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Resumen

El objetivo de esta tesina, es describir el proceso de planificacion y
ejecucion del restaurante “Street Food: stop, eat, go”, un proyecto ganador de la
segunda edicion de Gastrochallenge 2014, concurso interdisciplinario de la
Universidad San Francisco de Quito. En detalle, hubo cinco equipos
competidores formados por siete estudiantes de distintos colegios dos del CADE
(Colegio de Administracion y Economia), dos del CHAT (Colegio de
Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo), dos del CADI (Colegio de arquitectura y
Disefio interior) y uno del COCOA (Colegio de Comunicacién y Artes
Contemporaneas). Cada grupo tenia que crear un concepto de un restaurante que
se estableceria en un espacio dentro de la universidad en el local “Sushino”. Cada
equipo fue calificado por un jurado y se seleccion6 un ganador, en este caso fue
“Street Food”. Cada miembro del grupo se enfocd en su area de expertise para
llevar el proyecto a cabo. En el presente trabajo, el estudio tomard en cuenta
principalmente el rol de los estudiantes del Colegio de hospitalidad y arte
culinario, y como fue su colaboracion desde el planteamiento del ment, estudio
historico, planificacion hasta su ejecucion. Esta intervencion fue vital para el
funcionamiento del restaurante “Street Food: stop, eat, go”.



Abstract

The following study has as main goal to describe the planning, execution and
results of the restaurant "Street Food: stop, eat, go", which was the winning
project of the second edition of Gastrochallenge, an interdisciplinary contest of
the Universidad San Francisco de Quito. In detail, five groups conformed by
seven students from different careers: CADE (College of Administration and
Economy), CHAT (College of Hospitality, Culinary Arts and Tourism), CADI
(College of Architecture and Interior Design) and COCOA (College of
Communication and Contemporary Arts), had to create a concept of a restaurant
that would be held for a temporary lapse of time in a space inside the campus. A
jury rated each team and "Street Food" was selected. Each member of the group
focused on its area of expertise to carry out the project. In this paper, the study
will focus mainly in the role of students from the College of Hospitality, Culinary
arts and Tourism and how they collaborate from the creation of the menu,
historical study, planning and execution. This intervention was vital for the
operation of the restaurant "Street Food: stop, eat, go".
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1 INTRODUCCION: GASTROCHALLENGE SEGUNDA EDICION

“Gastrochallenge” (Anexo 1) es un proyecto interdisciplinario creado por las
autoridades de la Universidad San Francisco de Quito en noviembre de 2013, tras el éxito
de “Badra” (ganadores de la primera edicion), se decididé continuar con el proyecto los
siguientes semestres. La idea fue propuesta por Santiago Gangotena, Canciller de la
Universidad y Marithza Vélez, Vicedecana del Colegio de Administracion y Economia.
Este proyecto se cre6 con el objetivo de incentivar a los estudiantes de cuatro distintos
colegios a explotar su creatividad y trabajo en equipo para la creacion de un restaurante en

un espacio de la universidad (Sushino).

Gastrochallenge segunda edicion inicid sus inscripciones el primero de Abril de
2014, fecha en la cual se convocaron a los estudiantes de la siguiente manera: 2 del CADE
(Colegio de Administracion y Economia), 2 del CHAT (Colegio de Hospitalidad, Arte
Culinario y Turismo), 2 del CADI (Colegio de arquitectura y Disefio interior) y uno del
COCOA (Colegio de Comunicacion y Artes Contemporaneas). Una vez completadas las
inscripciones, el 28 de abril se reuni6 el Jurado para escoger los grupos, se formaron 5
grupos con siete integrantes cada uno. Al dia siguiente hubo una reuniéon con los
estudiantes, reunion en la cual se asignaron los grupos y se dio un explicacion sobre los

parametros del concurso y fechas de las presentaciones.
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Se establecio que la primera presentacion seria el 12 de septiembre de 2014, cada
grupo debia en 20 minutos presentar su idea al Jurado y recibir una retroalimentacion para
la siguiente presentacion. Es asi que los grupos asignados se pusieron a trabajar todos esos
meses para la primera presentacion. Tras las retroalimentaciones, los grupos tuvieron una
semana para hacer las modificaciones pertinentes para la presentacion final, la cual era mas
exigente ya que se tenia que presentar el proyecto en su totalidad, el plan de marketing,

concepto gastrondmico, plan de implementacion, publicidad, disefio y degustacion.

El lunes 22 de Septiembre los miembros del jurado escogieron al grupo ganador,
cada equipo recibi6 sus puntuaciones finales y el grupo #2 fue el ganador con su propuesta

“Street food: stop, eat, go” con una puntuacion de 90/100.
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1.1.1 GRUPO GANADOR: “STREET FOOD: STOP, EAT, GO”

El grupo desde un inicio se vio inspirado en la nueva tendencia gastronémica de los
“food trucks”, que son vehiculos que venden comida, donde el espacio interno es adaptado
para instalar los equipos necesarios de cocina para la preparacion de los platos. La
inspiracion surgid al ver el tamafio que se tenia en el “Sushino”, el cual era muy pequeio y
la parte de cocina muy similar a las dimensiones de una cocina de un food truck. Mas

adelante se hablara en mas detalle sobre esta tendencia.

Para la primera presentaciéon no teniamos muy claro el concepto, presentamos un
restaurante llamado “Wanderlust”, que tenia como objetivo transportar a los clientes hacia
distintos destinos gastronomicos, brindandoles la oportunidad de conocer los mejores
sabores del mundo. Queriamos que fuera una especie de “kombi viajera” y que la
decoracion sea acorde a eso. En esta primera propuesta hicimos un menti muy extenso, la
idea era cada semana cambiar de continente, al ser tres semanas planteamos que la primera
sea comida de América, la segunda de Europa y la tercera Asia-Africa. Al presentar esto el
jurado nos dio una retroalimentacion muy dura, y tenian toda la razén, ya que el menu era
demasiado extenso y complicado, y el cliente podia verse confundido con el concepto del
restaurante. Al tener tan solo una semana para hacer cambios el equipo se vio desanimado
pero al mismo tiempo motivado y se decidid darle un giro a lo que se habia presentado en

un inicio.

