que afirman tener diabetes méas del 60% son mujeres, cifras
que confirman que el riesgo de tener la enfermedad es mayor en personas del género
femenino.

El publico objetivo para este estudio de acuerdo a los resultados de la encuesta son
las personas diabéticas de la ciudad de Quito cuyas edades van desde los 41 afios en
adelante, pues a pesar de que esta enfermedad afecta a todas las edades el 70% de
diabéticos se encuentra en este rango de edad.

Segun los datos revelados por las encuestas, existe un 67% de personas diabéticas de
los cuales el 80% ha sido diagnosticado durante los dltimos 5 afios. EI mayor
porcentaje tiene diabetes mellitus tipo 2, lo que coincide con el rango de edad
predominante pues esta diabetes se presenta en su mayoria en edades avanzadas;
también hay gran nimero de personas con diabetes tipo 1 que es la adquirida por
nifios y jovenes.

El 81% de las personas encuestadas conocen al menos una personas con diabetes, de
estas, el 44% pertenecen al grupo familiar y el porcentaje restante son amigos y
conocidos; las cifras demuestran que la diabetes es una enfermedad que se esta

incrementando a un ritmo acelerado lo cual es favorable para el proyecto.
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El aspecto que representa una problematica mayor en cuanto a la enfermedad con un
79% es el cambio que deben realizar los diabéticos en su dieta, ademas, dentro de los
problemas de la alimentacion un 76% definio que la oferta de productos que puedan
consumir las personas con diabetes en la ciudad es el punto mas preocupante por la
escasa variedad que existe.

El porcentaje total de personas que desconocen cafeterias en Quito que ofrezcan
productos para diabéticos es de 92%. El 8% que afirma conocer este tipo de
establecimientos los frecuenta una vez por semana, sin embargo a pesar de la
existencia de productos aptos para diabéticos, los consumidores no estan conformes
con el sabor, la poca variedad que existe y el precio de los mismos a pesar de que la
calidad de los productos y la presentacion son buenas.

La aceptacidn para este proyecto es favorable pues el 85% de encuestados menciono
que asistiria a una cafeteria con productos para diabéticos.

Se puede definir que los productos que son de preferencia de las personas que
frecuentan cafeterias en Quito son los postres y dulces, helados, bebidas calientes,
pasteles y pastas; es decir, aquellos productos de dulce que son restringidos para
personas con diabetes por el alto contenido de azUcares. La frecuencia de consumo de
estos productos es de una a dos veces por semana.

De acuerdo a los resultados obtenidos en estas encuestas y el estudio de observacion
que se llevo a cabo en diversas cafeterias de la ciudad de Quito se puede determinar
que una cafeteria que oferte productos para personas con diabetes tendria una buena
aceptacion pues actualmente no existe competencia directa en el mercado a pesar de

la existencia de una creciente demanda de estos productos en la sociedad.
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3.3.1.1 Recetas estandar

La receta estandar es considerada un elemento fundamental en la administracion de los
establecimientos que expenden alimentos ya que si no se emplea un manejo estandarizado de las
recetas, los precios de los productos y los procedimientos de elaboracidén no seran los correctos

con respecto a cada platillo, ocasionando asi problemas econémicos en el establecimiento.

Una receta estdndar se define como “una herramienta que permite estandarizar la
elaboracion de un plato o producto alimenticio pues se detalla la cantidad exacta de cada
ingrediente, las técnicas empleadas, la secuencia de pasos a seguir y los respectivos tiempos para
su preparacion de tal manera que el producto mantenga siempre la misma calidad y cantidad sin

importar que persona la elabore”. (Universidad del Claustro de Sor Juana, 2013, pags. 2-4).

Algunos de los beneficios que conlleva emplear la receta estdndar son que ayuda a
determinar el tiempo real de preparacion de un producto asi como estandarizar las cantidades que
se va a emplear de cada ingrediente, de esta manera contribuye a optimizar el uso de productos y

[levar un mejor control de la adquisicion de alimentos.

Otro de los beneficios es que al determinar los costos de las preparaciones mediante las
recetas se puede evaluar los porcentajes de utilidad real de cada producto, lo que permite definir
los precios de venta de los platos y abaratar costos en las compras por lo que es una importante

herramienta para el control financiero de un establecimiento.

Existen dos tipos de recetas estandar, cada una con distintas caracteristicas; se puede elaborar
recetas estandar de procedimientos y recetas estdndar de costos segun las necesidades del

establecimiento.
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3.3.1.1.1 Receta estandar de procedimientos

Esta receta es la que emplea el personal de cocina pues en ella se especifica las cantidades e

ingredientes necesarios en la preparacion de un

plato o producto, asi como el modo de

preparacion detallado paso por paso y la respectiva fotografia con la presentacion del plato

terminado.

Esta receta estandariza la forma de preparacion de los diversos productos y permite mejorar

el control del departamento de alimentos y bebidas de un establecimiento de restauracion.

Una receta estandar de procedimientos se conforma de varios elementos como se observa en

la tabla 13 a continuacion:

SMOOTHIE DE TE VERDE

Tiempo de preparacion:|10 minutos \ -
Dificultad:|F4cil A
Tipo de plato:|Bebida fria VR A4
N2 porciones:|2 ~—
Peso por porcién:|240 ml.
Codigo:|BF02 .
Productos
Ingredientes Umdafj de Cantidad Mise n' place
medida
Uvas verdes gramos 500 Congelar las uvas
Té verde mililitros 250 Preparar el té
Edulcorante granulado  |cucharadas 2
Hielo gramos 250
Agua mililitros 250 Calentar el agua
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Licuaringredientes Licuadora unidad 1

Procedimiento

1. Licuar todos los ingredientes hasta obtener una mezcla suave y consistente.

2. Servir de inmediato

Tabla 13. Formato de la receta estdndar de procedimientos

Fuente: (Pazos, 2013)

Elaborado por: Carla Cruz

Nombre completo del plato o producto a elaborar.

Tiempo de preparacion total.
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- Dificultad de preparacion.

- NUmero de porciones y peso por porcion.

- Cddigo.

- Género o tipo de plato.

- Fotografia a color en la que se aprecie la presentacion y decoracion del plato.
- Listado de todos los ingredientes que se utilizara.

- Cantidad a emplear y unidad de medida.

- Preparacion detallada paso a paso.

- Menaje que se utilizara (Opcional).
3.3.1.1.2 Receta estandar de costos

La receta estdndar de costos por lo general es manejada por el chef ejecutivo, el

departamento de alimentos y bebidas y la administracion de un establecimiento de alimentos.

Esta se conforma por un listado de todos los ingredientes que necesitamos para elaborar un
producto, en la cual no sélo se incluyen las cantidades de cada ingrediente y sus unidades de
medida sino también los costos que representa. Es por esto que ademas de ser una guia para saber
cémo preparar y montar un plato, la REC nos sirve para determinar el costo real del plato o
producto. Para elaborar una receta estandar de costos (REC) se debe tomar en cuenta los
siguientes elementos que se describen en la tabla 14.

- Nombre del plato o producto a elaborar.

- Tiempo de preparacion.

- NuUmero de porciones y peso por porcion.

- Género o tipo de plato.

- Fotografia a color en la que se aprecie la presentacion, decoracion del plato.
- Listado de todos los ingredientes que se utilizara.

- Marca de los productos en caso de existir una preferencia (Opcional).

- Cantidad a emplear y unidad de medida.

- Peso referencial y precio del ingrediente.
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- Costo unitario y costo total por ingrediente.

- Costo total del plato.

- Porcentaje de margen de error (aproximadamente el 10%).
- Costo del plato por porcion.

- Porcentaje de utilidad (Superior al 40%).

- IVA (12%) y servicio (10%).

- Precio de venta al publico (PVP).

LIMONADA IMPERIAL
Tiempo de preparacion:(10 minutos q
Dificultad:|Facil =1
Tipo de plato:|Bebida fria
N2 porciones:|1
Peso por porcion:(320 ml.
Cddigo:|BFO1 == —

) Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo Costo
Producto Marca Cantidad . . . .

medida |referencial| medida |producto| unitario total
Limén n/a 3 unidad 100 unidades | $4,50 $0,0450 [$0,1350
Jugo de limdn n/a 50 |gramos 1000  |mililitros $0,50 $0,0005 |$0,0250
Edulcorante liquido [Dulde gota 0,8 [mililitros 40 mililitros $7,72 $0,1930 ($0,1544
Agua mineral Guitig 125 |mililitros 3000 |mililitros $2,70 $0,0009 ($0,1125
Hielo Puro hielo 180 |gramos 3640 [gramos $1,50 $0,0004 ($0,0742
Menta fresca Green Garden 10  |gramos 1000 |gramos $0,93 $0,0009 [$0,0093
Hierba buena Green Garden 10 |gramos 1000 |gramos $0,87 $0,0009 |$0,0087

Costo de elaboracién| $0,52

Margen de error 10%| $0,05

Costo total del plato| $0,57
N2 Unidades 1

Costo por porcion| $0,57

% Utilidad| $0,34

Subtotal| $0,91

Servicio (10%)| $0,09

IVA (12%)| $0,11

Total REC| $1,11

PVP| $1,25

Tabla 14. Formato de la receta estandar de costos (REC)
Fuente: (Pazos, 2013)
Elaborado por: Carla Cruz

En el anexo B se puede observar todas las recetas estandar tanto de procedimientos como de

costos que se desarrollaron para este proyecto.
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3.3.1.2 Carta propuesta
La carta es uno de los instrumentos mas importantes de un negocio gastronémico ya que €s

considerada como el principal medio de comunicacion entre el cliente y el establecimiento.

Se puede definir una carta como “una herramienta gastronomica en la que se incluye varios
platos separados por grupos y adicionalmente se sefiala el precio de venta establecido para cada

uno”. (Pazos, 2013)

Para elaborar una carta de manera adecuada se debe tomar en cuenta los siguientes aspectos:

- El formato ideal es el de dos paginas A4 en las que debe haber armonia y simetria.

- El tipo de letra debe ser legible, es recomendable usar 12 puntos, ademas se debe
escribir a doble espacio para facilitar su lectura.

- El disefio, tanto los colores como las imagenes y el tipo de papel a emplear, debe ir
acorde al tipo de clientela y a la categoria del establecimiento.

- Se debe mantener una correcta sintaxis y redaccién, debe ser facil de comprender.

- Los productos deben estar bien clasificados y colocados en orden gastronomico.

- No se debe usar abreviaturas en nombres de platos, solo en unidades de medida.

- El nimero adecuado de platos va de 25 a 40 especialidades distribuidas 4 0 5 grupos
ya que una carta muy recargada dificulta su lectura y retarda el tiempo de eleccion.

- Especificar la descripcion de los platos, el precio de venta y si se incluye el

porcentaje de servicio y de IVA.

Tomando en cuenta estas recomendaciones, ademas de las necesidades nutricionales de las
personas diabéticas y los resultados de las encuestas descritas en los puntos anteriores, se procede

a elaborar una carta gastronémica con estas especificaciones y se detalla a continuacion:
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** Tedos los prod

oertos nuncicaaes dt las pessonas am

do en cuenta los requen-

- W % W % WRE N e s e

Bebidas frias
Limonada imperial $1.25
Deliciosa monada con agua mineral,
menta y hierba buena.

Jugo de fresa y naranja $1.25

Té helado de canela y guayaba $2,20

Refrescante combinacion de dulces gua-
yabas con el aroma de la canela.

Horchata de fresa $1.50

Exquisita horchata elaborada con fres-
cas fresas y un toque de canela

Smoothie de té verde $220
Granizado a base de té verde y acompa-
fado por uvas verdes.

Smoothie frutos del bosque $2.20

Granizado de yogurt, leche de almendra.
fresas, moras y peras.

Batido de banana $2,40

Elaborado con leche descremada y aro-
matizado con canela y clavos de olor.
Nevado crujiente de café $2,00
Crujiente granizado de café y vainilla con
trocitos de chispas de chocolate y crema
de cafe.

Elaborado por: Carla Cruz

Bebidas calientes
Café expreso $1.00
. | Elaborado con café Galleti.
Café capuchino $2.20
i Espumosa mezcla de café, leche
| semidescremada y canela.
Café con chocolate $2.20

Sabor a chocolate y con un toque

| decanela

Chocolate caliente espeso  $1,25
Exquisito chocolate a Ia taza. =labo-

1 rado con chocolate ambatefio.

Arroz con leche a la vainilla $1,25
Preparado con arroz integral, leche

3 | descremada, canela y esencia de

indla.

| Avena de chocolate $2,30
| Deliciosa avena con leche evapora-

da, nuez moscada, cansla y cocoa.
Té con especias $1.50

Infusion de té negro, jugo de naran-
ja y imon aromatizado con canela y
\ clavos de olor.

Postres
Bolitas de almendra $0,80

Masa a base de mantequila. homeadas y recu-
biertas con edulcorante y trozos de amendra.

Cupcake de chocolate $1.00
Recubierto con ganache de chocolate.

Torta de zanahoria con canela $1.20
Deliciosa torta de zanahona especiada con ca-
nela y acompanada de queso rallado.

Tarta de avena y manzana $1.50
Una mezcia de hojuelas de avena y manzana
con relleno de manzanas homeadas.

Muffins de mora $1.25

Relleno de moras frescas y acompaniado por
salsa de mora.

Mousse de frutilla $1.50
Flan de pera $2.50
Tartaleta de frutas $1.00

Canast¥a crocante de pasta quebrada relena
de crema pastelera y cubierta con fresas, mo-
ras y rodzjas de kiwy.

Pie de manzana $1.80
Crujiente corteza rellena con pequenos trozos
de manzana endulzadas con canela y nuez
moscada

Sanduche de helado $1.50
Su helado de preferencia servido entre dos de-

ficiosas gaietas de mantequilla.

-

Helados

Exquisitos helados artesanales
endulzados con edulcorantes y
con menos de 100 calorias.

Helado de chocolate $1.50

Delicioso sabor a chocolate con

yogurt naturd y crema de leche.
Helado de fresa $1.50
Elaborado con yogurt natural.
Helado de menta $1.50
Refrescante mezcla de leche
descremada y menta fresca.
Helado de mora $1.50
Elaborado con yogurt natural,
moras frescas y cansla.

Helado de pina $1.50
Combinacion de pina y menta
con yogurt natural.

Helado de vainilla $1.50
Preparado con leche descremada
y aromatizadoe con canela.

e ST -

umxxmmxmmxummmmmm

60480880860 06080000848480860486888808680008080884008084

Gréfico 26. Disefio de la carta
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3.3.2 Andlisis financiero

3.3.2.1 Inversion de la propuesta
Para el desarrollo de esta propuesta la inversion inicial necesaria es de $18.929,62 como se
observa en la tabla 15, e incluye los activos fijos, los gastos y los costos pre operacionales que

permitiran poner en marcha el funcionamiento de la cafeteria.

INVERSION INICIAL DEL PROYECTO
DETALLE VALOR
ACTIVOS FIJOS $ 11.730,52
$ 5.349,08
$ 690,25
$ 39814
$ 765,00
$ 350,00
$ 595,05
$ 1.746,14
$ 1.200,00
Gasto suministros de limpieza $ 164,90
$
$
$
$
$
$
$
$

Maquinaria y equipos
Insumos de cocina
Muebles y enseres
Equipos de computacion
Software de cafeteria

Adecuacion infraestructura
GASTOS PRE OPERACIONALES
Gastos de constitucion

Gasto suministros de oficina 70,77
118,97
191,50

5.452,96

4.379,92
1.073,05
3.013,72

18.929,62

Gasto uniformes

Gasto servicios basicos
COSTOS PREOPERACIONALES
Materia prima directa
Mano de obra directa
CIF (MPI, MOl y otros costos)
TOTAL INVERSION INICIAL

Tabla 15. Inversion inicial del proyecto
Elaborado por: Carla Cruz

La inversion que se debe realizar en activos fijos es de $11.730,52, en gastos previos a la
apertura $1.746,14 y los costos necesarios para poner en marcha el negocio son $5.452,96. El

desglose de cada rubro se puede observar en el anexo C.

3.3.2.2 Costo de produccién
Con el fin de definir los costos estimados de produccion se tomé en cuenta la materia prima
y la mano de obra. En cuanto a materia prima se elabord la siguiente tabla en la que se detalla los

costos de cada grupo de productos obtenidos gracias a las recetas estandar y proyectados en base
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a un estimado de unidades vendidas; los costos estimados de cada producto se desglosan en el

anexo d.

COSTOS DEPRODUCCION

Costo Venta Costo Costo Costo

Producto . |estimada| estimado| estimado | estimado
promedio (uni) [diario ($)|mensual ($)| anual ($)
Bebidas frias $ 091 40 $ 3807 (% 1.06595| $12.791,40
Bebidas calientes [ $ 0,78 35 $ 2885|% 807,66| $ 9.691,96
Postres $ 069 77 $ 5339 ($ 149502 | $17.940,29
Helados $ 076 48 $ 3612 |$ 1.011,28| $12.135,36
TOTAL $ 313 200 |[$15643|9% 4.379,92 | $ 52.559,01

Tabla 16. Costos de produccién
Elaborado por: Carla Cruz

Como parte de los costos de produccion se analiza también los costos de la mano de obra

empleada tanto directa como indirecta, el personal se conforma por 8 personas que laboran un

total de 40 horas semanales; se calcul6 el rol de pagos y el rol de provisiones en el que se incluye

los beneficios sociales de ley.

ROL DEPAGOS
Ingresos Egresos
Ne | Valor Aporte Neto
Cargo N S@é::gg horas | hora in-glj—(r)tezlos IpE;S In:s.nzzala e;’(::(l)s arecibir c/u
extra| extra (9,45%)
Personal de produccion
Chef repostero $ 550,00 $-19% 550,001 $ 51,98| $ -|$ 5198|% 498,03
Ayudante de cocina $ 340,00 $ -3 34000($ 3213 $ -|$ 3213|$ 30787
Subtotal {2 |$ 890,00 $ -9 89000($ 8411 $ -|$ 8411|$ 80590
Personal administrativo
Gerente general $ 650,00 O $-(% 650,00 ($ 6143| $ -1$ 6143|% 588,58
Contador $ 450,00( O $-(% 450,00 [ $ 4253 $ -1$ 4253($% 407,48
Subtotal |2 | $ 1.100,00( O $-%$ 110000($ 10395( $ -|$ 10395($ 996,05
Personal de ventas
Meseros 2|$ 34000 O $ -9 34000($ 3213 $ -|$ 3213|$ 30787
Cajeros 2($ 34000| O $-1% 340,00 | $ 3213 $ -1$ 3213($% 307,87
Subtotal (4| $ 680,00 O $-1% 680,00 | $ 64,26 $ -1$ 6426($% 615,74
TOTAL SUELDOS 8| $2.670,00 0 $-1% 2670,00|% 252,32 $ -1 $25232 (% 2417,69

Tabla 17. Rol de pagos
Elaborado por: Carla Cruz
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ROL DEPROVISIONES

Total Total

Décimo | Décimo |Fondos de| Aporte Total Total sueldos sueldos
tercer cuarto | reserva | patronal | Vacac. prov. prov. 1°afio 2° afio
sueldo sueldo | (8,33%) |(11,15%) 1° afio 2° afio mensual mensual

Total Total
sueldos sueldos
1°afio 2° afio

$ 4583|$% 2833|$ 4582|$ 6133($ 2292|$ 15841|$ 204,22
28,33 28,33 28,32 3791($ 1417 108,74 137,07
$ 7417|$ 5667|$ 7414|$ 9924 $ 3708|$ 26715|$ 34129

©“

656,43
416,61
1.073,05

©

702,25
444,94
1.147,18

©

7.877,20 8.426,98
4.999,36 5.339,22
12.876,56 | $ 13.766,20

©“

©
©»
¥
©
©»
©»
©
©»
©»
©»

©“
©“
©

$ 5417|$ 2833|$ 5415|$ 7248($ 2708| $ 18206|$ 23620
37501 $ 2833|$ 3749|$ 5018($ 1875 134,76 172,24
9167 % 5667|% 9163|$ 12265|$ 4583 316,82 408,45

©“

770,63
542,23
1.312,87

©

824,78
579,72
1.404,50

©

924760 | $ 9.897,34
6.506,80 6.956,62
15.754,40 16.853,96

©“
©»
¥
©
©»
©»
©»

©
©
©“
©
©
©“
©

2833($ 2833($ 2832|$ 3791|$ 1417
2833|$ 2833|$ 2832|$ 3791($ 1417
56,67| $ 5667|% 5664|% 7582($ 2833
$222,50| $170,00 | $222,41 | $297,71 | $111,25

108,74
108,74
217,49
801,46

137,07 833,23 889,87

$ $ 9.998,72
13707|$ 83323|$ 88987

$ $

$ $

9.998,72
19.997,44
48.628,40

10.678,45
10.678,45
21.356,90
51.977,06

L AR AR

274,13 1.666,45 1.779,74
1.023,87 | $4.052,37 4.331,42

AP |P| P
AP | |p
» |||
| a|H |

Tabla 18. Rol de provisiones y sueldos
Elaborado por: Carla Cruz

En el cuadro se detallan los valores para el primer y segundo afio, para el afio 1 no se toma en
cuenta el calculo de fondos de reserva pues este rubro se incluye en el calculo a partir del mes
namero 13. De esta manera el total mensual de salarios es de $4.052,37 de los cuales $1.073,05
pertenecen a la mano de obra directa y $2.979,32 a la mano de obra indirecta con un costo total

anual de $48.628,40.

3.3.2.3 Prondstico de ventas

Se elabord dos prondsticos de ventas, el primero se puede observar en la tabla 19 y toma en
cuenta los datos que se obtuvieron de las encuestas aplicadas a personas diabéticas en la ciudad
de Quito; asi, se emplea el estimado de la demanda potencial insatisfecha, el porcentaje de
aceptacion del proyecto, la demanda estimada y el precio promedio de cada grupo de productos
ofertados y para poder proyectar estos datos anuales se empleo el porcentaje de inflacion anual
del 2014 y un promedio entre la tasa de crecimiento del sector de restauracion y de crecimiento

de la poblacién diabética en el pais.
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PROYECCION DE INGRESOS

Datos 1 2 3 4 5
Demanda potencial insatisfecha 64.711
Oferta del proyecto 84,70% 54.810 58.620 62.694 67.051 71.711
Tasa de crecimiento def sectorde 695% | 695% 6,95% 6,95% 6.95% 6.95%
restauracion y de la poblacion de diabetes
Demanda estimada de bebidas calientes 24% 13.154 14.069 15.046 16.092 17.211
Demanda estimada de bebidas frias 20% 10.962 11.724 12.539 13.410 14.342
Demanda estimada de postres 27% 14.799 15.827 16.927 18.104 19.362
Demanda estimada de helados 29% 15.895 17.000 18.181 19.445 20.796
Precio promedio bebidas calientes $167]|$ 1,73 $ 180 $ 187 $ 194 $ 2,01
Precio promedio bebidas frias $188($ 1951 $ 202 $ 209( $ 217 $ 2,26
Precio promedio postres $141]$ 146 $ 151( $ 157 $ 163( $ 1,69
Precio promedio helados $150] $ 150 $ 150 $ 150( $ 150( $ 1,50
Venta de bebidas calientes $ 22.81343|$ 2531636 $ 2809390 $ 31.17617| $ 34.596,61
Venta de bebidas frias $ 2132666 | $ 2366647 | $ 2626300 $ 29.14439| $ 32.341,92
Venta de postres $ 2157404 $ 2394100 $ 26567,65| $ 29.48247| $ 32.717,08
Venta de helados $ 2390369 (% 2556499 $ 27.341,76| $ 29.24201| $ 31.274,33
VENTAS TOTALES ANUALES $89.617,81 [ $98.488,83 | $108.266,30 | $119.045,04 | $130.929,94
PROMEDIO DEVENTAS MENSUAL $ 7.46815($ 820740 % 9.02219|% 9.92042|%$ 10.910,83
|Inf|acién (Fuente INEC Nov2014) |3,76% |

Tabla 19. Proyeccidn de ingresos

Elaborado por: Carla Cruz

El segundo pronostico de ventas se aprecia en la tabla 20 y se realiz6 en base a los datos de

PRONOSTICO DE VENTAS

Costo Preciode| Venta | Venta Venta Venta

Producto . venta [estimada|estimada| estimada estimada

promecio promedio| (uni) [diaria($)[ mensual ($) anual ($)
Bebidas frias $ 091($ 188 40 $ 7835| % 219380 $ 26.325,60
Bebidas calientes | $ 0,78| $ 1,67 35 $ 6125| 9% 171500 | $ 20.580,00
Postres $ 069|% 141 77 $ 109,40 | $ 3.06320 | $ 36.758,40
Helados $ 076($ 150 48 $ 7200| % 201600 | $ 24.192,00
TOTAL $ 313|% 645 200 $321,00( % 8.988,00 | $ 107.856,00

Tabla 20. Pronoéstico de ventas
Elaborado por: Carla Cruz

las ventas mensuales generadas por Mundo Light asi como también empleando los datos de
costos y precio de venta de cada grupo de producto obtenidos con las recetas estandar y

detallados en los puntos anteriores, las ventas de cada producto se desglosan en el anexo d.

Asi, tomando en cuenta los 2 prondsticos se obtiene un escenario mas real con un promedio

de ventas para el primer afio de $98.736,91.
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3.3.2.4 Rentabilidad de la carta propuesta

Para calcular el rendimiento que se obtendrd por cada producto y la rentabilidad total al
aplicar la propuesta gastronomica, se emple0 los datos de costo y precio de venta de las recetas
estandar y las ventas estimadas basadas en la competencia detalladas en el punto anterior; asi,
restando el costo del precio de venta se obtiene el rendimiento y multiplicandolo por las unidades

vendidas se obtiene la rentabilidad total. Se puede ver la tabla completa en el anexo D.

Rendimiento por producto
Producto Costo Precio de | Rendimiento | Rendimiento Ven.ta Rend.i m_iento Rendimiento | Rendimiento
\enta ® (%) (uni) diario mensual anual

Bebidas frias $ 091($ 188|$ 097| 51,70%
1 (Batido de banana $ 122($ 240($ 1,18 49,14% 5 $ 59| $ 165,12 $ 1.981,39
2 [Horchata de fresa $ 062($ 150( % 0,88 58,55% 4 $ 351 $ 98,36 | $ 1.180,27
3 [Jugo de fresa y naranja $ 061($ 125|$% 0,64 50,96% 4 $ 255( % 71,35| $ 856,18
4 [Limonada imperial $ 057($ 125]|$% 0,68 54,32% 3 $ 204 (% 57,04 $ 684,45
5 |Nevado crujiente de café $ 093($ 200($ 1,07 53,64% 6 $ 6,44 $ 180,22 $ 2.162,66
6 [Smoothie de té verde $ 113($ 220($ 1,07 48,79% 6 $ 6,44 $ 180,32 $ 216381
7 |Smoothie frutos del bosque $ 1,02($ 220($ 1,18 53,49% 6 $ 706 $ 19769 $ 237232
8 |Té helado de canelay guayaba | $ 1,14 $ 220| $ 1,06 48,09% 6 $ 635 $ 177,76 | $ 213311
Total bebidas frias| $ 7,25| $ 15,00 $ 7,75 51,70% 40 |'$ 40,281 $ 1.127,85| $13.534,20

Bebidas calientes $ 078($ 1679 0,89 53,40%
1 |Arroz con leche a la vainilla $ 057(% 125(% 0,68 54,04% 5 $ 338 % 94571 $ 113480
2 |Avena de chocolate $ 116($ 230(|$ 1,14 49,36% 6 $ 681 % 190,72 $ 2.288,62
3 |Café capuchino $ 109($ 220($ 1,11 50,67% 6 $ 669 $ 187,29 $ 224747
4 |Café con chocolate $ 110($ 220($ 1,10 49,80% 5 $ 548 $ 15339 $ 1.840,68
5 |Café expreso $ 035($ 100($ 0,65 64,96% 3 $ 1,95( $ 5457 | $ 654,83
6 |Chocolate caliente espeso $ 057($ 125]|$% 0,68 54,40% 4 $ 272 $ 76,16 | $ 913,95
7 | Té con especias $ 060[$% 150($ 0,90 59,78% 6 $ 538 % 150,64 | $ 1.807,69
Total bebidas calientes| $ 545| $ 11,70 | $ 6,25 53,40% 35 | $ 32401 $ 907,34| $ 10.888,04

Postres $ 069 141 % 0,72| 50,98%
1 |Bolitas de almendra $ 042($ 080 $ 0,38 46,95% 6 $ 225( % 63,10 | $ 757,22
2 |Cupcake de chocolate $ 037($% 100($ 0,63 63,29% 10 | $ 633 $ 17723 $ 2126,71
3 [Flan de pera $ 127($ 250($ 1,23 49,06% 8 $ 981 $ 274731 $  3.296,72
4 |Mousse de frutilla $ 077($% 150($ 0,73 48,98% 6 $ 441 $ 12344 $ 148126
5 [Muffins de mora $ 064($ 125(8%$ 0,61 48,50% 10 |$ 6,06 $ 169,76 | $ 2.037,14
6 [Pie de manzana $ 091($ 180 $ 0,89 49,29% 8 $ 7101 $ 198,72 $ 2.384,65
7 |Sanduche de helado $ 075($ 150|$ 0,75 50,12% 7 $ 526 $ 14736 $ 1.768,37
8 |Tarta de avena y manzana $ 073[$ 150($ 0,77 51,51% 10 | $ 7731 $ 216,34 $ 2.596,08
9 [Tartaleta de frutas $ 045(% 100($ 0,55 54,54% 6 $ 3271 $ 91,63| $ 1.099,55
10|Tortade zanahoriaconcanela [ $ 057|$ 120 $ 0,63 52,51% 6 $ 378 % 10587 [ $ 1.270,44
Total postres($ 6,89 $ 1405 | $ 7,16 50,98% 77 | $ 56,011 $ 1.568,18] $ 18.818,11

Helados $ 076($ 150($ 0,74 49,61%
1 [Helado de chocolate $ 077($% 150($ 0,73 48,72% 6 $ 4381 $ 122,77 $ 1.473,28
2 |Helado de fresa $ 075($ 150|$ 0,75 49,93% 10 |$ 749 ( $ 209,711 $ 2.516,56
3 |Helado de menta $ 076($ 150|$ 0,74 49,57% 10 |$ 744 (% 20821 | $ 249848
4 |Helado de mora $ 072($ 150| $ 0,78 52,08% 10 |$ 781 (% 21872 $ 2.624,66
5 [Helado de pifia $ 075($% 150($ 0,75 49,73% 6 $ 4481 $ 12532 $ 1.503,85
6 [Helado de vainilla $ 079($ 150|$ 0,71 47,61% 6 $ 429 $ 11998 $ 1.439,80
Total helados| $ 454 |$ 9,00($ 4,46 49,61% 48 | $ 35,881 $ 1.004,72| $ 12.056,64
TOTALES| $ 24,12 | $ 49,75 | $ 25,63 51,52% 200 | $ 164,57 | % 4.608,08 | $ 55.296,99

Tabla 21. Rentabilidad de la propuesta gastronémica.
Elaborado por: Carla Cruz 78



Como se puede observar en la tabla 21, al finalizar el primer afio de funcionamiento se
estima un rendimiento de la propuesta gastronémica de $55.296,99; este dato se obtiene de
restarle al total de ventas anuales estimadas de $107.856,00, los costos totales anuales que

ascienden a $52.559,01, tal como se aprecia en el anexo D.

3.3.3 Recursos financieros

Esta propuesta cuya inversion inicial es de $18.929,62, se financiard con fuentes propias
aportadas por los cuatro socios, ademas uno de los socios aportard un local comercial de su
propiedad avaluado en $60.000 con un area de 80 m?2 ubicado al norte de la ciudad de Quito en
donde funcionara la cafeteria, resultando una inversion total de $78.929,62. Las aportaciones se

dan de la siguiente manera:

Aporte
Socios Detalle i .
capital
. Local comercial 80m? | $ 60.000,00
Socio 1 -
Efectivo S 3.550,00
Socio 2 |Efectivo S 8.500,00
Socio 3 |Efectivo S 3.439,81
Socio 4|Efectivo S 3.439,81
Total aporte capital| $ 78.929,62

Tabla 22. Detalle de aportes de capital
Elaborado por: Carla Cruz
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CAPITULO IV

DISCUSION

4.1 Conclusiones

Una vez finalizado este estudio se puede mencionar las conclusiones con mas relevancia en

relacion a la diabetes y su incidencia en la oferta actual del mercado.