Tras una semana de intenso trabajo, se presentd “Street food”, que alin se mantenia
en la linea de nuestra primera inspiracion que fueron los food trucks, pero con un concepto
mucho mas claro. El menu siguié siendo vareado pero no extenso, tomando comidas

tipicas callejeras de distintos paises, como por ejemplo las famosas alitas de Estados
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Unidos, el gyro de Grecia el burrito de México, en definitiva un ment1 apto para jovenes
universitarios, tanto para su paladar como para su economia. El disefio iba acorde con el
nombre, se tomaron elementos de la calle, todo estaba sincronizado. Es asi como el Jurado
reconocio el arduo trabajo realizado, valoraron los cambios hechos y vieron de Street Food

una idea viable.

Una vez que se anunci6 a Street Food como ganador, el equipo tuvo dos semanas
para abrir el restaurante. El grupo trabajé muy duro para cumplir y superar las expectativas
al crear un restaurante con un concepto Unico e innovador, brindando una conexién de la

gastronomia con la calle, ddndole un twist a como es percibida la comida callejera.

En este proceso de implementacion, el grupo tuvo ciertos problemas con algunos
integrantes del grupo, por lo que seis de los ocho originales abrieron y operaron el
restaurante durante tres semanas, estos fueron: Daniela Luna y Maria Paula Montalvo
(CADE), Pamela Mejia y Diana Erazo (CADI) y Erika Wolter e Irene Cunalata (CHAT).

(Anexo 2)

1.1.2 EQUIPO DE GASTRONOMIA

El equipo encargado de la parte gastronémica se conform6 por dos estudiantes de
cuarto afio. Juntas desarrollaron el concepto gastrondémico, menu, recetas estandar y toda la
organizacion en cocina desde las requisiciones hasta la preparacion de los platos y
ejecucion de los mismos. También capacitaron a todo su grupo para que todos pudieran
ayudar en cocina ya que era un trabajo muy duro para solo dos personas, De esta manera se

aseguro el buen funcionamiento de Street Food para poder cumplir con las expectativas.
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2 TEMA Y JUSTIFICACION

Street Food es un concepto que surge al combinar las expectativas y necesidades que
tiene un estudiante promedio de la USFQ con las condiciones y limitaciones de los
recursos a utilizarse. Se busco crear un ambiente con un concepto nuevo y fuera de lo
comun que lograra transportar a los consumidores hacia la calle, con platos conocidos pero
con sabores Unicos. Basandonos en una orientacion al consumidor, los precios fueron
coémodos y asequibles, lo cual cred un beneficio mutuo tanto para el consumidor como para

el proveedor.

El ment fue disenado de tal manera que el consumidor lo pudiera comprender en su
totalidad, sintiéndose familiarizado con el mismo y al ser un servicio de comida rapida
cumpliria con un limitante de los estudiantes a la hora de comer, que es el poco tiempo que
tienen para hacerlo. Al mismo tiempo debido al pequeiio espacio de cocina el menu fue
disefiado de tal manera que la preparacion pudiera ser rapida y efectiva. Street Food es la
perfecta combinacién de productos que fueron de gran aceptacion por parte de los
consumidores, a un precio adecuado, con un ambiente fuera de lo normal y que se pueden

consumir en un tiempo corto o al paso.
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3 TENDENCIA GASTRONOMICA

Como mencionamos anteriormente, la idea surgié al inspirarnos en la hoy en dia
tendencia gastronomica de los “food trucks”. Concepto el cual ha tenido mucho auge en
distintas ciudades del mundo, desde New York, Bankgkok, Madrid, Brisbane hasta
inclusive en nuestra ciudad, Quito. En otras palabras, los food trucks son puestos de
comida portatiles, que se desplazan por la ciudad ubicandose en distintos puntos durante el
dia. La clave del éxito radica en su accesibilidad, originalidad y propuesta gastronémica.

Ya que son una opcién mas de comida rapida, sabrosa y gourmet.

Esta tendencia ataca al mercado de los millenials: jovenes con ingresos estables
quienes buscan opciones diferentes y personalizadas de consumo. En este sentido este tipo
de negocio brinda opciones de menus idoneos para oficinistas y transeuntes acelerados
(Vargas, S.F). En este campo podemos incluir definitivamente a estudiantes universitarios.
“Muchos creeran que la comida en camiones es una tendencia pasajera -parte de una moda
hipster- sin embargo, la firma de andlisis de datos SAP sefial6 en un estudio que para el

2017 los millenials representaran el 50% del consumo global” (Zauzich, 2014).
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4 SOPORTE HISTORICO Y CULTURA

4.1 ANTECEDENTES

Las guerras fueron las que dieron origen a la creacion de varios inventos y técnicas
culinarias para poder alimentar a las tropas donde fuera que se encontrasen, inventos que
hoy en dia seguimos usando. La alimentacion en épocas de guerra era una tarea bastante
complicada ya que no se contaban con los recursos suficientes para poder alimentar tanto a
su poblacion como sus soldados. En guerras anteriores a 1775 la alimentacion de los
soldados dependia de ellos mismos, es decir cada uno era responsable de alimentarse,
incluso tenian que destinar parte de sus salarios para comprar viveres, ya que el ejército
unicamente proveia de pan y algunas verduras. Casi un siglo después, hubo una
preocupacion general frente a la alimentacion de sus soldados, ya que la misma era
intimamente relacionada con su rendimiento en los campos de batalla. Por esta razon el
Estado empez6 a intervenir e incluso a recompensar a aquellas personas que crearan

nuevos métodos de conservacion, transporte, preservacion de los alimentos.

A partir de esto surgen varias invenciones, como por ejemplo la leche condensada,
que fue un proyecto de Gail Borden que surgi6 al investigar sobre la conservacion de leche
al tratar de buscar la forma de que sea indefinida. Gustavus Franlkin Swift en 1878 cred
vagones frigorificos alimentados con barras de hielo que mediante un sistema de

ventilacion, refrigeraban todo el vagén, permitiendo que la carne se encontrara en buenas
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condiciones para su transporte. Otro aporte fue la creacion de la margarina por el quimico
francés Hippolyte Mege-Mouries (Krebs, 2008). Se crean también carnes enlatadas, caldos
en cubos, leche en polvo. Las conservas fueron de suma importancia para que los soldados
pudieran alimentarse, asi también como los enlatados. Para ello intervinieron muchos
quimicos, farmacéuticos y cocineros que mas alld de perseguir ganancias econdmicas,

tenian un interés social de saciar el hambre durante esa época de guerras continuas.

En definitiva durante la época de guerra hemos visto tan solo pocos ejemplos de
todas las invenciones que se tuvieron que dar por la necesidad, la necesidad de alimentar a
sus soldados. Y estas invenciones se han perfeccionado y tomado otros giros a lo largo del

tiempo como veremos a continuacion.

4.2 GULASCHKANONE — ALEMANIA

Quién pensaria que los food trucks tuvieron sus origenes en épocas de guerra. Como
hemos mencionado en el anterior punto, las guerras sirvieron como fuente inspiracion de
varias invenciones para poder suplir necesidades basicas, en este caso la alimentacion, una
necesidad bioldgica fundamental. El origen de la primera “cocina rodante” data de 1892,
creada por el aleméan Karl Rudolf Fissler especificamente para escenarios de guerra, esta
fue la primera cocina de campafia mévil. Este era un disefio que tenia la capacidad de
preparar, calentar y cargar grandes cantidades de comida. La forma del mismo era como la
de un remolque, el cual podia ser jalado por un vehiculo o un caballo (Glass, 2014). El
cafion funcionaba como una gran olla a presion, la cual era ideal para una coccion rapida y
guisar usando cantidades limitadas de energia y podia funcionar con lefia, carbon, petrdleo

o cualquier tipo de combustible. Este equipo era multifuncional, ya que se utilizaba para



20

preparar bebidas calientes como te, café o Glithwein (vino caliente con especias) o también

para asar castafias, hornear pan o incluso cocinar pasta (Wartime Food, 2011).

Los soldados alemanes rapidamente la apodaron “Gulaschkanone” que significa
cafion de goulash, este nombre se dio debido al parecido de esta cocina al de una pieza de
artilleria cuando era desmontado ya que al tener una larga e inclinada chimenea se hacia
pasar por un barril de candn. La parte “goulash” se deriva del plato hingaro, que es muy
popular en el pais y sus vecinos, que es una sopa de carne con un aspecto parecido al de un
guiso o ragu (Krebs, 2008). Plato el cual era preparado con frecuencia en este tipo de
cocina. Otros platos que preparaban eran variedad de sopas que generalmente eran granos

secos como: arvejas, lentejas y frejoles.

Este disefio fue imitado por ejércitos de otros paises ya que brindaba muchos
beneficios, entre ellos facilitar la preparacion de las comidas que podian ser elaborados
durante lo marcha y se mantenian calientes. Al principio de la Primera Guerra Mundial se
cocinaba en ella solo carne vacuna, pero luego por la necesidad se cocinaba cualquier tipo
de carne que encontraran en el camino. La introduccion de este tipo de cocina hizo que se
dé un nuevo concepto en la logistica militar. Se cre6 una organizacién en cocina, que
estaba compuesta por tres personas y el resto eran ayudantes para pelar, limpiar, etc. Las
cocinas rodantes fueron perfeccionadas e incluso ejércitos de todo el mundo hoy en dia las

siguen utilizando.

* Ver como era el disefio (Anexo 3)
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4.3 CHUCKWAGON — ESTADOS UNIDOS

Charles Goodnight, de Texas-Estados Unidos, en 1866 modifico una caravana
Studebaker anadiéndole una cocina movil y una parrilla a carbon. En este equipo se
llevaban las provisiones y se hizo de la misma una cocina movible, la cual era utilizada
para suministrar de alimento a los “cowboys” y a todos aquellos que trabajaban en el
campo, quienes realizaban un trabajo muy pesado y no tenian donde més comer. Las
caracteristicas de este equipo eran que en la parte trasera tenia un compartimiento, el cual
contenia una especie de tapa que al abrirla quedaba suspendida, esto permitia que se la
utilizaria como mesa de trabajo para el cocinero. Este compartimiento contaba con gavetas
que se usaban para guardar productos y utensilios. (Doval, 2009). El cocinero era el
primero en partir hacia un lugar especifico, lugar en el cual preparaba la comida y esperaba

a los vaqueros.

Como lo es en todo, el diseno fue replicado y se extendio6 a lo largo del pais. Walter
Scott de Rhode Island, en 1872 decide usar este equipo para vender almuerzos, recordemos
que en esta época la comida rapida todavia no existia por lo que los restaurantes eran una
opcion muy cara para trabajadores de clase media-baja, es asi que Scott decide vender
almuerzos baratos, y rapidos. Para esto modifico el disefio al ponerle ventanas para recibir
y despachar las 6rdenes desde adentro. Este modelo es el mas cercano a lo que tenemos
hoy en dia. Scott més adelante no solo se dedicé a almuerzos, sino que vio una oportunidad
rentable en la noche, ya que habian trabajadores nocturnos también. Inmediatamente, se
empiezan a ver las oportunidades lucrativas de este tipo de negocio, por lo que muchas

personas empiezan a crear y operar sus propios “lunch wagons” o vagones de almuerzo.
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Haciendo de los mismos su versidn propia con mejoras en cuanto a la apariencia y

funcionabilidad.

*Ver disefo en (Anexo 3)

4.4 EVOLUCION DE LOS “FOOD TRUCKS”

A partir de lo ocurrido en Alemania y en Estados Unidos, la idea no dejo de
evolucionar. Primero con carretas que servian almuerzos (Scott), més tarde fueron
utilizadas como cocinas méviles por el ejército en la primera y segunda Guerra Mundial.
La comida sobre ruedas empez6 a ser un negocio viable, por lo que los duefios empiezan a
modificar su ment de tal manera que puedan satisfacer a sus clientes, se ubicaban
generalmente en la zona industrial que era donde los trabajadores se conglomeraban.
Empieza también a surgir la comida étnica que se ubicaban en zonas de inmigrantes como

en Nueva York o Los Angeles.