La diabetes es una enfermedad que a pesar de aun ser desconocida por parte de la poblacion
ecuatoriana, ha tomado fuerza en especial durante los Gltimos 5 afios, su prevalencia va en
aumento debido a malos habitos alimenticios y a la predisposicion genética de la poblacion. Asi,
del total de encuestados en la ciudad de Quito, un 80,89% conoce al menos una persona diabética
y de estos un 44,39% se encuentran dentro de su grupo familiar, lo que revela cifras alarmantes y
que coinciden con el dato de la IDF (International Diabetes Federation) de que actualmente cada

7 segundos una persona muere por diabetes a nivel mundial.

Tras analizar el comportamiento del consumidor, sus motivos y razones de compra, Sus
preferencias al momento de escoger un producto y en especial sus necesidades nutricionales, se
concluye que los diabéticos comprenden un mercado potencial al que se puede ofertar varios
tipos de productos, en especial aquellos que contribuyan a mejorar su calidad de vida y mantener
su salud bajo control, ya que existe su predisposicion a adquirirlos sin embargo en la ciudad de

Quito no existe una oferta definida para este numeroso segmento de mercado.

Posterior a este analisis y en base a los resultados obtenidos de las encuestas realizadas, se
puede decir también que la diabetes es una enfermedad cuyo crecimiento es constante y acelerado
tanto en el pais como a nivel global, con un 7,6% aproximado de crecimiento anual.
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A pesar de esta cifra, en la ciudad de Quito no se esta aprovechando esta oportunidad de
negocio; se concluye que la oferta de productos alimenticios en el distrito metropolitano es
escasa, del total de establecimientos categorizados como cafeterias por Quito Turismo que se
visito durante el desarrollo de esta investigacion, ninguno oferta productos aptos para personas
diabéticas por lo que no existe competencia directa. Unicamente 3 establecimientos, considerados
heladerias, ofrecen una limitada cantidad de productos para diabéticos por lo que incursionar en
este tipo de negocio representa una inversion atractiva economicamente por el elevado porcentaje

de ganancias que se pueden alcanzar explotando este nicho.

Esta propuesta gastrondmica tiene una aceptacion del 85% por lo que se podria posicionar en
el mercado generando un buen margen de rentabilidad, ademas conlleva una importancia social y
econdmica para la poblacion diabética del pais, pues busca aportar con opciones diversas de
alimentacion para este grupo de personas con necesidades nutricionales especificas y de esta
manera poder contribuir a su bienestar fisico y emocional al tener acceso, tal como lo menciona
el Plan Nacional del Buen Vivir, a productos elaborados en base a sus requerimientos
nutricionales y a los que en la actualidad no tienen acceso, ademas de ayudar a prevenir que las

cifras de personas con diabetes en el pais sigan en aumento.

4.2 Recomendaciones

De acuerdo a la informacién recolectada por este estudio se recomienda invertir en negocios,
en especial de restauracion, enfocados a satisfacer las necesidades de las personas con diabetes y
en general personas con enfermedades no transmisibles como la hipertension que en la actualidad
debido al ritmo y estilo de vida de las personas, estan tomando fuerza y cobrando muchas vidas
en el pais, por lo que estos negocios tienen un mercado con un elevado porcentaje de demanda
insatisfecha convirtiéndose en una rentable idea de negocio.
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Se sugiere ademas profundizar en investigaciones referentes a la nutricién de personas con
diabetes, con el fin de aportar con opciones gastrondmicas saludables y charlas de nutricion y
conteo de carbohidratos ya que un gran niumero desconoce la correcta manera de alimentarse y la
importancia que esto conlleva en relacion al deterioro futuro de su salud, por lo que seria un

aporte a mejorar la salud de este grupo de personas.

Otra recomendacion importante para la poblacion en general es controlar la cantidad de
azucares y grasas que se ingieren asi como la cantidad de alimentos procesados. Para esto, se
deberia impulsar campafas a nivel nacional que inculquen en las personas la importancia de tener
buenos héabitos de alimentacion, pues se debe preferir los alimentos saludables y que aporten
nutrientes al organismo con el fin de prevenir complicaciones posteriores en la salud de las
personas y disminuir asi la prevalencia de enfermedades como la diabetes y la hipertension,

actuales causantes del mayor numero de defunciones en el pais.
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ANEXOS



ANEXO A

FORMATO DE LA ENCUESTA

Instrucciones:
- Lea atentamente antes de contestar cada pregunta.
- Marque con una X su respuesta.

1. Género
a. Hombre ( )
b. Mujer ()

2. Edad (Seleccione su rango de edad de la lista)

De 61 afios en adelante

a. De 10a 20 afos ()
b. De 21 a 30 afios ( )
c. De 31 a40afos ()
d. De 41 a50 afios ()
e. De51a60 afios ( )
f. ()

3. ¢Conoce usted informacion acerca de la diabetes?
a. Si ()
b. No ( )

4. ¢Tiene usted diabetes? Si su respuesta es b o ¢ pase a la pregunta 7.

a. Si ()
b. No ()
c. No me he realizado examenes médicos ( )

5. ¢Cual es el tipo de diabetes que tiene?
a. Pre diabetes
b. Diabetes Mellitus tipo 1
c. Diabetes Mellitus tipo 2
d. Diabetes Gestacional

N— N N N

6. ¢Hace cuanto tiempo le diagnosticaron la enfermedad?

a. Menos de 1 afio ( )
b. Delab afos ( )
c. De6a10 afios ( )
d. Maés de 10 afios ( )

7. ¢Conoce usted alguna persona diagnosticada con diabetes? Si su respuesta es NO

pase a la pregunta 9.
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a. Si ()
b. No ()

En caso de aue su respuesta a las preauntas 4 Y 7 sea NO. pase a la oreaunta 15.

8. Indique ¢Qué relacion tiene con la(s) persona(s) diabética(s) que usted conoce?
Seleccione una 0 mas respuestas segun corresponda.

Familia
Amigos
Conocidos
Otros

Qoo

—~ N /SN A/~

— N N

9. ¢Qué aspecto(s) de la enfermedad cree que genera mas complicaciones para los
diabéticos? Seleccione una 0 mas de las siguientes opciones.

Costo del tratamiento
Realizar ejercicio

® oo

Otros

Modificaciones en la dieta
Ninguna de las anteriores

e N N N )
N N N N N

10. Del siguiente listado ¢Cuéles cree usted que son los problemas que afectan a la
alimentacion de un diabético? Seleccione una 0 mas respuestas de acuerdo a su

criterio
a. Falta de conocimiento acerca de como llevar una dieta adecuada ( )
b. Oferta de productos aptos para diabéticos en la ciudad ( )
c. Costo de los productos existentes para personas con diabetes ( )
d. Otros ()

11. ;Cuénto conoce acerca de los requerimientos y restricciones nutricionales de las

personas con diabetes?

Seleccione su respuesta en la siguiente escala tomando en cuenta que 1 representa un
desconocimiento del temay 5 representa poseer mucho conocimiento del tema.

Desconozco del tema

1

2

3 4

5

Tengo mucho conocimiento del tema

12. ¢Conoce usted cafeterias en la ciudad de Quito que ofrezcan productos para
personas diabéticas? Si su respuesta es NO pase a la pregunta 15.

a. Si ()
b. No ( )
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13. ¢ Con qué frecuencia adquiere productos en estas cafeterias?

a

- o 00O

Diario

Mas de 2 veces por semana
Una vez a la semana

Cada 15 dias

Una vez al mes

No asisto

(

—~ N /N /N

(

)

N N N N N

14. EvalUe los productos que oferta el o los establecimientos que usted conoce con
productos para diabéticos.

Pésimo

Regular

Bueno

Muy bueno

Excelente

Calidad

Sabor

Presentacion

Precio

15. ¢ Asistiria usted a una cafeteria cuyo menu oferte productos para personas con

diabetes?
a. Si (
b. No (
c. Talvez (

16. De los siguientes productos ofertados por una cafeteria ¢cuales son
preferencia? Seleccione una o mas respuestas de acuerdo a su criterio.

—RT T S@me a0 o

17. ¢ Con qué frecuencia consume o adquiere estos productos fuera de casa?

a

- o a0 o

Bocaditos de dulce
Bocaditos de sal
Postres y dulces
Helados

Bebidas frias (Batidos, jugos de frutas, yogures, té helado, etc.)
Bebidas calientes (Café, chocolate, té, capuchino, infusiones, etc.)

Sanduches
Pasteles y pastas

Otros productos de panaderia (Panes, croissants, galletas, etc.)

Ensaladas
Platos fuertes
Otros

Diario

Mas de 2 veces por semana
Una vez a la semana

Cada 15 dias

Una vez al mes

Nunca

(

(

e e e )

SN N N N N N

—~ N /SN /N

AN AN AN AN AN/

de su

N— N N

N N N N N N
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ANEXO B

RECETAS ESTANDAR DE PROCEDIMIENTOS Y COSTOS

Anexo B 1. Limonada imperial
Elaborado por: Carla Cruz

LIMONADA IMPERIAL
Tiempo de preparacion:|10 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Bebida fria
N2 porciones:|1
Peso por porcion:(320 ml.
Codigo:|BFO1
Productos
Ingredientes Unidaf:I de Cantidad Mise n' place
medida
Limon unidad 3 Cortar rodajas
Jugo de limdén mililitros 50
Edulcorante liquido mililitros 0,8
Agua mineral mililitros 125
Hielo gramos 180 Triturar el hielo
Menta fresca gramos 10 Moler las hojas
Hierba buena gramos 10 Moler las hojas
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Cortar limén Cuchillo unidad 1
Exprimir limén Exprimidor unidad 1
Triturar hielo Licuadora unidad 1
Triturar ingredientes Vaso largo unidad 1
Procedimiento
1. Colocar las rodajas de limédn, el jugo, las hojas de menta, hierba buenay el edulcorante
en un vaso alto.
2. Pisar los ingredientes con una cuchara hasta que esten triturados y retirarlos.
3. Agregar el agua mineral y batir, finalmente colocar los hielos triturados y decorar con
rodajas de limén y hojas de mentay hierba buena.

) Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo Costo
Producto Marca Cantidad ) ) ) .

medida |[referencial| medida |producto| unitario total
Limén n/a 3 unidad 100 unidades $4,50 $0,0450 |$0,1350
Jugo de limén n/a 50 gramos 1000 mililitros $0,50 $0,0005 |S$0,0250
Edulcorante liquido |Dulde gota 0,8 mililitros 40 mililitros $7,72 $0,1930 |$0,1544
Agua mineral Guitig 125 |mililitros 3000 mililitros $2,70 $0,0009 [($0,1125
Hielo Puro hielo 180 |gramos 3640 gramos $1,50 $0,0004 |S0,0742
Menta fresca Green Garden 10 gramos 1000 gramos $0,93 $0,0009 |$0,0093
Hierba buena Green Garden 10 gramos 1000 gramos $0,87 $0,0009 |S$0,0087

Costo de elaboracién| $0,52

Margen de error 10%| S$0,05

Costo total del plato| $0,57

N2 Unidades 1

Costo por porcién| $0,57

% Utilidad| $0,34

Subtotal| $0,91

Servicio (10%)| $0,09

IVA (12%)| $0,11

Total REC| $1,11

PVP| $1,25
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Anexo B 2. Smoothie de té verde

Elaborado por: Carla Cruz

SMOOTHIE DE TE VERDE

Tiempo de preparacion:

10 minutos

Dificultad:

Facil

Tipo de plato:|Bebida fria N\ =
N2 porciones:|2 e
Peso por porcion:|240 ml.
Codigo:(BF02 e
Productos
Ingredientes Umdaz:l de Cantidad Mise n' place
medida
Uvas verdes gramos 500 Congelar las uvas
Té verde mililitros 250 Preparar el té
Edulcorante granulado cucharadas 2
Hielo gramos 250
Agua mililitros 250 Calentar el agua
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Licuar ingredientes Licuadora unidad 1
Procedimiento

1. Licuar todos los ingredientes hasta obtener una mezcla suave y consistente.

2. Servir de inmediato

. Unidad de Peso Unidad de | Precio Costo Costo

Producto Marca Cantidad . . R L.
medida |[referencial |medida producto| unitario total
Uvas verdes s/m 500 |gramos 1000 gramos $3,60 $0,0036 | $1,80
Té verde Hornimans 1,6 |gramos 40 gramos $1,50 $0,0375 | $0,06
Edulcorante granulado |Stevia life 2 cucharadas 380 gramos $6,98 | $0,0184 | $0,04
Hielo Puro hielo 250 |gramos 3640 |[gramos $1,50 | $0,0004 | $0,10
Agua Tesalia 250 |mililitros 6000 mililitros $1,17 $0,0002 | $0,05
Costo de elaboracién| $2,05
Margen de error 10%| $0,20
Costo total del plato| $2,25

N2 Unidades 2

Costo por porcion| $1,13

% Utilidad| $0,68

Subtotal| $1,80

Servicio (10%)| $0,18

IVA (12%)| $0,22

Total REC| $2,20

PVP| $2,20
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Anexo B 3. Smoothie frutos del
Elaborado por: Carla Cruz

bosque

SMOOTHIE FRUTOS DEL BOSQUE

Tiempo de preparacion:|10 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Bebida fria
N2 porciones: |4
Peso por porcion:|240 ml.
Cddigo:|BF03
Productos
Ingredientes Unida'd de Cantidad Mise n' place
medida
Moras gramos 250
Fresas gramos 250
Peras unidad 3 Peladas y cortadas en trozos
Yogurt griego o natural mililitros 150
Leche de almendra mililitros 250
Hielo gramos 200
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Pelary cortar peras Cuchillo unidad 1
Licuar ingredientes Licuadora unidad 1

Procedimiento

1. Licuar todos los ingredientes hasta obtener una mezcla suave y consistente.

2.Servirde inmediato

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo Costo

Producto Marca Cantidad . . . .
medida |referencial| medida |producto| unitario | total
Moras s/m 250 |gramos 1000 |gramos $2,50 | $0,0025 | $0,63
Fresas s/m 250 |gramos 500 gramos $1,50 | $0,0030 | $0,75
Peras s/m 3 unidad 5 unidades | $2,50 | $0,5000 | $1,50
Yogurt griego o natural |Parmalat 150 |mililitros 1000  |mililitros $2,59 | $0,0026 | $0,39
Leche de almendra Dulce Aroma 250 |mililitros 1000 |mililitros $1,50 | $0,0015 | $0,38
Hielo Puro hielo 200 |gramos 3640 |gramos $1,50 | $0,0004 | $0,08
Costo de elaboracién| $3,72
Margen de error 10%| $0,37
Costo total del plato| $4,09

N2 Unidades 4

Costo por porcion

$1,02

% Utilidad

$0,61

Subtotal| $1,64

Servicio (10%)

$0,16

IVA (12%)

$0,20

Total REC| $2,00

PVP

$2,20
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Anexo B 4. Batido de banana
Elaborado por: Carla Cruz

BATIDO DE BANANA
Tiempo de preparacion: |5 minutos “
Dificultad:|Facil ﬁ
Tipo de plato:|Bebida fria
N2 porciones: |6
Peso por porcidén:|240 ml.
Codigo:|BFO4
Productos
Ingredientes Umdafj de Cantidad Mise n' place
medida
Bananas unidad 5 Peladas
Leche descremada mililitros 1000
Edulcorante liquido mililitros 5
Canelaen rama gramos 2
Clavos de olor gramos 2
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Cocer las bananas y otros ingredientes [Olla unidad 1
Licuar bananas Licuadora unidad 1

Procedimiento

1. Cocinar las bananas por 1 minuto, luego licuarlas con un poco de leche.

2. Hervir el resto de la leche con las ramas de canela, el edulcorante, los clavos de olory

afadir la preparacion de las

bananas, mezclar bien.

3. Dejar enfriar y servir.

. Unidad de Peso |Unidad de| Precio Costo Costo
Producto Marca Cantidad . . . L

medida (referencial| medida |producto| unitario | total
Bananas s/m 5 unidad 1 unidad $0,98 | $0,9800 | $4,90
Leche descremada Andina 1000 |mililitros 1000  [mililitros | $0,79 | $0,0008 | $0,79
Edulcorante liqguido  |Dulde gota 45 |mililitros 40 mililitros | $7,72 | $0,1930 | $0,87
Canelaen rama El Sabor 2 |gramos 30 gramos $0,96 | $0,0320 | $0,06
Clavos de olor El Sabor 2 gramos 30 gramos $0,53 | $0,0177 | $0,04
Costo de elaboracién| $6,66
Margen de error 10%| $0,67
Costo total del plato| $7,32

N2 Unidades 6
Costo por porcion| $1,22
% Utilidad| $0,73
Subtotal| $1,95
Servicio (10%)| $0,20
IVA (12%)| $0,23
Total REC| $2,38
PVP| $2,40
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Anexo B 5. Horchata de fresa
Elaborado por: Carla Cruz

HORCHATA DE FRESA
Tiempo de preparacion: |5 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Bebida fria
N2 porciones:|8
Peso por porcion: {240 ml.
Codigo:|BF0O5
Productos
Ingredientes Unidad de Cantidad Mise n' place
medida
Arroz gramos 125 Remojar en el agua
Agua litro 0,5
Canela en polvo cucharadita 0,5
Edulcorante granulado gramos 180
Fresas unidad 5 Lavadas y desinfectadas
Hielo gramos 250
Fresas picadas gramos 250 Picadas
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Remojar arroz Bol unidad 1
Licuar ingredientes Licuadora unidad 1
Procedimiento
1. Dejar remojado el arroz en el agua desde la noche anterior.
2. Licuar el arroz con su agua, la canela, las 5 fresas y el edulcorante.
3. Serviry agregar las fresas picadas y los hielos.
Producto Marca Cantidad Unidaf:i de Peso ' Unid.ad de| Precio Cf)stc:v Costo
medida [referencial[medida |producto| unitario | total
Arroz Super Extra 125 |[gramos 2000 |gramos $2,74 | $0,0014 | $0,17
Agua Tesalia 500 |mililitros 6000 |mililitros $1,17 | $0,0002 | $0,10
Canela en polvo El Sabor 2,5 |gramos 50 gramos $0,81 | $0,0162 | S0,04
Edulcorante granulado |Stevia life 180 |[gramos 380 gramos $6,98 | $0,0184 | $3,31
Fresas s/m 75 |gramos 500 gramos $1,50 | $0,0030 | $0,23
Hielo Puro hielo 250 |[gramos 3640 |gramos $1,50 | $0,0004 | $0,10
Fresas picadas s/m 250 |gramos 500 gramos $1,50 | $0,0030 | S0,75
Costo de elaboracion| $4,52
Margen de error 10%| $0,45
Costo total del plato| $4,97
N2 Unidades 8
Costo por porcién| $0,62
% Utilidad| $0,37
Subtotal| $0,99
Servicio (10%)| $0,10
IVA (12%)| $0,12
Total REC| $1,21
PVP| $1,50
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Anexo B 6. Jugo de fresa y naranja
Elaborado por: Carla Cruz

JUGO DE FRESA Y NARANJA
Tiempo de preparacion:|7 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Bebida fria
N2 porciones:|4
Peso por porcién:|240 ml.
Cadigo:[BFO6
Productos
Ingredientes Umdafj de Cantidad Mise n' place
medida
Agua mililitros 500
Naranjas unidades 3 Lavar, exprimir jugo
Fresas gramos 250 Lavary desinfectar
Edulcorante granulado gramos 50
Hielo gramos 250 Triturar el hielo
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Exprimir naranjas Exprimidor unidad 1
Licuar ingredientes y triturar hielo Licuadora unidad 1
Procedimiento
1. Exprimir el jugo de las naranjas, cerniry reservar.
2. Licuar el jugo de naranja con el agua, las fresas y el edulcorante, colocar la preparacién
en los vasos, agregar hielo, decorar con una fresa y rodaja de naranjay servir.

. Unidad de Peso [Unidad de| Precio Costo Costo
Producto Marca Cantidad ) ] ) o

medida |referencial| medida |producto| unitario | total
Agua Tesalia 500 |mililitros 6000 |mililitros | $1,17 | $0,0002 | $0,10
Naranjas s/m 3 |unidades 100  |unidades | $12,00 | $0,1200 | $0,36
Fresas s/m 250 |gramos 500 |gramos $1,50 | $0,0030 | $0,75
Edulcorante granulado |  Stevia life 50 |gramos 380 |gramos $6,98 | $0,0184 | $0,92
Hielo Puro hielo 250 |gramos 3640  |gramos $1,50 | $0,0004 | $0,10
Costo de elaboracion| $2,23
Margen de error 10%| $0,22
Costo total del plato| $2,45

N2 Unidades| 4
Costo por porcion| $0,61
% Utilidad| $0,37
Subtotal| $0,98
Servicio (10%)| $0,10
IVA (12%)| $0,12
Total REC| $1,20
PVP| $1,25
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Anexo B 7. Nevado crujiente de café
Elaborado por: Carla Cruz

NEVADO CRUJIENTE DE CAFE

Tiempo de preparacion:|15 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:[(Bebida caliente
N2 porciones:|5
Peso por porcion:|240 ml.
Cddigo:(BFO7
Productos
Ingredientes Umdaf’ de Cantidad Mise n' place
medida
Café instantaneo gramos 200
Leche descremada mililitros 400
Crema de leche gramos 500
Hielo gramos 800
Edulcorante granulado gramos 60
Extracto de vainilla mililitros 10
Chispas de chocolate gramos 280
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Triturar el hieloy los ingredientes Licuadora unidad 1

Procedimiento

1. Disolver el café en un poco de leche tibia.

el edulcorante.

2. Colocar en una licuadora el café disuelto, la leche restante, 2/3 de lacrema, el hieloy

3. Ahadir el extracto de vainillay las chispas de chocolate, mezclar bien y reservar.

4. Batir la crema restante con 1 cucharada de café, colocar sobre |la preparacién y servir.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo Costo
Producto Marca Cantidad . . . L.

medida [referencial| medida |producto| unitario | total
Café instantaneo Galleti 200 |gramos 250 gramos $4,19 | $0,0168 | $3,35
Leche descremada Andina 400 |mililitros 1000  |mililitros $0,70 | $0,0007 | S0,28
Cremade leche Nutri crema 500 |gramos 500 gramos $1,53 | $0,0031 | $1,53
Hielo Puro hielo 800 |gramos 3640 |gramos $1,50 | $0,0004 | $0,33
Edulcorante granulado | Stevia life 60 |gramos 380 gramos $6,98 | $0,0184 | $1,10
Extracto de vainilla Dofia Petra 10 mililitros 100 mililitros $0,77 | $0,0077 | $0,08
Chispas de chocolate | Dulce Aroma 280 |gramos 250 gramos $0,80 | $0,0032 | $0,90
Costo de elaboracion| $4,21
Margen de error 10%| $0,42
Costo total del plato| $4,64

N2 Unidades 5
Costo por porcién| $0,93
% Utilidad| $0,56
Subtotal| $1,48
Servicio (10%)| $0,15
IVA (12%)| $0,18
Total REC| $1,81
PVP| $2,00
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Anexo B 8. Té helado de canela y guayaba

Elaborado por: Carla Cruz

TE HELADO DE CANELA Y GUAYABA

Tiempo de preparacion:|10 minutos
Dificultad: |FAcil
Tipo de plato:|Bebida fria
N2 porciones:|6
Peso por porcién:|240 ml.
Codigo:[BF0O8
Productos
Ingredientes Unidad de Cantidad Mise n' place
medida
Canela en ramas gramos 3
Guayaba madura unidad 7 Lavar
Edulcorante granulado gramos 240
Canela en polvo gramos 10
Agua litros 1,5
Hielo gramos 250
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Hervir los ingredientes Olla unidad 1
Procedimiento
1. En una cacerola profunda hervir el agua con las guayabas.
2. Una vez que hierva afiadir el edulcorante y la canela en ramay en polvo.
3. Dejar enfriary una vez frio cernir, agregar el hielo y servir.
Producto Marca Cantidad Unidaf:l de Peso. Unidaf:l de| Precio C?stc? Costo
medida ([referencial| medida |producto| unitario | total
Canela en ramas El Sabor 3 gramos 30 gramos $0,96 | $0,0320 | $0,10
Guayaba madura s/m 7 unidad 6 unidades | $1,00 | $0,1667 | $1,17
Edulcorante granulado [Stevia life 240 |gramos 380 |gramos $6,98 | $0,0184 | $4,41
Canela en polvo El Sabor 10 |[gramos 50 gramos $0,81 | $0,0162 | S0,16
Agua Tesalia 1500 |mililitros 6000 |mililitros $1,17 | $0,0002 | $0,29
Hielo Puro hielo 250 |gramos 3640 [gramos $1,50 | $0,0004 | $0,10
Costo de elaboracién| $6,23
Margen de error 10%| $0,62
Costo total del plato| $6,85
N2 Unidades| 6
Costo por porcion| $1,14
% Utilidad| $0,69
Subtotal| $1,83
Servicio (10%)| $0,18
IVA (12%)| $0,22
Total REC| $2,23
PVP| $2,20
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Anexo B 9. Café con chocolate

Elaborado por: Carla Cruz

CAFE CON CHOCOLATE
Tiempo de preparacion:|12 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Bebida caliente
N2 porciones:|6
Peso por porcion:|240 ml.
Cédigo:(BCO1
Productos
Ingredientes Umdafj de Cantidad Mise n' place
medida
Agua mililitros 500
Canela en polvo gramos 5
Chocolate amargo gramos 120 Rallar
Edulcorante granulado gramos 125
Leche descremada mililitros 200
Café soluble gramos 120
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Calentar el agua Olla unidad 1
Procedimiento
1. Calentar el agua y afiadir el café, el chocolate, la canelay el edulcorante.
2. Dejar hervir a fuego medio y agregar la leche antes de servir.
) Unidad de Peso [Unidadde| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . . .. |Costo total
medida |referencial| medida | producto |unitario
Agua Tesalia 500 [mililitros 6000 |mililitros $1,17 |$0,0002| $0,10
Canelaen polvo El Sabor 5  |gramos 50 gramos $0,81 |$0,0162| $0,08
Chocolate amargo El Ambatefio| 120 |gramos 120  |gramos $1,38 |$0,0115| $1,38
Edulcorante granulado Stevia life 125 |gramos 380  |gramos $6,98 |$0,0184| $2,30
Leche descremada Andina 200 [mililitros 1000  |mililitros $0,79 |$0,0008] $0,16
Café soluble Galleti 120 [gramos 250  |gramos $4,19 |$0,0168| $2,01
Costo de elaboracion| $6,02
Margen de error 10%| $0,60
Costo total del plato| 56,63
N2 Unidades 6
Costo por porcion| $1,10
% Utilidad| $0,66
Subtotal| $1,77
Servicio (10%)| $0,18
IVA (12%)| $0,21
Total REC| $2,16
PVP| $2,20
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Anexo B 10. Té con especias
Elaborado por: Carla Cruz

TE CON ESPECIAS

Tiempo de preparacion:|26 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Bebida caliente
N2 porciones:|15
Peso por porcion:|240 ml.
Codigo:|BCO2
Productos
Ingredientes Umdaf’ de Cantidad Mise n' place
medida
Agua mililitros 3000
Té negro (bolsas) gramos 40
Canelaenrama gramos 10
Clavo de olor entero gramos 10
Edulcorante granulado gramos 300
Naranjas unidades 3 Lavary exprimir
Limones unidades 8 Lavar y exprimir
Menaje

Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Herviringredientes Olla unidad 1
Preparar el té Bol resistente unidad 1

al calor

Cernir las especias Cedazo unidad 1

Procedimiento

1. Hervir 8 tazas de agua.

2. Colocar las bolsas de té en un bol resistente al calor, verter el agua hirviendo, cubriry
dejar en infusion por 5 minutos.

3. Retirar los sacos de té apretandolos contra el bol, afadir el edulcorante, afadir eljugo
de las naranjas y los limones, reservar.

4. En una olla pequeria colocar 4 tazas de agua, los clavos de olor y las ramas de canela,
luego del primer hervor cubriry hervir a fuego lento por 20 minutos.

5. Verter la mezcla en la preparacion anterior del té usando un cedazo para cernir las

especias y servir bien caliente.

i Unidad de Peso Unidad de Precio Costo
Producto Marca Cantidad ) i ) .. |Costo total
medida [referencial| medida | producto |unitario
Agua Tesalia 3000 [mililitros 6000 mililitros $1,17 $0,0002| $0,59
Té negro (bolsas) Hornimans 40 gramos 40 gramos $1,50 $0,0375| $1,50
Canelaenrama El Sabor 10 gramos 30 gramos $0,96 $0,0320| $0,32
Clavo de olor entero El Sabor 10 gramos 30 gramos $0,53 $0,0177 $0,18
Edulcorante granulado Stevia life 300 (gramos 380 gramos $6,98 $0,0184| S$5,51
Naranjas s/m 3 unidades 100 unidades $12,00 [$0,1200f $0,36
Limones s/m 8 unidades 100 unidades $4,50 $0,0450| $0,36
Costo de elaboracién| $8,23
Margen de error 10%| $0,82
Costo total del plato| $9,05
N2 Unidades 15
Costo por porcion| $0,60
% Utilidad $0,36
Subtotal| $0,97
Servicio (10%)| $0,10
IVA (12%)| $0,12
Total REC $1,18
PVP $1,50
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Anexo B 11. Chocolate caliente espeso
Elaborado por: Carla Cruz

CHOCOLATE CALIENTE ESPESO

Tiempo de preparacién:|10 minutos
Dificultad: |Facil
Tipo de plato:|Bebida caliente
N2 porciones:|6
Peso por porcién:[240 ml. ‘ ’, f
Codigo:|BCO3 LJ 4 |
Productos
Ingredientes Umdaf,l de Cantidad Mise n' place
medida
Chocolate semi amargo gramos 500 En tableta
Leche litros 1,25
Edulcorante liquido mililitros 5
Cocoa en polvo gramos 200
Clavo de olor gramos 4
Canela en rama gramos
Extracto de vainilla mililitros 5
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Hervir chocolate Olla Unidad 1
Batir el chocolate Batidor Unidad 1
francés

Procedimiento

1. Enunaollacolocar laleche, los clavos de olory las ramas de canela.

2. Afiadir a esta preparacién la tableta de chocolate y revolver.

3. Una vez que se funda el chocolate agregar la cocoa y batir con un batidor francés de

manera constante hasta que este homogéneo.

4. Finalmente, incorporar el edulcorante y el extracto de vainillay revolver hasta que

espese. Servir bien caliente, decorar con canela.

. Unidad de Peso Unidadde| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . i ... |Costo total
medida |referencial| medida | producto [unitario
Chocolate semi amargo |Nestle 500 |gramos 500 gramos $3,18 [S0,0064| $3,18
Leche Andina 1250 |mililitros 1000  |mililitros $0,70 [$0,0007| $0,88
Edulcorante liquido Dulde gota 5 mililitros 40 mililitros $7,72 [$0,1930 $0,97
Cocoa en polvo La Universal 200 |gramos 440 gramos $2,27 |$0,0052 $1,03
Clavo de olor El Sabor 4 gramos 30 gramos $0,53 [$0,0177 $0,07
Canelaenrama El Sabor 4 gramos 30 gramos $0,96 |$0,0320{ $0,13
Extracto de vainilla Dofia Petra 5 mililitros 100 mililitros $0,77 [$0,0077| $0,04
Costo de elaboracién| $3,11
Margen de error 10%| $0,31
Costo total del plato| $3,42
N2 Unidades 6
Costo por porcion| $0,57
% Utilidad| $0,34
Subtotal| $0,91
Servicio (10%)| $0,09
IVA(12%)| $0,11
Total REC| $1,11
PVP| $1,25
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Anexo B 12. Arroz con leche a la vainilla
Elaborado por: Carla Cruz

ARROZ CON LECHE A LA VAINILLA

Tiempo de preparacion:|25 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Bebida caliente
N2 porciones:|8
Peso por porcion:[240 ml.
Codigo:|BCO4
Productos
Ingredientes Umda?‘ de Cantidad Mise n' place
medida
Arroz integral gramos 2000 Remojar por 1 noche
Agua mililitros 1000
Leche descremada mililitros 2000
Edulcorante gramos 100
Canela en ramas unidad 15
Canela en polvo cucharadita 15
Extracto de vainilla cucharadita 5
Menaje

Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Remojar el arroz Bol unidad 1
Cocinar el arroz Olla unidad 1

L. Cucharade .

Revolver la preparacion palo unidad 1

Procedimiento

1. Dejar el arroz en remojo desde el dia anterior.

2. Lavar el arroz hasta que el agua salga claray escurrirlo, poner a hervir en una olla con el
aguay las ramas de canela revolviendo con una cuchara de palo.