Los food trucks fueron evolucionando tanto en su apariencia como en el menu asi
también como en su publicidad. Los food trucks hoy en dia son mas que camiones que
venden comida, ya no buscan simplemente cumplir una necesidad que es el hambre, sino
con cumplir esto y adicionalmente crear experiencias en el cliente, que pruebe platos fuera
de lo comun o platos que lo lleven a casa. Los chefs han tratado de darle un giro gourmet,
haciendo food trucks con menus exquisitos que se podrian encontrar en los mejores

restaurantes del mundo.



23

5 METODOLOGIA

5.1 PLAN DE MARKETING

El plan de marketing de Street Food: stop, eat, go se creod a través de la colaboracion
de todos los miembros del grupo. Cada uno de ellos enfocandose en describir el proceso y
la planificacion de su area de expertise. Es importante recalcar que la investigacion de
mercado se hizo dentro de la Universidad San Francisco de Quito y la poblacion target
fueron los estudiantes y personal del lugar. La estrategia, se enfoc6 en su totalidad en las

necesidades y gustos de esta comunidad.

Daniela Luna y Maria Paula Montalvo (CADE) fueron las que desarrollaron el analisis
de marketing. Esta fue un guia muy importante para el desarrollo de Street Food. Cabe
mencionar que toda empresa independientemente del giro que tome debe tener un plan de
marketing, ya que de éste, se puede llegar a conocer las necesidades del consumidor asi
como prever ciertas circunstancias. En Street Food implementamos este plan de marketing
y tuvimos muy buenos resultados. Los puntos expuestos a continuacion fueron gracias a
nuestras dos compafieras mencionadas previamente, cabe mencionar que no expondremos
en su totalidad el plan de marketing, sino lo mas relevante que se asocie directamente al

area gastronomica.
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5.1.1 PLAN DE NEGOCIO

5.1.1.1 Mision del negocio

Somos un restaurante de comida rapida caracterizado por una excelente calidad,
servicio y productos que buscan plasmar la esencia de los sabores callejeros. Buscamos
brindar una experiencia Unica para nuestros consumidores satisfaciendo al mismo tiempo

sus necesidades tanto econdmicas como de tiempo limitado.

OBJETIVOS
- Lograr mantener un porcentaje de ocupacion minimo de 65%
- Tener un maximo de 5% de quejas
- Lograr una lealtad del 50% o superior
- Ofrecer productos de la mas alta calidad

- Cumplir con la receta estdndar para lograr satisfaccion continua

5.1.1.2 Vision del negocio

Posicionarnos como un restaurante de comida rapida lider dentro de la comunidad
de la USFQ logrando ser top of mind para los consumidores y mantener un perfil altamente

competitivo que se adapte a las cambiantes necesidades de su mercado.
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VALORES
- Compromiso
- Dedicacion
- Integridad
- Creatividad
-Optimismo

-Constancia

5.1.1.3 Ventaja Competitiva

Street Food cuenta con una ventaja competitiva de diferenciacion puesto a que
ofrecemos un servicio que busca brindar una experiencia culinaria tnica dentro del entorno
en el que se encuentra al contar con un menu popular. A su vez, cuenta con un espacio
acogedor y atractivo dentro del cual los estudiantes podran salir de su rutina diaria. A
diferencia de la competencia que existe alrededor, Street Food esta ubicado en un punto
estratégico que facilita el acceso para sus consumidores y cuenta con una infraestructura

llamativa.

5.1.1.4 Segmento de Mercado

El mercado en el que nos vamos a enfocar abarca personas de cualquier género y
edad que pertenezcan a la comunidad USFQ. La calidad del servicio y el precio del mismo

estan dirigidos hacia un segmento de mercado con un nivel socioeconémico medio-alto,
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alto; sin dejar de lado el presupuesto con el que cuenta un estudiante promedio. Los
posibles consumidores finales podrian ser estudiantes, profesores, personal administrativo,

entre otros visitantes de la universidad.

5.1.1.5 Analisis FODA

Este tipo de analisis es de suma importancia en la planificacion de un negocio, ya
que de la misma se analizan las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, lo cual

ayudo mucho en la creacion de la idea. (Ver Anexo 4)

5.1.1.6 Analisis de la Demanda

Se realizd una investigacion de mercados para comprender las preferencias del
consumidor promedio que forman parte del segmento del mercado al que est4 enfocado el
restaurante. En cuanto a la cantidad de personas que comen dentro de la universidad hay un
63% que lo hace dos 0 mas veces por semana. Estos nos favorece, ya que incrementa las

probabilidades de consumo dentro del restaurante.

En relacion al precio que estarian dispuestos a pagar, sabemos que los consumidores
son sensibles al mismo. En base a esto y a un resultado que muestra un 60% de personas
que estarian dispuestos a pagar entre $5 y $8 dolares, hemos acomodado los precios para

Su conveniencia.

Asi mismo, se investigd sobre la disponibilidad de tiempo de los consumidores. Las

estadisticas revelan que el 72% tienen entre 30 minutos y una hora, por lo que se decidi6
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que el enfoque del restaurante debia ser comida rapida calculando un tiempo de rotacion de

30 minutos.

Adicionalmente, se consultd sus preferencias en cuanto a la compra de productos
por separado o en combo. Obteniendo un resultado de 85% para adquirir su comida en
combo, por lo que para satisfacer esta necesidad del cliente decidimos crearlos ofreciendo

un precio especial. (Ver Anexo 5 : Encuesta realizada)

5.1.1.7 Competencia

Competencia directa:

- Los restaurantes dentro de la Universidad como: Bookstore, NSM (No Sea Malito —
Cafeteria), Trattoria (Comida Italiana), La Pirdmide (Crepes, Ensaladas, Bagels, Cafés,

etc.), Wok (Comida China).