3. Una vez que se consuma el agua, apagar el fuego y sacar las ramas de canela.

4. En una olla poner laleche a hervir con el extracto de vainillay el edulcorante artificial,
mezclar bien hasta que se disuelva..

canela en polvo.

5. Anadir el arroz y dejar que se cocine a fuego lento por 10 minutos, serviry decorar con

) Unidad de Peso Unidad de Precio Costo
Producto Marca Cantidad ) ) ) .. |Costo total
medida |referencial| medida | producto |unitario
Arroz integral Super Extra 2000 |gramos 2000 |gramos $2,74 |$0,0014| $2,74
Agua Tesalia 1000 [mililitros 6000 mililitros $1,17 $0,0002| $0,20
Leche descremada Andina 2000 |mililitros 1000 mililitros $0,79 |[$0,0008] $1,58
Edulcorante Stevia life 100 [gramos 380 gramos $6,98 $0,0184| $1,84
Canela enramas El Sabor 15 unidad 30 gramos $0,96 ([$0,0320] $0,48
Canela en polvo El Sabor 15 cucharadita 50 gramos $0,81 $0,0162| $0,24
Extracto de vainilla Dofia Petra 5 cucharadita 100 mililitros $0,77 $0,0077| $0,04
Costo de elaboracion| $4,18
Margen de error 10%| $0,42
Costo total del plato| $4,60
N2 Unidades 8
Costo por porcion| $0,57
% Utilidad| $0,34
Subtotal| $0,92
Servicio (10%)| $0,09
IVA (12%)| $o0,11
Total REC| $1,12
PVP| $1,25
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Anexo B 13. Avena de chocolate
Elaborado por: Carla Cruz

AVENA DE CHOCOLATE
Tiempo de preparacion:|35 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Bebida caliente
N2 porciones:|5
Peso por porcion:|240 ml.
Cdédigo:|BCO5
Productos
Ingredientes Unidad de Cantidad Mise n' place
medida
Agua mililitros 750
Avena gramos 250
Leche evaporada mililitros 350
Edulcorante granulado gramos 125
Canela enrama unidad 3
Nuez moscada en polvo cucharadita 0,25
Cocoa en polvo gramos 180
Menaje

Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Licuar la avena Licuadora unidad 1
Cernir la avena Colador unidad 1
Cocinar la preparacién Olla unidad 1
Batir la cocoa Batidor Unidad 1

francés

Procedimiento

1. Licuar el aguay la avena por 30 segundos, pasar la mezcla por un colador fino y vertir en

una olla mediana; desechar los residuos.

2. Agregar la leche evaporada, el edulcorante, la canelay la nuez moscada en la olla,

cocinar a fuego medio revolviendo constantemente por 25 a 30 minutos.

3. Retira la olla del fuego y sacar las ramas de canela.

4. Incorporar la cocoa utilizando un batidor francés, si es necesario se puede agregar mas

leche evaporada o agua caliente para que adquiera una consistencia menos espesa,

servir la bebida caliente.

. Unidad de Peso Unidad de Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . . .. |Costo total
medida ([referencial| medida | producto |unitario
Agua Tesalia 750 [mililitros 6000 |mililitros $1,17 |$0,0002| $0,15
Avena Quaker 250 |gramos 500 gramos $0,96 |$0,0019| $0,48
Leche evaporada La Lechera 250 [mililitros 410 gramos $1,94 |$0,0047| $1,18
Edulcorante granulado |Stevia life 125 |gramos 380 gramos $6,98 |$0,0184| $2,30
Canelaenrama El Sabor 10 |gramos 30 gramos $0,96 |$0,0320f $0,32
Nuez moscada en polvo |McCormick 1 gramo 25 gramos $2,17 |$0,0868| $0,09
Cocoa en polvo La Universal 180 |gramos 440 gramos $2,27 |$0,0052( $0,93
Costo de elaboraciéon| $5,29
Margen de error 10%| $0,53
Costo total del plato| $5,82
N2 Unidades 5
Costo por porcion| $1,16
% Utilidad| $0,70
Subtotal| $1,86
Servicio (10%)| $0,19
IVA(12%)| 30,22
Total REC| $2,27
PVP| $2,30
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Anexo B 14. Café expreso
Elaborado por: Carla Cruz

CAFE EXPRESO

Tiempo de preparacion:

10 minutos

Dificultad:

Facil

Tipo de plato:

Bebida caliente

N2 porciones:

8

Peso por porcidn:

200 ml.

Cddigo:

BCO6

Productos

Ingredientes

Unidad de

medida Cantidad

Mise n' place

Agua

litro 2

Calentar

Edulcorante en polvo

gramos 8

Café soluble

cucharadas 8

Menaje

Procedimiento

Utensilio

Unidad

Cantidad

Calentar el agua

Olla

unidad 1

Procedimiento

1. Colocar en un recipiente el café y el edulcorante.

2. Anadir el agua hirviendo, revolver hasta disolver, dejar reposar por 10 minutos y servir.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad X . X .. |Costo total
medida |referencial| medida | producto [unitario

Agua Tesalia 2000 |mililitros 6000 |mililitros $1,17 [$0,0002f $0,39
Edulcorante en polvo Stevia life 8 gramos 380 gramos $6,98 (50,0184 $0,15
Café soluble Galleti 120 |gramos 250 gramos $4,19 |$0,0168| $2,01
Costo de elaboracién| $2,55

Margen de error 10%| $0,25

Costo total del plato| $2,80

N Unidades 8

Costo por porcion| $0,35
% Utilidad| $0,21
Subtotal| $0,56

Servicio (10%)[ $0,06
IVA (12%)| $0,07

Total REC| $0,68

PVP| $1,00
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Anexo B 15. Café capuchino
Elaborado por: Carla Cruz

CAFE CAPUCHINO

Tiempo de preparacion:|10 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Bebida caliente
N2 porciones:|10
Peso por porcion: (240 ml.
Cddigo:(BCO7
Productos
Ingredientes Unidafi de Cantidad Mise n' place
medida
Leche semidescremada mililitros 2000 Hervir
Leche evaporada gramos 700
Edulcorante en polvo gramos 60
Café soluble gramos 200
Agua mililitros 1000 Calentar
Canela en polvo gramos 20
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Hervir leche Olla unidad 1

Procedimiento

1. Preparar un café expreso, afiadir la canela en polvo, mezclar bien y reservar.

2. Calentar laleche y colocar en la licuadora, afiadir la leche evaporaday el edulcorante
licuando hasta formar espuma.

3. Colocar en el jarro para capuchino la preparacién, luego afiadir poco a poco el café
expreso, decorar con canela en polvo y servir.

} Unidad de Peso Unidad de Precio Costo
Producto Marca Cantidad ) . ) . . |Costo total
medida [referencial| medida | producto [unitario
Leche semidescremada |Andina 2000 |mililitros 1000 mililitros $0,79 $0,0008| $1,58
Leche evaporada La Lechera 700 |gramos 410 gramos $1,94 |$0,0047| $3,31
Edulcorante en polvo  |[Stevia life 60 |gramos 380 gramos $6,98 $0,0184| $1,10
Café soluble Galleti 200 |gramos 250 gramos $4,19 $0,0168| $3,35
Agua Tesalia 1000 |mililitros 6000 mililitros $1,17 $0,0002|] $0,20
Canela en polvo El Sabor 20 |gramos 50 gramos $0,81 $0,0162| $0,32
Costo de elaboracién| $9,87
Margen de error 10%| $0,99
Costo total del plato| $10,85
N2 Unidades 10
Costo por porcion| $1,09
% Utilidad| $0,65
Subtotal| $1,74
Servicio (10%)| $0,17
IVA (12%)| $0,21
Total REC| $2,12
PVP $2,20
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Anexo B 16. Torta de zanahoria con canela
Elaborado por: Carla Cruz

TORTA DE ZANAHORIA CON CANELA

Tiempo de preparacion:|45 minutos
Dificultad:|Media
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|(8
Peso por porcion:|120 gr.
Cddigo:|PO01
Productos
Ingredientes Umdaf:l de Cantidad Mise n' place
medida
Zanahorias gramos 800 Peladas
Margarina gramos 250
Edulcorante liquido mililitros 5
Huevos unidad 3
Extracto de vainilla mililitros 5
Harina de trigo integral |gramos 1000 Tamizar
Polvo de hornear gramos 10
Canela en polvo gramos 15
Queso gramos 250 Rallar
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Pelar zanahorias Pelador unidad 1
Cocinar Olla unidad 1
Hornear Horno unidad 1
Rallar queso Rallador Unidad 1

Procedimiento

1. Precalentar el horno a 1802C. Pelary cocinar las zanahorias por 5 minutos, retirary dejar
que se enfrie, luego aplastarlas hasta obtener un puré.

2. Batir la margarina hasta que este cremosa, afiadir el edulcorante y los huevos uno a uno,
verter el extracto de vainilla y batir 2 minutos mas.

3. Agregar el puré de zanahoria y mezclar bien. Con ayuda de un colador afiadir la harina, el
polvo de hornear, la sal y la canela.

4. Afadir el queso y verter en un molde previamente engrasado y enharinado.

5. Hornear por 30 minutos, dejar reposar y desmoldar.

) Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad ) ) . . Costo total
medida [referencial| medida | producto | unitario
Zanahorias s/m 800 |gramos 1000 gramos $0,60 $ 0,0006 $0,48
Margarina Regia 250 |gramos 3000 gramos $9,81 $0,0033 $0,82
Edulcorante liquido Dulde gota 5 mililitros 40 mililitros $7,72 $0,1930 $0,97
Huevos Bio 3 unidad 30 unidades $4,70 $0,1567 $0,47
Extracto de vainilla Dofia Petra 5 mililitros 100 mililitros $0,77 $0,0077 $0,04
Harina de trigo integral Oro Blanco 1000 |gramos 5000 gramos $7,98 $0,0016 $ 1,60
Polvo de hornear Levapan 10 gramos 120 gramos $1,76 $0,0147 $0,15
Canela en polvo El Sabor 15 gramos 50 gramos $0,81 $0,0162 $0,24
Queso Dulac 250 |gramos 500 gramos $3,30 $ 0,0066 $1,65
Costo de elaboracién| $4,14
Margen de error 10%| $0,41
Costo total del plato| $4,56
N2 Unidades 8
Costo por porcion| $0,57
% Utilidad $0,34
Subtotal| $0,91
Servicio (10%) $0,09
IVA (12%)| 0,11
Total REC $1,11
PVP $1,20
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Anexo B 17. Mousse de frutilla
Elaborado por: Carla Cruz

MOUSSE DE FRUTILLA
Tiempo de preparacion:|15 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|6
Peso por porcién:[200 gr.
Cédigo:|P0O02
Productos
Ingredientes Umdafj de Cantidad Mise n' place
medida

Frutillas gramos 500 Lavary procesar
Cremade leche gramos 250
Gelatina sin sabor gramos 12 Disolver
Agua mililitros 50
Edulcorante liquido cucharada 1
Huevo unidad 2 Reservar las claras

Menaje

Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad

Procesar frutillas Licuadora unidad 1
Batir claras y crema de leche Batidora unidad 1
Reservaringredientes Bol unidad 3

Procedimiento

1. Lavar y procesar las frutillas en una licuadora, mezclar con el edulcorante y reservar.

2. Batir las claras a punto de nieve en un recipiente y la crema de leche en otro y reservar.

3. Disolver la gelatina en agua caliente, vaciar a la mezcla de frutillas y mezclar bien.

4. Anadir a esta mezcla la crema de leche batida y una vez que todo se unifique agregar las
claras a punto de nieve con movimientos envolventes hasta que todo se haya integrado.

5. Servir en copas y refrigerar hasta que tome consistencia.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca |Cantidad . . . .. |Costo total
medida |referencial| medida | producto | unitario
Frutillas s/m 500 |[gramos 500 gramos $1,50 | $0,0030 $1,50
Crema de leche Nutricrema| 250 |[gramos 500 gramos $1,53 | $0,0031 $0,77
Gelatina sin sabor Gel'hada 12 |gramos 30 gramos $1,07 | $0,0357 $0,43
Agua Tesalia 50 |mililitros 6000 [mililitros $1,17 | $0,0002 $0,01
Edulcorante liquido Dulde gota 6 mililitros 40 mililitros $7,72 | $0,1930 $1,16
Huevo Bio 2 unidad 30 unidades $4,70 | $0,1567 $0,31
Costo de elaboracion| $4,17
Margen de error 10%| $0,42
Costo total del plato| $4,59
N2 Unidades 6
Costo por porcion| $0,77
% Utilidad| $0,46
Subtotal| $1,22
Servicio (10%)[ $0,12
IVA(12%)| $0,15
Total REC[ $1,49
PVP| $1,50
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Anexo B 18. Flan de pera
Elaborado por: Carla Cruz

FLAN DE PERA
Tiempo de preparacion: |15 minutos ]
Dificultad: |Facil >
Tipo de plato:|Postre A5
N2 porciones:|5 - \
Peso por porcion:|200 gr.
Cédigo:|PO03 ‘
Productos
Ingredientes Unidafi de Cantidad Mise n' place
medida
Leche descremada mililitros 400
Extracto de vainilla cucharadita 1
Edulcorante liquido mililitros
Huevo unidad 1 Reservar la clara
Gelatina sin sabor gramos 25
Peras unidad 8
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Hervir leche Olla unidad 1
Procesar las peras Licuadora Unidad 1
Batir la clara Batidora unidad 1

Procedimiento

1. En una olla hervir la leche descremada con el extracto de vainilla, retirar del fuego y
afadir el edulcorante revolviendo hasta disolver.

2. Agregar la gelatina previamente hidratada en media taza de agua fria. Llevar la olla
nuevamente al fuego hasta que la gelatina se disuelva, retirar la olla del fuego y dejar que

se enfrie.

3. Batir la claray licuar las peras; cuando la preparacién de la gelatina este fria, afladir esta

preparacion.

4. Servir la mezcla de flan en una copa humedecida con agua previamente y dejar en el
refrigerador por unas horas.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . ) .. |Costototal
medida [referencial| medida | producto | unitario
Leche descremada Andina 400 |mililitros 1000 mililitros $0,79 $0,0008 $0,32
Extracto de vainilla Dofia Petra 5 mililitros 100 mililitros $0,77 $0,0077 $0,04
Edulcorante liquido Dulde gota 2 mililitros 40 mililitros $7,72 $0,1930 $0,39
Huevo Bio 1 unidad 30 unidades $4,70 $0,1567 $0,16
Gelatina sin sabor Gel'hada 25 gramos 30 gramos $1,07 $0,0357 $0,89
Peras s/m 8 unidad 5 unidades $2,50 $0,5000 $4,00
Costo de elaboracién| $5,79
Margen de error 10%| $0,58
Costo total del plato| $6,37
N2 Unidades 5
Costo por porcion| $1,27
% Utilidad| $0,76
Subtotal| $2,04
Servicio (10%)| $0,20
IVA (12%)| 50,24
Total REC| $2,49
PVP| $2,50
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Anexo B 19. Tarta de avena y manzana
Elaborado por: Carla Cruz

TARTA DE AVENA'Y MANZANA

Tiempo de preparacion: |45 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|12
Peso por porcion:|125 gr.
Codigo:|PO04
Productos
Ingredientes Umdaf’ de Cantidad Mise n' place
medida
Hojuelas de avena gramos 800
Harina integral gramos 1000 Tamizar
Huevos unidad 4
Aceite de girasol mililitros 125
Limdn unidad 8 Exprimir el jugo
Edulcorante gramos 250
Manzanas medianas unidad 5 Lavar y cortar
Polvo para hornear gramos 25
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad

Exprimir jugo de limén Exprimidor unidad 1
Hornear preparacion Horno unidad 1

Procedimiento

1. Mezclar las hojuelas de avena, la harina, los huevos, el edulcorante, el aceite y el polvo
para hornear, amasar hasta obtener una masa homogénea.

2. Colocar la mitad de la masa en un molde previamente engrasado.

3. Cortar 2 manzanas en trocitos y una en rodajas y colocar los trocitos en el molde cubriendo
con la otra mitad de la masa, precalentar el horno.

4. Adornar con rodajas de manzana y meter al horno por 40 minutos a 1802C.

X Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . i . ... |Costo total
medida [referencial| medida | producto | unitario
Hojuelas de avena Schullo 800 |gramos 300 gramos $1,96 $0,0065 $5,23
Harina integral Oro Blanco 1000 |gramos 5000 gramos $7,98 $0,0016 $1,60
Huevos Bio 4 unidad 30 unidades $4,70 $0,1567 $0,63
Aceite de girasol Girasol 125 |mililitros 2000 mililitros $6,23 $0,0031 $0,39
Limdn s/m 8 unidad 100 unidades $4,50 $0,0450 $0,36
Edulcorante Stevia life 250 |gramos 380 gramos $6,98 $0,0184 $4,59
Manzanas medianas s/m 5 unidad 5 unidades $1,60 $0,3200 $1,60
Polvo para hornear Levapan 25 gramos 120 gramos $1,76 $0,0147 $0,37
Costo de elaboraciéon| $7,93
Margen de error 10%| $0,79
Costo total del plato| $8,73
N2 Unidades 12
Costo por porcion| $0,73
% Utilidad| $0,44
Subtotal| $1,16
Servicio (10%)| $0,12
IVA (12%)| $0,14
Total REC| $1,42
PVP| $1,50
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Anexo B 20. Muffins de mora
Elaborado por: Carla Cruz

MUFFINS DE MORA

Tiempo de preparacion: |40 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|10
Peso por porcion:[110 gr.
Cédigo:|PO0O5S
Productos
Ingredientes Umdafj de Cantidad Mise n' place
medida
Harina gramos 500 Tamizar
Polvo para hornear cucharadas 2
Sal cucharadita 0,75
Margarina (baja en grasa) [gramos 100 Ablandarla
Edulcorante granulado gramos 250
Huevos unidad 2
Extracto de vainilla cucharadita 1
Leche descremada mililitros 125
Moras gramos 250 Lavar
Pirutines unidad 10
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad

Tamizar harina Cernidor Unidad 1
Batir ingredientes Batidora Unidad 1
Hornear preparacién Horno Unidad 1

Procedimiento

1. Precalentar el horno a 350 2F y forrar 10 moldes para muffins con papel de cocina. Tamizar
la harina, el polvo de horneary la sal, reservar.

2. Batir la margarina y el edulcorante con una batidora eléctrica hasta que la mezcla quede
liviana y esponjosa.

3. Agregar los huevos uno por uno, batiendo bien después de incorporar cada uno, luego
anadir la vainillay mezclar.

4. Agregar alternadamente la mezcla de harinay la leche, incorporar las moras.

5. Colocar la masa con una cuchara en los moldes para muffins, y hornear hasta que se doren
y hasta que, al introducirles un palillo, éste salga limpio, aproximadamente de 25 a 30
minutos. Dejar que se enfrien y servir.

X Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad ) A ) .. |Costo total
medida [referencial| medida | producto | unitario
Harina Oro Blanco 500 |gramos 5000 gramos $7,98 $0,0016 $0,80
Polvo para hornear Levapan 2 cucharadas 120 gramos $1,76 $0,0147 $0,03
Sal Cris-Sal 0,75 |cucharadita 1000 gramos $0,41 $ 0,0004 $0,00
Margarina (baja en grasa) |Regia 100 |gramos 3000 |gramos $9,81 $0,0033 $0,33
Edulcorante granulado Stevia life 250 |gramos 380 gramos $6,98 $0,0184 $4,59
Huevos Bio 2 unidad 30 unidades $4,70 $0,1567 $0,31
Extracto de vainilla Dofia Petra 1 cucharadita 100 mililitros $0,77 $0,0077 $0,01
Leche descremada Andina 125 [mililitros 1000 mililitros $0,79 $0,0008 $0,10
Moras s/m 250 |gramos 1000 gramos $2,50 $0,0025 $0,63
Pirutines Moldeplast 10 unidad 100 unidades $2,15 $0,0215 $0,22
Costo de elaboraciéon| $5,85
Margen de error 10%| $0,59
Costo total del plato| $6,44
N2 Unidades 10
Costo por porcion| $0,64
% Utilidad $0,39
Subtotal $1,03
Servicio (10%)| $0,10
IVA (12%)| $0,12
Total REC $1,26
PVP $1,25
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Anexo B 21. Cupcake de chocolate
Elaborado por: Carla Cruz

CUPCAKE DE CHOCOLATE

Tiempo de preparaciéon:[40 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|(12
Peso por porcion:|100 gr.
Cédigo:|PO06
Productos
Ingredientes Unida.d de Cantidad Mise n' place
medida
Harina gramos 250 Tamizar
Aceite vegetal mililitros 150
Edulcorante granulado [gramos 250
Polvo de hornear cucharada 1
Leche descremada mililitros 250
Cacao en polvo gramos 125
Huevos unidad 3
Ganache de chocolate
Leche descremada mililitros 125
Chocolate semi-amargo |gramos 400
Margarina cucharadita 1
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad

Mezclaringredientes Bol Unidad 1
Batir mezcla Batidor francés unidad 1
Poner mezcla para hornear Molde de unidad 1

cupcakes
Hornear Horno unidad 1

Procedimiento

1. Mezclar todos los ingredientes en un bol con un batidor francés.

2. Verter la mezcla en los pirutines colocados en el molde para cupcakes y hornear a 190 2C
durante 30 minutos aproximadamente.

3. Para hacer el ganache de chocolate derretir el chocolate con la leche y batir hasta que
quede cremoso, luego agregar la margarina.

4. Una vez que el cupcake se enfrie cubrirlo con el ganache y servir.

) Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . ) . . |Costo total
medida |referencial| medida | producto | unitario
Harina Oro Blanco 250 |[gramos 5000 gramos $7,98 $0,0016 $0,40
Aceite vegetal La Favorita 150 [mililitros 2000 mililitros $5,30 $0,0027 $0,40
Edulcorante granulado Stevia life 250 |gramos 380 gramos $6,98 $0,0184 $4,59
Polvo de hornear Levapan 15 gramos 120 gramos $1,76 $0,0147 $0,22
Leche descremada Andina 250 |mililitros 1000 mililitros $0,79 $ 0,0008 $0,20
Cacao en polvo La Universal 125 |[gramos 440 gramos $2,27 $0,0052 $0,64
Huevos Bio 3 unidad 30 unidades $4,70 $0,1567 $0,47
Leche descremada Andina 125 mililitros 1000 mililitros $0,79 $ 0,0008 $0,10
Chocolate semi-amargo |Nestle 400 |gramos 500 gramos $3,18 $0,0064 $2,54
Margarina Regia 15 gramos 3000 gramos $9,81 $0,0033 $ 0,05
Costo de elaboracién| $4,00
Margen de error 10%| $0,40
Costo total del plato| $4,40
N2 Unidades 12
Costo por porcion| $0,37
% Utilidad| $0,22
Subtotal| $0,59
Servicio (10%) $0,06
IVA (12%)|  $0,07
Total REC $0,72
PVP $1,00
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Anexo B 22. Bolitas de almendra

Elaborado por: Carla Cruz

BOLITAS DE ALMENDRA
Tiempo de preparacion:|10 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|20
Peso por porcion:|20 gr.
Codigo:|PO07
Productos
Ingredientes Umdafi de Cantidad Mise n' place
medida
Mantequilla gramos 250
Almendras gramos 170 Moler
Edulcorante granulado |gramos 85
Harina gramos 420 Tamizar
Extracto de vainilla cucharada 1
Edulcorante granulado  |gramos 125
Maicena cucharadita 1
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad

Batir mantequilla Batidora Unidad 1
Hornear Horno unidad 1
Triturar ingredientes Licuadora unidad 1
Refrigerar Refrigerador unidad 1

Procedimiento

1. Batir la mantequilla con las almendras previamente molidas y el edulcorante hasta que
este cremoso. Precalentar el horno a 1802C.

2. Afiadir la harinay el extracto de vainillay mezclar hasta tener una masa uniforme,
refrigerar por 1 hora.

3. Formar bolitas y colocarlas en un molde antiadherente, hornear hasta que esten
ligeramente doradas.

4. Licuar la maicenay el edulcorante hasta que esten molidos finamente y espolvorear con
esta mezcla las bolitas una vez salidas del horno.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca |Cantidad X X . ... |Costo total
medida |[referencial| medida | producto | unitario
Mantequilla Miraflores 250 |gramos 250 gramos $3,04 $0,0122 $3,04
Almendras s/m 170  [gramos 1000 |gramos $18,69 | $0,0187 $3,18
Edulcorante granulado Stevia life 85 gramos 380 gramos $6,98 $0,0184 $1,56
Harina OroBlanco| 420 |[gramos 5000 |gramos $7,98 | $0,0016 $0,67
Extracto de vainilla Dofia Petra 1 cucharada 100 mililitros $0,77 | $0,0077 $0,01
Edulcorante granulado Stevia life 125 [gramos 380 gramos $6,98 $0,0184 $2,30
Maicena Iris 1 cucharadita 400 gramos $1,45 $0,0036 $0,00
Costo de elaboracién| $7,72
Margen de error 10%| $0,77
Costo total del plato| $8,49
N2 Unidades 20
Costo por porcién| $0,42
% Utilidad| $0,25
Subtotal| $0,68
Servicio (10%)( $0,07
IVA (12%)| $0,08
Total REC| $0,83
PVP| $0,80
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Anexo B 23. Tartaleta de frutas
Elaborado por: Carla Cruz

TARTALETA DE FRUTAS
Tiempo de preparacion:|30 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones: |6
Peso por porcién:|120 gr.
Cddigo:(PO08
Productos
Ingredientes Umdafj de Cantidad Mise n' place
medida
Corteza
Harina integral gramos 400 Tamizar
Edulcorante liquido mililitros 20
Sal gramos 10
Mantequilla sin sal gramos 150 Cortar en cubos pequefios
Huevo unidad 2
Frutillas gramos 250 Lavar y cortar en trozos
Kiwis gramos 500 Lavary cortar en trozos
Moras gramos 250 Lavar
Crema pastelera
Leche descremada mililitros 500
Huevos unidad 2 Separar las yemas
Maicena gramos 50
Edulcorante liquido mililitros 5
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad

Tamizar harina cernidor unidad 1
Mezclar ingredientes bol unidad 3
Extender la masa rodillo unidad 1
Colocar la masa moldes para unidad 8

tartaletas
Pinchar la masa tenedor unidad 1
Hornear horno unidad 1
Refrigerar refrigerador unidad 1
Cocinar preparacion olla unidad 1

Procedimiento

1. Precalentar el horno a 2002C . Tamizar el harina, el edulcorante y la sal y afiadir poco a
poco la mantequilla cortada en cubitos amasando hasta tener una masa homogenea.

2. Agregar un huevo y mezclar hasta unificar.

3. En una superficie enharinada extender la masa con un rodillo hasta que su grosor sea
menor a medio centimetro, luego cortarlay colocarla en moldes para tartaletas.

4. Una vez que la masa este en los moldes, pinchar con un tenedor la superficie haciendo
huecos para que la masa no se eleve al hornear. Hornear durante 15 a 20 minutos.

5. Para la crema pastelera, disolver en un bol la maicena con un poco de leche friay en otro
recipiente batir las yemas con el resto de la leche.

6. Mezclar las preparaciones en una olla y cocinar a fuego bajo revolviendo constantemente
hasta que espese, apagar el fuego y afiadir el edulcorante, mezclary refrigerar.

9. Sacar las cortezas del horno, dejar que se enfrie, afadir la crema pasteleray decorar con
las frutas picadas.
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. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca |Cantidad . . . .. |Costo total
medida |referencial| medida | producto | unitario
Harina integral Oro Blanco 400 |gramos 5000 [gramos $7,98 | $0,0016 $0,64
Edulcorante liquido Dulde gota 20  |mililitros 40 mililitros $7,72 | $0,1930 $3,86
Sal Cris-Sal 10 |gramos 1000 |gramos $0,41 | $0,0004 $0,00
Mantequilla sin sal Miraflores 150 |gramos 250 gramos $3,04 | $0,0122 $1,82
Huevo Bio 2 unidad 30 unidades $4,70 | $0,1567 $0,31
Frutillas s/m 250 |[gramos 500 gramos $1,50 | $0,0030 $0,75
Kiwis s/m 500 |[gramos 1000 |gramos $4,20 | $0,0042 $2,10
Moras s/m 250 |gramos 1000 |gramos $2,50 | $0,0025 $0,63
Leche descremada Andina 500 |mililitros 1000 |mililitros $0,79 | $0,0008 $0,40
Huevos Bio 2 unidad 30 unidades $4,70 | $0,1567 $0,31
Maicena Iris 50 |gramos 400 gramos $1,45 | $0,0036 $0,18
Edulcorante liquido Dulde gota 5 mililitros 40 mililitros $7,72 | $0,1930 $0,97
Costo de elaboracion| $2,48
Margen de error 10%| $0,25
Costo total del plato| $2,73
N2 Unidades 6
Costo por porcién|  $0,45
% Utilidad| $0,27
Subtotal| $0,73
Servicio (10%)| $0,07
IVA (12%)| $0,09
Total REC| $0,89
PVP| $1,00
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Anexo B 24. Pie de manzana
Elaborado por: Carla Cruz

PIE DE MANZANA

Tiempo de preparacion:|50 minutos
Dificultad:|Media
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|10
Peso por porcion:|100 gr.
Codigo:|PO09
Productos
Ingredientes Unidad de Cantidad Mise n' place
medida
Harina gramos 750 Tamizar
Edulcorante en polvo gramos 2
Mantequilla sin sal gramos 60
Agua mililitros 125
Manzanas kilo 1,5 Lavary pelar
Edulcorante granulado [gramos 250
Maicena gramos 45
Canela en polvo gramos 5
Nuez moscda gramos 3
Sal gramos 5
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Mezclaringredientes Bol unidad 3
Refrigerar masa Refrigerador unidad 1
Extender la masa Bolillo unidad 1
Colocar la preparaciéon Molde para pie unidad 1
Hornear Horno unidad 1

Procedimiento

1. Para la masa mezclar harina con el edulcorante y la mantequilla hasta formar una mezcla
granulada vierta poco a poco el agua mientras amasa y toma consistencia la preparacidn.

2. Dividir la masa en 2 porciones, envolver en un plastico y dejar en el refrigerador por unos
minutos. Precalentar el horno a 4259F.

3. Para el relleno, descorazonar las manzanas y cortarlas en rodajas, reservar.

4. Combinar el edulcorante, la maicena, la canela, la nuez moscaday la sal en un bol
pequefio. Verter las manzanas en este bol y mezclar bien hasta unificar.

5. Colocar la mitad de la masa refrigerada en un molde para pie de aproximadamente 9
pulgadas, colocar con una cuchara la mezcla de manzanas sobre esta base.

7. Colocar la segunda parte de la masa sobre el relleno (se puede colocar entera o cortada
en tiras), sellar los bordes, recortar y formar un reborde.

8. Hornear de 40 a 50 minutos o hasta que la base superior esté dorada. Servir caliente o frio.
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. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca [Cantidad . . . ... |Costo total
medida |referencial| medida | producto | unitario
Harina OroBlanco | 750 |gramos 5000 |gramos $7,98 | $0,0016 $1,20
Edulcorante en polvo Stevia life 2 gramos 380 gramos $6,98 | $0,0184 $0,04
Mantequilla sin sal Miraflores 60 [gramos 250 gramos $3,04 | $0,0122 $0,73
Agua Tesalia 125 |mililitros 6000 mililitros $1,17 $0,0002 $0,02
Manzanas s/m 10  |unidades 5 unidades $1,60 | $0,3200 $3,20
Edulcorante granulado Stevia life 250 |gramos 380 gramos $6,98 | $0,0184 $4,59
Maicena Iris 45  |gramos 400 gramos $1,45 | $0,0036 $0,16
Canela en polvo El Sabor 5 gramos 50 gramos $0,81 | $0,0162 $0,08
Nuez moscada McCormick 3 gramos 25 gramos $2,17 | $0,0868 $0,26
Sal Cris-Sal 5 gramos 1000 |gramos $0,41 | $0,0004 | $0,002
Costo de elaboracion| $8,30
Margen de error 10%| $0,83
Costo total del plato| $9,13
N2 Unidades 10
Costo por porcion| $0,91
% Utilidad| $0,55
Subtotal| $1,46
Servicio (10%)| $0,15
IVA(12%)| $0,18
Total REC| $1,78
PVP| $1,80
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Anexo B 25. Sanduche de helado
Elaborado por: Carla Cruz

SANDUCHE DE HELADO

Tiempo de preparacion: |25 minutos
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|20
Peso por porcion: |80 gr.
Codigo:|PO10
Productos
Ingredientes Un|daf:| de Cantidad Mise n' place
medida
Mantequilla gramos 250 Ablandar
Edulcorante liquido mililitros 8
Huevo unidad 2
Harina gramos 500 Tamizar
Leche descremada mililitros 100
Extracto de vainilla mililitros 20
Helado al gusto gramos 500
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad

Mezclar ingredientes Bol unidad 1
Batir mantequilla Batidora unidad 1
Extenderla masa Bolillo unidad 1
Cortar masa Cortador unidad 1
Hornear Horno unidad 1

Procedimiento

1. Colocar la mantequilla en un bol y batir hasta obtener una crema suave, anadir el

edulcorante, el extracto de vainillay el huevo y seguir mezclando.