Competencia indirecta:

-Restaurantes en el patio de comidas del Centro Comercial Paseo San Francisco

5.1.1.8 Marketing Mix (7 P’s)

Producto: Street Food es un restaurante de comida rapida con una esencia callejera que
pretende ofrecer productos de alta calidad de manera eficiente. La idea es brindar una
experiencia completa y inica que logre involucrar a los consumidores en el ambiente que

se busca crear.
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* Logo: Los colores que se utilizaron para el logo son amarillo, negro y rojo puesto a
que estos representan colores caracteristicos de las sefalizaciones de la calle;
ademas los mismo son colores llamativos y estan estrictamente relacionados con el
hambre. En si el logo es una sefializaciéon que busca captar la atencion de los
consumidores y el nombre es la representacion literal del servicio, por lo que el
consumidor puede comprender totalmente el concepto. (Anexo 6 : logo)

* Empaque: Los empaques estan disefiados para que faciliten el transporte de la

comida los mismo son practicos y de bajo costo. (Anexo 7 empaque)

* Slogan: El slogan de Street Food es “stop, eat, go” el mismo representa con

exactitud el concepto del restaurante puesto a que transmite rapidez y facilidad.

Precio: Debido al segmento de mercado al que nos dirigimos, el rango de precios de los
productos van de $3 a $5. Nos esforzamos por alcanzar ese nivel de precios puesto a que
los estudiantes universitarios cuentan con un presupuesto limitado, ademds es importante

estar dentro de los precios que maneja la competencia.

A continuacion se presenta una tabla con los precios de venta al publico asi como sus
costos de produccion y los respectivos porcentajes de ganancia. La segunda tabla
corresponde al RevPASH (Revenue per Available Seat Hour). (Ver Anexo 8: Tablas de

precios)

Plaza: Para la distribucion de nuestro servicio lo mas conveniente es utilizar un
canal de distribucion directo ya que tendremos contacto con los consumidores finales y no
necesitamos de intermediarios que nos ayuden a brindarlo. En cuanto a la ubicacion, nos

encontramos estratégicamente localizados para que nuestros clientes tengan un facil acceso
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a las instalaciones y un minimo tiempo de espera ya que se encuentra dentro de la

universidad. Es por esto que nuestra estrategia de plaza se caracteriza por ser de ubicacion,

pues nos hemos enfocado en el mercado meta al que nos dirigimos.

Promocion: El objetivo de la promocion que se va a utilizar es principalmente

informar sobre nuestro servicio ya que el mismo es nuevo en el mercado y lo primero que

se debe hacer es dar a conocer la experiencia y el valor agregado que el mismo ofrece. Al

estar en una etapa de introduccion, es justamente este el mecanismo mas apropiado para

comenzar a Crecer.

Publicidad:

Redes sociales: Facebook, informando promociones, datos curiosos,
informacion del restaurante en si (horarios de atencidon, menu, precios
especiales). (Ver Anexo 9: Redes Sociales)

Promocién de ventas: se crearan promociones de combos especiales que
capten la atencion de los mismos y hagan que estos conozcan el producto.
Dentro de la USFQ: Posters en lugares estratégicos y de mayor
concurrencia dentro de la Universidad, pantallas USFQ con los avisos
publicitarios.

Marketing de guerrilla: Stickers pegados en la calle de la Universidad desde
la entrada hasta el restaurante, informando la direccion que debe tomar el
estudiante para llegar alld. Los stickers son sefalizaciones viales para
ajustarse al concepto de ‘calle’ y llamar la atencion. (ver Anexo 10: Piezas

publicitarias)
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* WOM (Word of Mouth): Tomando en cuenta que Street Food es un
restaurante que brinda un servicio, el boca-a-boca va a ayudar a la

propagacion y recomendacion de este negocio

Personas: En relacion a las personas que conforman el equipo de trabajo, contamos con
habilidades que nos complementan y existe una disposicién continua por lograr la maxima
satisfaccion y experiencia para el cliente. Hay distintas habilidades dentro del equipo de
trabajo tales como gastronomicas, administrativas, publicitarias y de disefio interior. Sin
embargo, todo el personal estd capacitado para asumir las tareas mencionadas

anteriormente.

En el grupo cada area estaba encargada de tareas especificas, de esta manera:

- Publicidad: concretaron todas las piezas publicitarias, asi como el manejo de las
redes sociales y medios de comunicaciéon los cuales promocionarian el
restaurante. Se tenian que encargar también del menu, logo, comunicacién con
auspiciantes, etc.

- Disefio interior: Conseguir los materiales para el espacio y organizar su
presupuesto y tener en cuenta cudles serian sus posibles auspiciantes.

- Gastronomia: Encargadas de realizar las recetas estdndar para sacar costos y
ganancias por plato, debian realizar las requisiciones, estaban encargadas de la
mayor parte de la cocina y debian entrenar a todos los integrantes para que estén
capacitados para cocinar.

- Administracion: Encargadas de realizar todos los calculos numéricos, organizar
las fechas, hablar con auspiciantes y realizar planes estratégicos para el correcto

desarrollo del proyecto.
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* Ademas de los roles mencionados anteriormente, todos los miembros debian ayudar
con parte de la cocina, la elaboracion del disefio interior y la atencidon dentro del

Restaurante.

¢ Uniforme: Todo el personal de trabajo estara uniformado para poder ser
identificados facilmente por los consumidores. (Ver anexo 11: Uniformes)

* Evidencia Fisica: Desde el ingreso al restaurante se podra presenciar una atmosfera
diferente la cual transportara a los consumidores a un lugar fuera de lo comtn lleno
de elementos que buscan lograr que se sientan en la calle para que estos puedan
salir de su rutina diaria dentro de la universidad. Habran elementos que representen
piezas que se encuentran en la calle para lograr plasmar su esencia; como por

ejemplo: llantas, sefializaciones, cables y paraguas.

En cuanto a la musica que ambientard el lugar, utilizaremos canciones
correspondientes al género R&B para lograr transportar a los consumidores hasta la

calle.

Procesos: (proceso externo) Se ofrecera dos tipos de servicios, para comer en el
local o para llevar. En cualquiera de los casos el proceso comienza cuando el cliente se
acerca a la caja registradora después de analizar el ment para hacer su pedido. Una vez que
se le cobra y se anota su nombre en la factura, se pasa la comanda para que se empiece a
procesar el pedido. Mientras tanto el cliente toma asiento en caso de que vaya a comer

dentro del local o espera a ser llamado si el pedido es para llevar.
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5.1.1.9 Implementacion

Se realizo el itinerario de implementacion del proyecto junto con los horarios de cada
integrante dentro de los cuales podran colaborar en la operacion del restaurante. (Ver

anexo 12: Itinerarios)

5.1.1.10  Evaluacion y Control

Para lograr ofrecer un servicio constante y agradable para el consumidor, una de las
medidas de control que vamos a tener es la receta estandar pues a través de la misma se
lograra la homogeneidad en el producto. Entre los requerimientos minimos con los que
debe contar un restaurante esta la sanidad, se utilizaran implementos adecuados como

gorros y mantendremos el lugar pulcro.