2. Afadir poco a poco la harina, luego agregar la leche y remover utilizando las manos, dejar
reposar la masa durante media hora, precalentar el horno a 160°C.

4. Sacar la masa de galletas, amasar con un rodillo hasta tener un ancho de 2 mm., cortar con
un molde redondo y hornear por 15 minutos.

5. Dejar enfriar las galletas, luego montar el sdinduche usando 2 galletas y colocando en
medio el helado del sabor escogido, servir frio.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . ) . .. |Costo total
medida |referencial| medida | producto | unitario
Mantequilla Miraflores 250 [gramos 250 gramos $3,04 $0,0122 $3,04
Edulcorante liquido Dulde gota 8 mililitros 40 mililitros $7,72 $0,1930 $1,54
Huevo Bio 2 unidad 30 unidades $4,70 $0,1567 $0,31
Harina Oro Blanco 500 ([gramos 5000 |gramos $7,98 $0,0016 $0,80
Leche descremada Andina 100 |mililitros 1000 mililitros $0,79 $ 0,0008 $0,08
Extracto de vainilla Dofia Petra 20 mililitros 100 mililitros $0,77 $0,0077 $0,15
Helado al gusto s/m 500 (gramos 70 gramos $1,50 $0,0214 | $10,71
Costo de elaboracién| $ 13,60
Margen de error 10%| $1,36
Costo total del plato| $14,96
N2 Unidades 20
Costo por porcion| $0,75
% Utilidad| $0,45
Subtotal| $1,20
Servicio (10%)| $0,12
IVA(12%)| $0,14
Total REC| $1,46
PVP| $1,50
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Anexo B 26. Helado de fresa
Elaborado por: Carla Cruz

HELADO DE FRESA
Tiempo de preparacion:|15 minutos
Tiempo de congelacion:|3 horas
Dificultad:[Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones: |4
Peso por porcion:|70 gr.
Caddigo:[HEO1
Productos
Ingredientes Umda_d de Cantidad Mise n' place
medida
Frutillas gramos 350 Congelarlas
Yogurt natural o griego gramos 500
Edulcorante liquido cucharada 1
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Congelar frutillas Congelador unidad 1
Batir los ingredientes Licuadora unidad 1

Procedimiento

1. Retirar las fresas del congelador unos minutos antes de usarlas. Rociarlas con el edulcorante
liguido y colocarlas en la licuadora para batirlas con el yogurt.

3. Verter la preparacién en un molde grande o en moldes individuales y llevarla al congelador.

4, Cada horaretirar del congelador y remover la mezcla, repetir este proceso 3 veces para
evitar que se formen cristales de hielo, servir.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . X .. |Costototal
medida |referencial| medida | producto| unitario
Frutillas s/m 350 gramos 500 gramos $1,50 | $0,0030 $1,05
Yogurt natural o griego [Parmalat 500 gramos 1000 |mililitros $2,59 | $0,0026 $1,30
Edulcorante liquido Dulde gota 2 mililitros 40 mililitros $7,72 $0,1930 $0,39
Costo de elaboracién| $2,73
Margen de error 10%| $0,27
Costo total del plato| $3,00
N2 Unidades 4
Costo por porcion| $0,75
% Utilidad| $0,45
Subtotal| $1,20
Servicio (10%)| $0,12
IVA(12%)| $0,14
Total REC| $1,47
PVP| $1,50
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Anexo B 27. Helado de chocolate
Elaborado por: Carla Cruz

HELADO DE CHOCOLATE
Tiempo de preparacion: |15 minutos
Tiempo de congelacion:|3 horas
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|4
Peso por porcién:|70 gr.
Caddigo:|HEO2
Productos
Ingredientes Unida.d de Cantidad Mise n' place
medida
Yogurt natural o griego gramos 500
Crema de leche mililitros 70
Cacao sin azucar gramos 100
Edulcorante liquido mililitros 4
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Batir ingredientes Batidora Unidad 1
Congelar Congelador unidad 1

Procedimiento

1. Batir en un recipiente el cacao con el yogurt y la crema de leche liquida.

2. Afladir el edulcorante y colocar la preparacion en un molde grande o en moldes individuales

y llevar al congelador.

3. Cada horaretirar del congelador y remover la mezcla, repetir este proceso 3 veces para
evitar que se formen cristales de hielo, servir.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . . .. |Costo total
medida ([referencial| medida | producto | unitario
Yogurt natural o griego |Parmalat 500 |gramos 1000 |mililitros $2,59 | $0,0026 $1,30
Cremade leche Nutri crema 70 mililitros 500 gramos $1,53 $0,0031 $0,21
Cacao sin azucar La Universal 100 |gramos 440 gramos $2,27 $0,0052 $0,52
Edulcorante liquido Dulde gota 4 mililitros 40 mililitros $7,72 $0,1930 $0,77
Costo de elaboracion| $2,80
Margen de error 10%| $0,28
Costo total del plato| $3,08
N2 Unidades 4
Costo por porciéon| $0,77
% Utilidad| $0,46
Subtotal| $1,23
Servicio (10%)| $0,12
IVA (12%)| $0,15
Total REC| $1,50
PVP $1,50
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Anexo B 28. Helado de pifia
Elaborado por: Carla Cruz

HELADO DE PINA

Tiempo de preparacion:|15 minutos g
Tiempo de congelacion:|3 horas \4
Dificultad:|Facil h
Tipo de plato:|Postre T
N2 porciones:|5
Peso por porcion:|70 gr.
Cédigo:|HEO3 -
Productos
Ingredientes Umdafi de Cantidad Mise n' place
medida
Yogurt natural gramos 500
Pifa gramos 1000 Pelary cortar en trozos
Edulcorante gramos 90
Menta fresca gramos 10 Lavar
Menaje
Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Cortar pifia Cuchillo unidad 1
Licuar Licuadora unidad 1
Congelar Congelador unidad 1

Procedimiento

1. Colocar los trozos de pifia en una licuadora, agregar los demas ingredientes y batir a alta

velocidad.

2. Colocar la preparacidon en un molde grande o varios individuales en el congelador hasta que

el preparado tome consistencia.

3. Cada hora retirar del congelador y remover la mezcla, repetir este proceso 3 veces para

evitar que se formen cristales, servir en copa de helado y decorar con hojas de menta.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . . .. |Costo total
medida |referencial| medida | producto| unitario
Yogurt natural Parmalat 500 gramos 1000  |mililitros $2,59 | $0,0026 $1,30
Pifia s/m 1000 gramos 1000 [gramos $0,47 $0,0005 $0,47
Edulcorante Stevia life 90 gramos 380 gramos 6,98 $0,0184 $1,65
Menta fresca Green Garden 10 gramos 1000 [gramos $0,93 $0,0009 $0,01
Costo de elaboracion| $3,43
Margen de error 10%| $0,34
Costo total del plato| $3,77
N2 Unidades 5
Costo por porciéon| $0,75
% Utilidad| $0,45
Subtotal| $1,21
Servicio (10%)| $0,12
IVA(12%)| $0,14
Total REC[ $1,47
PVP| $1,50
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Anexo B 29. Helado de mora
Elaborado por: Carla Cruz

HELADO DE MORA
Tiempo de preparacion:|1 hora
Tiempo de congelacion: |3 horas
Dificultad: |Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|5
Peso por porcién:|70 gr.
Codigo:|HEO4
Productos
Ingredientes Un'dafj de Cantidad Mise n' place
medida
Moras gramos 400 Congelar la fruta
Yogurt natural gramos 500
Edulcorante liquido mililitros 4
Extracto de vainilla mililitros 5
Canela gramos 10
Menaje

Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Congelar moras Congelador unidad 1
Batir los ingredientes Licuadora unidad 1

Procedimiento

1. Retirar las moras del congelador unos minutos antes de usarlas. Rociarlas con el edulcorante
liguido y poner en lalicuadora junto al yogurt, el extracto de vainillay la canela.

2. Verter la preparacion en un molde grande o en moldes individuales y llevarla al congelador.

3. Cada horaretirar del congelador y remover la mezcla, repetir este proceso 3 veces para

evitar que se formen cristales de hielo, servir.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . . .. |Costototal
medida |referencial| medida | producto | unitario
Moras s/m 400 gramos 1000 |gramos $2,50 $0,0025 $1,00
Yogurt natural Parmalat 500 gramos 1000  |mililitros $2,59 $0,0026 $1,30
Edulcorante liquido Dulde gota 4 mililitros 40 mililitros $7,72 $0,1930 $0,77
Extracto de vainilla Dofia Petra 5 mililitros 100 mililitros $0,77 $0,0077 $0,04
Canela El Sabor 10 gramos 50 gramos $0,81 | $0,0162 $0,16
Costo de elaboracion| $3,27
Margen de error 10%| $0,33
Costo total del plato| $3,59

N2 Unidades 5

Costo por porcion| $0,72
% Utilidad| $0,43
Subtotal| $1,15

Servicio (10%)| $0,12
IVA (12%)| $0,14

Total REC| $1,40

PVP $1,50
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Anexo B 30. Helado de vainilla
Elaborado por: Carla Cruz

HELADO DE VAINILLA

Tiempo de preparacion:

1hora

Tiempo de congelacidn:

3 horas

Dificultad:

Facil

Tipo de plato:

Postre

N2 porciones:

8

Peso por porcion:

70gr.

Cadigo:

HEO5

Productos

Ingredientes

Unidad de
medida

Cantidad

Mise n' place

Leche descremada

mililitros

500

Edulcorante granulado

gramos

200

Extracto de vainilla

cucharadas

2

Canela

cucharadita

2

Huevos

unidad

8

Separar las yemas

Menaje

Procedimiento

Utensilio

Unidad Cantidad

Hervir leche

Olla

unidad 1

Mezclar yemas

Bat

idor francés

unidad 1

Procedimiento

1. Hervir la leche con el extracto de vainilla.

2. Mezclar las yemas de huevo con el edulcorante y afiadir poco a poco la leche con vainilla,
luego colocar a fuego bajo hasta que espese.

3. Verter la preparacién en un molde grande o en moldes individuales y llevarla al congelador.

4, Cada horaretirar del congeladory remover la mezcla, repetir este proceso 3 veces para
evitar que se formen cristales de hielo, servir.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . ) .. |Costo total
medida |referencial| medida |producto| unitario

Leche descremada Andina 500 mililitros 1000 mililitros $0,79 $0,0008 $0,40
Edulcorante granulado |Stevia life 200 gramos 380 gramos $6,98 $0,0184 $3,67
Extracto de vainilla Dofia Petra 30 mililitros 100 mililitros $0,77 $0,0077 $0,23
Canela El Sabor 10 gramos 50 gramos $0,81 $0,0162 $0,16
Huevos Bio 8 unidad 30 unidades $4,70 $0,1567 $1,25
Costo de elaboracién| $5,72

Margen de error 10%| $0,57

Costo total del plato| $6,29

N2 Unidades 8

Costo por porciéon| $0,79
% Utilidad| $0,47
Subtotal| $1,26

Servicio (10%)| $0,13
IVA (12%)| $0,15

Total REC| $1,53

PVP| $1,50
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Anexo B 31. Helado de menta
Elaborado por: Carla Cruz

HELADO DE MENTA
Tiempo de preparacion:|1 hora
Tiempo de congelacién:|3 horas
Dificultad:|Facil
Tipo de plato:|Postre
N2 porciones:|8
Peso por porcion:|70 gr.
Cddigo:[HEO6
Productos
Ingredientes Umdafi de Cantidad Mise n' place
medida
Leche descremada mililitros 500
Edulcorante granulado gramos 200
Menta fresca gramos 20 Lavar
Escencia de menta mililitros 5
Huevos unidad 8 Separar las yemas
Colorante de alimentos mililitros 2 Color verde
Menaje

Procedimiento Utensilio Unidad Cantidad
Hervir leche Olla unidad 1
Mezclar yemas Batidor francés unidad 1

Procedimiento

escenciay el colorante.

1. Hervir la leche con las hojas de menta, dejar reposar con una tapa en infusidn y afiadir la

2. Mezclar las yemas de huevo con el edulcorante y afiadir poco a poco la leche con menta,
luego colocar a fuego bajo hasta que espese.

3. Verter la preparacion en un molde grande o en moldes individuales y llevarla al congelador.

4. Cada horaretirar del congelador y remover la mezcla, repetir este proceso 3 veces para
evitar que se formen cristales de hielo, servir decorando con hojas de menta.

. Unidad de Peso Unidad de| Precio Costo
Producto Marca Cantidad . . . .. |Costo total
medida |referencial| medida | producto | unitario
Leche descremada Andina 500 mililitros 1000 mililitros $0,79 $0,0008 $0,40
Edulcorante granulado |Stevia life 200 gramos 380 gramos $6,98 $0,0184 $3,67
Menta fresca Green Garden 20 gramos 1000 gramos $0,93 S 0,0009 $0,02
Escencia de menta Bella azucar 5 mililitros 100 mililitros $1,72 $0,0172 $0,09
Huevos Bio unidad 30 unidades $4,70 $0,1567 $1,25
Colorante de alimentos |Levapan 2 mililitros 40 mililitros $1,49 $0,0373 $0,07
Costo de elaboraciéon| $5,50
Margen de error 10%| $0,55
Costo total del plato| $6,05
N2 Unidades 8
Costo por porciéon| $0,76
% Utilidad| $0,45
Subtotal| $1,21
Servicio (10%)| $0,12
IVA (12%)| $0,15
Total REC| $1,48
PVP $1,50
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ANEXO C

DESGLOSE INVERSION INICIAL

Anexo C 1. Maquinaria y equipos
Elaborado por: Carla Cruz

MAQUINARIA 'Y EQUIPOS
Descripcion Cantidad V'alor. Valor
unitario total
Batidora semi industrial 5 velocidades 4,7 1. 1 $ 390,00 $ 390,00
Cocina semi industrial 3 quemadores pequefia 1 $ 47850 $ 47850
Exhibidor de postres y helados 1.20 x1.00 x0.80 1 $ 32500 $ 32500
Extractor de olores 1 $ 14500 $ 145,00
Horno semi industrial 42 litros 3 rejillas de horneado 1 $ 51800 $ 518,00
Lavadero de 2 pozos 1 $ 12300 $ 123,00
Licuadora semi industrial 5 velocidades capacidad 4l. 1 $ 72311 $ 72,31
Microondas 1 $ 180,00 $ 180,00
Refrigerador y congelador True acero inoxidable 400 litros 1,80 m. x1,80 m. 1 $ 218500( $ 218500
Cilindro gas industrial 45 Kg. 1 $ 15000( $ 150,00
Teléfono inalambrico panasonic 1 $ 5227 $ 5227
Televisor 40" con soporte 1 $ 73000( $ 730,00
TOTAL MAQUINARIA'Y EQUIPOS 12 $5.349,08 | $5.349,08
Anexo C 2. Muebles y enseres
Elaborado por: Carla Cruz
MUEBLES Y ENSERES
. . Valor Valor
Descripcion Cantidad unitario toal
Sillas 50 $ 4750 | $ 2.375,00
Mesa cuadrada 0,60 m. x0,60 m. 2 pax. 5 $ 6500| $ 325,00
Mesa rectangular 1.20 m. X 0.70 m. 4 pax 10 |$ 8,00 $ 850,00
Estanterias de acero inoxidable Metromax 53 cmx121,9 cm x 188 cm 1 $ 17114 $ 17114
Mesa de trabajo acero inoxidable 1,20 m. x0,80 m. x0,85 m. 1 $ 13700 $ 137,00
Escritorio 1 $ 4800 $ 48,00
Silla 1 $ 3500 $ 3500
Archivadores 1 $ 40,00 $ 40,00
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 70 $ 62864 $ 3.981,14
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Anexo C 3. Insumos de cocina
Elaborado por: Carla Cruz

INSUMOS DE COCINA

Descripcion Cantidad V_"""". Valor
unitario total

Batidor francés acero inoxidable 2 $ 320( $ 6,40
Bowl de acero inoxidable capacidad 3 1. 5 $ 39| $ 1980
Bowl de acero inoxidable capacidad 1.51. 5 $ 2821 ¢ 1410
Bolillo de aluminio 1 $ 640 $ 6,40
Coladores de malla metalica 3 $ 1,78 $ 534
Cucharetas para servir helados 6 $ 067 $ 4,02
Cucharitas de postre de acero inoxidable 50 $ 068| $ 3400
Cucharon acero inoxidable 8 oz. 2 $ 220( $ 4,40
Cuchillos cebolleros 1 $ 1326| $ 13,26
Espatulas de hoja de silicon para alta temperatura 4 $ 7051 $ 2820
Juego de cuchillos 12 piezas 1 $ 13501 $ 1350
Manga pastelera de nylon y boquillas 2 $ 562| ¢ 1124
Moldes para muffins y cupcakes revestimiento antiadherente 2 $ 13991 $ 27,98
Moldes para pasteles revestimiento antiadherente 2 $ 980| $ 1960
Moldes para tartaletas revestimiento antiadherente 2 $ 12701 $ 2540
Mortero 1 $ 430 $ 4,30
Ollas de acero inoxidable 4 $ 2495 $ 99,80
Organizador de cubiertos de acero inoxidable 1 $ 6,56 | $ 6,56
Pelador 1 $ 183 $ 1,83
Pinzas multiusos 3 $ 208 $ 6,24
Platos para postre 19,5 cm. Diametro vajilla Delice blanco 50 $ 168 $ 84,00
Platos para tazas 15 cm. Diametro vajilla Delice blanco 50 $ 078 $ 3900
Puntillas 4" 4 $ 256 $ 1024
Rallador plano medio 1 $ 192 $ 1,92
Set cortador de masa 5 piezas 1 $ 346 $ 3,46
Set de cucharas medidoras 9 piezas 1 $ 315 $ 3,15
Set de tazas medidoras de teflén 7 piezas 1 $ 11,23 $ 11,23
Tablas de picar de polietileno de alta densidad varios colores 4 $ 237 $ 9,48
Tazas vajilla Delice blanco 50 $ 110( $ 5500
Tenedores acero inoxidable 30 $ 163 $ 4390
Vasos 16 oz. 20 $ 170 $ 34,00
Vasos 12 oz 30 $ 125($ 3750

TOTAL INSUMOS DECOCINA| 340 $ 170,18| $ 690,25
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Anexo C 4. Equipos de computacion
Elaborado por: Carla Cruz

EQUIPOS DE COMPUTACION

Descripcion Cantidad \{al or Valor
unitario total
Caja registradora 1 $ 41500( $ 415,00
Computador 1 $ 200,00( $ 200,00
Impresora 1 $ 150,00| $ 150,00
TOTAL EQUIPOS DE COMPUTACION 3 $ 76500| $ 76500
Anexo C 5. Software
Elaborado por: Carla Cruz
SOFTWARE
Descripcion Cantidad V.a'°f Valor
unitario total
Id_:acienn\z?] fac;:‘(t)\évare personalizado manejo de cafeterias, facturaciéon y control 1 $ 35000|$ 35000
TOTAL SOFTWARE 1 $ 350,00| $ 350,00
Anexo C 6. Infraestructura
Elaborado por: Carla Cruz
INFRAESTRUCTURA
Descripcion Cantidad \{al 0|j Valor
(m?) unitario total
Local comercial de 8 m. x 10 m. (Aporte de socios) 80 $ 750,00 | $60.000,00
Pintura paredes 80 $ 270 $ 216,00
Enlucido y empastado 51 $ 550| $ 28,05
Mamposteria de bloque 51 $ 10,001 $ 51,00
Adecuaciones bafios y cocina 1 $ 30000| $ 300,00
TOTAL ADECUACION EDIFICIO $ 31820| $ 595,05
TOTAL EDIFICIO 80 $ 750,00 | $60.000,00
Anexo C 7. Suministros de limpieza
Elaborado por: Carla Cruz
SUMINISTROS DE LIMPIEZA
Descripcion Cantidad V_alor_ valor
unitario total
Dispensador de papel higienico 2 $ 1650 $ 33,00
Papel higienico paca 4 rollos jumbo 2 $ 850 $ 17,00
Dispensador jabon 2 $ 1100 $ 22,00
Jabon liquido galon 1 $ 1850 $ 1850
Escobas 2 $ 470 $ 9,40
Palas 2 $ 230 $ 4,60
Trapeadores 2 $ 620 $ 1240
Tachos de basura 4 $ 12,001 $ 48,00
TOTAL SUMINISTROS DE LIMPIEZA 17 $ 7970 $ 164,90
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Anexo C 8. Suministros de oficina
Elaborado por: Carla Cruz

SUMINISTROS DE OFICINA

Descripcion Cantidad V_a"’r. Valor
unitario total
Resma papel bond a4 $ 379 $ 3,79
Caja esferos x 24 $ 458 $ 4,58
Bloque de 100 facturas $ 1800| $ 18,00
Impresion cartas A4 en papel couche 300 gr. Laminado 12 $ 3701 $ 4440
TOTAL SUMINISTROS DE OFICINA 15 $ 30,07 $ 70,77
Anexo C 9. Uniformes
Elaborado por: Carla Cruz
UNIFORMES
Descripcion Cantidad V'aIm.’ Valor
unitario total
Camisetas polo con logo bordado 10 $ 670 $ 67,00
Delantales en tela gabardina con 2 bolsillos delanteros $ 430] $ 17,20
Gorras con logo bordado $ 3391 $ 1017
Gorro de cocina con logo bordado $ 190 $ 3,80
Pantalon de cocina (Baggy) $ 5201 $ 20,80
TOTAL UNIFORMES 23 $ 2149 $ 118,97
Anexo C 10. Servicios bésicos
Elaborado por: Carla Cruz
SERVISIOS BASICOS
Descripcion Cantidad N S
mensual anual
Agua 12 $ 20,00| $ 240,00
Luz 12 $ 40,00 $ 480,00
Teléfono 12 $ 50,00| $ 600,00
Internet 12 $ 3500| $ 420,00
Tv prepagada 12 $ 3150| $ 378,00
Recarga gas industrial 4 $ 1500 $ 60,00
TOTAL SERVICIOS BASICOS 64 $ 191,50 | $2.178,00
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ANEXO D

COSTOS, VENTAS Y RENDIMIENTO ESTIMADO POR PRODUCTO

Anexo D. Costos, ventas y rendimiento estimado

Rendimiento por producto

Producto Costo Preciode | Rendimiento | Rendimiento Ven_ta _Ve_nta C_osFo Ren(?im_iento Venta Costo Rendimiento Venta Costo Rendimiento
enta $) (%) (uni) | diaria($) diario diario mensual ($) mensual mensual anual ($) anual anual

Bebidas frias $ 091($% 183| $ 0,97 51,70%
1 [Batido de banana $  122($% 240 $ 1,18 49,14% 5 $ 1200 $ 610| $ 59| % 336,00 | $ 170,88 | $ 16512 | $ 4.032,00 | $ 2.050,61 | $ 1.981,39
2 |Horchata de fresa $ 062($% 150| $ 0,88 58,55% 4 $ 600($ 249 % 351 % 168,00 | $ 69,64 $ 98,36 | $ 2.016,00 | $ 83573 $ 1.180,27
3 |Jugo de fresay naranja $ 061($% 125| $ 0,64 50,96% 4 $ 500($ 245| $ 255 % 140,00 | $ 68,65 $ 7135( $ 1.680,00 [ $ 82382 $ 856,18
4 |Limonada imperial $ 057($% 125| $ 0,68 54,32% 3 $ 375($ 171 $ 2,04 % 105,00 | $ 479 | $ 57,04( $ 1.260,00 [ $ 57555 $ 684,45
5 |Nevado crujiente de café $ 093|$% 200 $ 1,07 53,64% 6 $ 1200( $ 556 | $ 6443 336,00 | $ 15578 | $ 180,22 | $ 4.032,00| $ 1.869,34( $ 2.162,66
6 |Smoothie de té verde $  113($% 220 $ 1,07 48,79%% 6 $ 1320 $ 676 | $ 644 % 369,60 | $ 189,28 | $ 180,32 | $ 443520 | $ 2271,39( $ 2.163,81
7 |Smoothie frutos del bosque $ 102($ 220| $ 1,18 53,49% 6 $ 1320 | $ 614 % 7,06 $ 369,60 | $ 17191 | $ 197,69 | $ 443520 | $ 2.062,88 | $ 2.372,32
8 |Té helado de canelay guayaba $ 114 $ 220| $ 1,06 48,09% 6 $ 1320 | $ 6,85| $ 635|$ 369,60 | $ 19184| $ 177,76 | $ 443520 | $ 2.302,09 | $ 213311
Total bebidas frias|$ 725|$ 15,00]| $ 7,75 51,70% 40 |$ 7835|% 3807($% 4028 $ 2.19380|$% 1.06595[% 1.12785]$ 26.325,60 | $ 12.791,40|$ 13.534,20

Bebidas calientes $ 078|$ 167 $ 0,89 53,40%
1 |Arrozcon leche a la vainilla $ 057| % 125( $ 0,68 54,04% 5 $ 625| % 2871 % 338| % 175,00 | $ 8043 | $ 9457 $ 2.100,00 | $ 965,20 | $ 1.134,80
2 [Avena de chocolate $ 116( $ 230| $ 1,14 49,36% 6 $ 13,80 | $ 6,99 | $ 681 % 386,40 | $ 19568 | $ 190,72 | $ 4.636,80 | $ 234818 $ 2.288,62
3 [Café capuchino $ 109 $ 220| $ 111 50,67% 6 $ 1320 | $ 651 % 6,69 | $ 369,60 | $ 18231 $ 187,29 $ 443520 | $ 2.187,73| $ 2.247,47
4 [Café con chocolate $ 110( $ 220| $ 1,10 49,80% 5 $ 11,00 | $ 552| % 548| % 308,00 | $ 15461 | $ 15339 | $ 3.696,00 | $ 185532 $ 1.840,68
5 [Café expreso $ 035| % 100 $ 0,65 64,96% 3 $ 3,00| % 105| $ 195($ 84,00 $ 2943| $ 5457 $ 1.008,00 | $ 35317 | $ 654,83
6 [Chocolate caliente espeso $ 057 $ 125| $ 0,68 54,40% 4 $ 500| $ 228| % 2721 $ 140,00 | $ 6384 $ 76,16 | $ 1.680,00 [ $ 766,05 | $ 913,95
7 | Té con especias $ 060[$ 150| $ 0,90 59,78% 6 $ 900( $ 362|$ 538|$ 252,00 | $ 101,36 | $ 150,64 | $ 3.024,00 | $ 121631 $ 1.807,69
Total bebidas calientes| $ 545|$ 11,70 [ $ 6,25 53,40% 35 |$ 6125|$ 2885($% 3240 $ 171500 | $ 807,66 | $ 907,34 $ 20580,00 | $ 969196 |$ 10.888,04

Postres $ 069($% 141| $ 0,72 50,98%
1 [Bolitas de almendra $ 042($% 080| $ 0,38 46,95% 6 $ 480 $ 255 % 225 % 134,40 | $ 71,30 $ 6310 $ 161280 $ 85558 | $ 757,22
2 |Cupcake de chocolate $ 037($% 100| $ 0,63 63,29% 10 |$ 1000 $ 367 % 633 % 280,00 | $ 102,77 $ 17723 | $ 3.360,00 | $ 123329 $ 2.126,71
3 |Flan de pera $  127($ 250 $ 1,23 49,06% 8 $ 20,00 | $ 1019 $ 981| $ 560,00 | $ 28527 | $ 27473 | $ 6.720,00 | $ 342328 $ 3.296,72
4 |Mousse de frutilla $ 077($% 150| $ 0,73 48,98% 6 $ 900($ 459($ 441($ 252,00 | $ 12856 | $ 12344 | $ 3.024,00 | $ 154274 $ 1.481,26
5 |Muffins de mora $ 0643 125| $ 0,61 48,50% 10 |$ 1250 $ 644| % 6,06 $ 350,00 | $ 180,24 | $ 169,76 | $ 4.200,00 | $ 2.162,86  $ 2.037,14
6 |Pie de manzana $ 091($ 180| $ 0,89 49,29% 8 $ 1440 $ 730 $ 710 $ 40320 | $ 204,48 | $ 19872 $ 483840 | $ 245375 $ 2.384,65
7 |Sanduche de helado $ 075($% 150| $ 0,75 50,12% 7 $ 1050 $ 524|$ 526 % 294,00 | $ 14664 | $ 14736 | $ 352800 | $ 1.759,63 | $ 1.768,37
8 |Tarta de avena y manzana $ 073 $ 150 $ 0,77 51,51% 10 $ 15,00 | $ 7271$ 7731 % 420,00 | $ 203,66 | $ 21634 $ 5.040,00 | $ 244392 $ 2.596,08
9 [Tartaleta de frutas $ 045| % 100( $ 0,55 54,54% 6 $ 6,00 | $ 273 % 3271 % 168,00 | $ 7637 $ 9163 $ 2.016,00 | $ 91645 | $ 1.099,55
10 [Torta de zanahoria con canela $ 057| % 120( $ 0,63 52,51% 6 $ 720| $ 3421 % 378 % 201,60 | $ 95,73 $ 105,87 | $ 241920 | $ 1.14876 | $ 1.270,44
Total postres| $ 6,89 | $ 14,05| $ 7,16 50,98% 77 [$ 10940|$ 5339|8$ 56,01| $ 3.06320|$ 1.49502|$ 1.568,18] $ 36.758,40 | $ 17.940,29 |$ 18.818,11

Helados $ 0,76 | $ 150 $ 0,74 49,61%
1 |Helado de chocolate $ 0,77 $ 150 $ 0,73 48,72% 6 $ 9,00| $ 462 % 438 $ 252,00 $ 12923 | $ 122,77 $ 3.024,00 | $ 1550,72 | $ 1.473,28
2 [Helado de fresa $ 075| $ 150 $ 0,75 49,93% 10 $ 15,00 | $ 751 % 7491 % 420,00 | $ 21029 | $ 209,71 $ 5.040,00 | $ 252344 $ 2.516,56
3 [Helado de menta $ 0,76 | $ 150 $ 0,74 49,57% 10 $ 15,00 | $ 756 | $ 7441 % 420,00 | $ 21179| $ 20821 $ 5.040,00 | $ 254152 $ 2.498,48
4 [Helado de mora $ 072 % 150 $ 0,78 52,08% 10 $ 15,00 | $ 7191 % 781 % 420,00 | $ 20128| $ 21872 $ 5.040,00 | $ 241534 $ 2.624,66
5 [Helado de pifia $ 075| $ 150 $ 0,75 49,73% 6 $ 9,00| $ 452 % 448 $ 252,00 | $ 126,68 | $ 12532 $ 3.024,00| $ 152015( $ 1.503,85
6 [Helado de vainilla $ 079 $ 150| $ 0,71 47,61% 6 $ 9,00| $ 471 $ 429($ 252,00 | $ 132,02 | $ 119,98 | $ 3.024,00 | $ 1.584,20 | $ 1.439,80
Total helados| $ 454|$ 900| $ 4,46 49,61% 48 |$ 7200|$ 3612($ 3588|$ 2.01600|$ 1.01128|$ 1.004,72] $ 24.192,00|$ 12.13536|$ 12.056,64
TOTALES| $ 2412 $ 4975|$ 25,63 51,52% 200 |$ 321,00|$ 15643 (% 16457 | $ 8.98800|$ 437992|$ 4.60808|$ 107.856,00|$% 52559,01|$% 55.296,99
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