Se controlard los niveles de demanda diaria para realizar estrategias en caso de que

ciertos platos no se estén vendiendo.

5.1.2 FLUJO DE CAJA

Se realiz6 un flujo de caja para poder tener una idea de como seria el movimiento
de dinero y para saber cudles eran los costos en relacion a las entradas o ingresos que se

obtendrian. (Ver Anexo 13: Flujo de Caja)
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5.2 PLAN GASTRONOMICO

El tipo de comida que ofrece un restaurante es sin duda la base de todo, ya que
dependiendo de esto se pueden determinar varios factores del negocio, como lo es la
decoracion, el plan de marketing, el target al que se va a dirigir, etc. Muchas personas han
pensado que hacer un restaurante es cosa fécil, sin embargo al ya entrar en el negocio han
fracasado o se han dado cuenta de todo lo que realmente implica. Tener la oportunidad de
trabajar con compaieras de todas las areas hizo que fuera mas fécil plantear el proyecto y

hacerlo viable.

En la planeacion gastrondmica Erika Wolter e Irene Cunalata (CHAT), fueron las
responsables del pilar fundamental del negocio, ya que fueron las que se encargaron de
realizar el menu, hacer pruebas de men, recetas estandar y costos de las mismas por
unidad, requisiciones con bodega tanto de alimentos y bebidas y de equipo, mise en place,
planificacion de los platos, ejecucion de los mismos y training a sus compafieros de

trabajo.

Cabe mencionar que el concepto y desarrollo gastrondmico funciono gracias el trabajo

colaborativo de todo el grupo.

5.2.1 CONCEPTO GASTRONOMICO

Street food fue creado al preguntarnos, que esperamos como estudiantes de un
espacio nuevo en la USFQ. Y decidimos apostar por una cocina informal, quisimos

conectar la gastronomia con la calle. Nos inspiramos en la idea de los “food-trucks”
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que hoy en dia son una tendencia gastrondmica, y le han dado un twist a como era

percibida la comida callejera.

En la universidad contamos con mas de 7,000 estudiantes, gente joven que estd
familiarizada con este tipo de comida y que generalmente su primera opcion es algo
“goloso, junk y llenador”. Nuestro ment es complejo y simple a la vez, simple porque
hemos tomado los platos més cotizados dentro del mundo de la comida répida para de
esta manera asegurar que el cliente conozca lo que estamos ofreciendo, siempre
dandole nuestro toque de originalidad en cada plato. Y complejo ya que tomamos estas
recetas de distintos lugares del mundo adaptandolos para que sean platos que

funcionen como comida rapida.

Todos los platos han sido pensados para practicamente “armarlos” en el restaurante.
El menu también es lo suficientemente simple para que todos nuestros compatfieros del
grupo puedan colaborar en las preparaciones y en caso de que no estemos los
estudiantes de gastronomia, ellos ya tendrian un debido training para poder llevar a

cabo todo el menu.

Al tener un espacio pequefio nos tuvimos que adaptar al mismo, por lo que
tendremos casi todo “pre-elaborado” para simplemente “freir, calentar, armar, sellar,
etc.”. Por ejemplo los postres ya estardn hechos y se encontraran en refrigeracion para
simplemente sacarlos y darselos al cliente. Hay otros platos que simplemente se
tendran que freir o calentar. Tendremos un mise en place muy organizado para poder

llevar a cabo todo el ment sin problema.
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5.2.2 MENU

* Alitas con opciones de salsas:

-Barbecue - Buffalo - Honey mustard - Asian

* Burrito
* Gyro de pollo/carne con salsa de ajo
* Pincho
- pollo barbecue - carne chimichurri
* Papas fritas
* Papas fritas con bacon
* Postres:

-Cheescake de fresa - oreo - nutella

*(Ver anexo 14 de como presentamos el menu)

Este fue el menu que presentamos en nuestro restaurante, en definitiva es un menu
que el comensal puede comprender con facilidad, son platos de la “calle” muy conocidos.
El tnico plato que por su nombre no era muy conocido era el Gyro, pero durante la
promocion del restaurante procuramos informar al cliente previamente del menu que

ibamos a ofrecer y en qué consistia cada plato.
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5.2.3 CONCEPTO DE SERVICIO

Street food utilizara un sistema de “self-service” en el cual el cliente podra elegir el
plato que desee pagando ese rato en caja y después podra ubicarse en una mesa. El
mesero le llevard su comida en pocos minutos. De igual manera se daré la opcion “to-

go orders” para aquellos estudiantes que no tengan tiempo de sentarse en una mesa.

Elegimos este tipo de servicio ya que la estructura del restaurante permite este tipo
de flujo. Y es mucho mas eficiente que el cliente pague desde un inicio ya que esto

permite una mejor organizacion de caja.

5.2.4 RECETAS ESTANDAR (CUNALATA, . WOLTER, E. 2014)

5.2.4.1 Platos fuertes.

Cantldad mm Costo Unitario [Costo Total

Tortllla de maiz X12 6,463 0,539
Tomate 0, 02 Kg. 1,100 0,022
Carne molida 0,04 Kg. 3,469 0,139
Queso 0,025 Kg. 7,400 0,185
*Guacamole 0,035 Kg. 3,769 0,132
Crema Agria 0,02 Lt. 6,818 0,136
Frejol rojo lata 0,045 Kg. 2,899 0,130
Arroz 0,035 Kg. 0,940 0,033

Costo porcion individual [ 1,316



Nombre de la receta Pincho "chimichurri"

E_
_
S T T o AV T ]
Chorlzo parrillero 0,03 7,500 0, 225
Carne lomo falda 0,045 Kg 7,880 0,355
*Chimichurri 0,015 Lt 1,848 0,028

Costo porcion individual 0,607

Origen | Orental |
Ingredientes | Cantidad | Unidad| Costo Unitario |Costo Total |

Pollo 0,1 Kg. 7,400 0,740
*Salsa agridulce 0,05 Lt 1,686 0,084

Costo porcion individual 0,824

Origen | Greca
Ingredientes ____|Cantidad | Unidad|Costo Unitario |Costo Total |
Pan Pita 1 Unidad 0,228 0,228
Carne lomo de falda 0,05 Kg. 7,880 0,394
Cebolla perla 0,015 Kg. 1,900 0,029
Sal 0,002 Kg. 0,335 0,001
Pimiento rojo 0,004 Kg. 1,600 0,006
*Salsa yogourt 0,03 Lt 1,920 0,058

Costo porcion individual 0,715



Nombre de la receta
Clasificacion
Receta

de Porciones

Temperatura de servicio

Ingredientes  [Cantidad C

Alitas de pollo
*barbecue
*asian sauce
*picante
*sweet chilli

0,2
0,05
0,05
0,05
0,05

Kg.
Lt
Lt
Lt
Lt

Alitas
Plato Fuerte
Estandar
Estados Unidos

Caliente

osto Unitario |Costo Total

5,786
9,188
1,033
4,432
6,001

Promedio Costo Salsas

N
N
[&)]
~

o
LN
[$)]
©

o
o
[$)]
N

o
N
N
N

o
w
o
o

Nombre de la receta
Clasificacion
Receta

# de Porciones

Total

Orfigen | Franca |
1

Temperatura de servicio
Ingredientes  |Cantidad | Unidad|Costo Unitario |Costo Total

Papas fritas

0,18
Total

kg

2,850

0,513

Nombre de la receta Papas Fritas con Bacon
Side Order

Origen | =~ FEstadosUnidos |

Unidos
1

# de Porciones

Tomperatura de servicio
Ingredientes  [Cantidad Costo Unitario [Costo Total

Papas fritas
Bacon

0,18
0,015
Total

d
kg
kg

2,850
12,251

0,513
0,184

0,697
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5.2.4.2 Postres.-

Origen | FEstadosUnidos |
Ingredientes | Cantidad | Unidad| Costo Unitario | Costo Total
Queso Crema 0,045 Kg. 4,197 0,189
Galletas Maria 0,035 Kg. 3,789 0,133
Mantequilla 0,015 Kg. 0,123 0,002
Crema Agria 0,03 Lt. 6,818 0,205
Leche 0,02 Lt. 1,148 0,023
Gelatina sin sabor 0,005 Kg. 11,378 0,057
Azucar 0,1 Kg. 0,820 0,082
Frutillas 0,025 Kg. 3,500 0,088
[ Costoporcionindividual | 0,155,

Origen | =~ EstadosUnidos |

Temperatura de servicio
Ingredientes Cantidad | Unidad [Costo Unitario |Costo Total

Queso Crema 0,045 Kg. 4,197 0,189
Galletas Maria 0,035 Kg. 3,789 0,133
Mantequilla 0,015 Kg. 0,123 0,002
Leche 0,02 Lt. 1,148 0,023
Nutella 0,030 Kg. 14,852 0,446
Gelatina sin sabor 0,005 Kg. 11,378 0,057
Azlcar 0,1 Kg. 0,820 0,082
Frutillas 0,025 Kg. 3,500 0,088
[ CostoTotal | 1018

Costo porcion individual | 0,204
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Nombre de la receta Cheesecake de Caramelo

Origen | FEstadosUnidos |
Ingredientes | Cantidad | Unidad|Costo Unitario Costo Total |
Queso Crema 0,045 Kg. 4,197 0,189
Galletas Maria 0,035 Kg. 3,789 0,133
Mantequilla 0,015 Kg. 0,123 0,002
Leche 0,02 Lt. 1,148 0,023
Crema de leche 0,02 Lt. 2,966 0,059
Gelatina sin sabor 0,005 Kg. 11,378 0,057
Azucar 0,1 Kg. 0,820 0,082
Frutillas 0,025 Kg. 3,500 0,088
[ Costoporcionindividual | ____0,126]

5.2.4.3 Salsas.-

Origen [  Amgentina |
Ingredientes _____[Cantidad | Unidad|Costo Unitario [Costo Total |
Perejil 0,03 Kg. 8,000 0,240
Albahaca 0,03 Kg. 5,000 0,150
Ajo 0,02 Kg. 4,200 0,084
Vinagre blanco 0,035 Lt 0,514 0,018
Aceite 0,05 Lt. 1,900 0,095
Sal 0,002 Kg. 0,335 0,001
Pimienta blanca molida 0,002 Kg. 8,272 0,017
Pimiento rojo 0,2 Kg. 1,600 0,320
l Tota | 0,924

Total LT 1,848



Nombre de Ia receta

Origen | =~ EstadosUnidos |
mm
Salsa de tomate 6,786 4, 750
Laurel 0, 005 Kg 6,768 0,034
Ajo 0,1 Kg 4,200 0,420
Mostaza 0,07 Kg 2,108 0,148
Salsa Inglesa 0,05 Kg 17,230 0,861
Panela molida 0,4 Kg 1,269 0,508
Tocino 0,2 Kg 12,251 2,450
Sal 0,002 Kg 0,335 0,001
Pimienta 0,002 Kg 8,272 0,017

_
Ingredisntes _Jcanded Unidad Costo Uniario |Costootal
Salsa de soya 1 970 0, 394
Azucar 0,1 Kg. 0,820 0,082
Jenjibre 0,03 Kg. 3,400 0,102
Mostaza 0,015 Kg. 2,108 0,032
Salsa agridulce 0,04 4,125 0, 165

Total LT



Nombre de la receta Guacamole

Ofgn [ Wetw
Ingredintes _JCantidad | Unidad|Costo Unitario |Gosto Totsl
Aguacate Kg. 4,200 1, 680
Cilantro 0,015 Kg. 1,500 0,023
Limon meyer 0,2 Kg. 0,900 0,180
Sal 0,006 Kg. 0,335 0, 002

Origen | =~ Fuson
nmm
Chlle jalapeno fresco 12,000 1 200
Chile guajillo seco 0 1 Kg. 16,000 1,600
Cebolla perla 0,045 Kg. 1,900 0,086
Aceite de oliva 0,06 Kg. 6,897 0,414
Agua 0,25 Kg. 0 0,000
Sal 0,002 Kg. 0,335 0,001
Cilantro 0,016 1,500 0,024

Total LT 4 432
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5.2.5 PREPARACION DE LOS PLATOS (CUNALATA, 1. WOLTER, E. 2014

5.2.5.1 Salsas

* Honey mustard:

1. Incorporamos la miel, mostaza y mezclamos con yogurt natural.

2. Aderezamos con sal, pimienta y vinagre blanco.

3. Emulsionamos con mayonesa y trabajamos la salsa hasta que tome cuerpo.

4. Corregimos la sazon de ser necesario agregar azucar.

* Barbecue

1. Calentar una olla y Agrega tocino en cubos.

2. Sellar durante 5 minutos hasta que estén ligeramente dorados.

3. Picar el ajo en brunoise fino.

4. Anadir la salsa de tomate, y aderezar la preparaciéon con salsa inglesa, panela
molida, y mostaza.

5. Aromatizar la salsa con unas hojas de laurel sazonar con sal y pimienta.

6. Trabajar todos los ingredientes a fuego medio hasta que la salsa empiece a tomar
cuerpo.

7. De ser necesario aligerar la salsa con agua y pone a fuego lento y deja cocinar
durante 20 minutos aproximadamente hasta que la salsa espese.

8. Corregir el sabor y retirar las hojas de laurel.

e Asiatica
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Mezclar en un bowl salsa de soya, aceite de ajonjoli, azucar, miel, salsa teriyaqui y
jengibre rallado.
En una olla a temperatura baja, continuar mezclando.

Espesar la salsa con un poco de maicena.

Picante

Realizar una vinagreta con la salsa picante en nuestro caso utilizamos Tabasco,
afiadimos la salsa inglesa, el vinagre, el aji en polvo o en pasta.

Calentar a fuego medio los ingredientes de la anterior preparacion y corregir la
sazén con sal y pimienta.

Cuando la salsa llegue a 80 grados retirar del fuego y agregar la mantequilla fria.
Trabajamos bien la preparacion hasta obtener una salsa homogénea no muy espesa.
En el caso de que desee un gusto dulce en la salsa corregir con salsa de tomate.

De esta forma la salsa tomaria mas cuerpo.

Salsa de Yogurt

En un bowl, mezclamos el yogur natural, mayonesa agitamos enérgicamente hasta
conseguir una emulsion.

Perfumar con ajo picado en brunoise fino.

Extraemos el zumo de limon y aligeramos la salsa con este.

Corregimos la sazdén y trabajamos la salsa hasta que tome un cuerpo espumoso y
ligero.

Obtener como resultado una acidez agradable sazonar con sal y pimienta.

Chimichurri
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Lavar bien las ramas de perejil con abundante agua del grifo para eliminar las
impurezas.

Picar el perejil liso en chifonade.

Picar ajo en brunoise finos y perfumarlo con el perejil.

Aderezar el ajo y el perejil con aji molido y aromatizamos con orégano

Sazonar la preparacion de pimentén dulce y un poco de pimienta negra.

Incorporar hojas de laurel y trabajar con la ayuda de una cuchara.

Preparar una vinagreta que consista en 3 partes de aceite de oliva y una parte de
vinagre.

Se agita constantemente para que el vinagre y el aceite se incorporen.

Integrar el resto de ingredientes que hemos mesclado.

Corregir la sazén con sal, pimienta y de ser necesario agregar un poco de azucar de

esta forma se corrige el exceso de acidez.

5.2.5.2 Platos Principales

Pinchos de pollo

1. Calentar un sartén parrillero a fuego medio.

2. Humedecer los palillos de pinchos en agua para evitar que en momento de la
coccion la carne se pegue.

3. Deshuesar pechuga de pollo y retirarle la piel.

4. Racionar la carne magra en porciones similares.

5. Adobar con paprika y el ajo picado en brunoise fino ajo .

6. Montar las brochetas alineando trozos de pollo, pimientos y cebolla.
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7. Asar en la parrilla por aprox. 20-25 minutos volteando constantemente.
8. Dorar Hasta que esté a punto.
9. Reforzar cubriendo el pincho con salsa BBQ.

10. Banar con la salsa constantemente para glasear.

Pinchos de carne

Calentar un sartén parrillero a fuego medio.

Humedecer los palillos de pinchos en agua para evitar que en momento de la
coccion la carne se pegue.

Racionar la carne del lomo de falda en porciones similares.

Adobar con sal y pimienta.

Montar las brochetas alineando trozos de carne, pimientos y cebolla.

Sellar en la parrilla hasta conseguir el término deseado volteando constantemente.
Dorar Hasta que esté a punto.

Reforzar cubriendo el pincho con chimichurri

Banar con el chimichurri constantemente para aromatizar.

Gyro de pollo
Utilizar pechugas de pollo deshuesadas y sin piel.
Cortar el pollo en tiras de 2 1/2 pulgadas
Adobar el pollo con espolvoreandolo con especias cajun y mostaza
Sazonar con ajo picado en brunoise fino.
Agregar zumo de limoén y aceite de oliva.

Corregir con sal y pimienta
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Dejar reposar el pollo marinado por 24 horas para un intensificar el sabor.

Picar cebolla perla en julianas

Caramelizar las cebollas en una sartén con mantequilla y aceite para evitar que la
mantequilla se queme.

Espolvorear con azucar.

Rectificar la sazon sal y pimienta.

Picar pimiento rojo en juliana.

Saltear el pimiento en un sartén con aceite de oliva.

Asar en una sartén pesada ligeramente engrasada

Cocer el pollo por completo y dejar que se dore.

Para armar y emplatar el gyro calentar en una plancha precalentada sin aceite el pan
pita.

Cubrir el pan con el pollo cocido salteado con las cebollas y pimientos.

Mojar con la salsa de yogurt.

Gyro de carne
Eliminar los tejidos conectivos de la bola de lomo para la elaboracion de carne
mechada
Quitamos la humedad de la carne de res con toallas de papel.
Racionar y Reservar.
En un bol combinar salsa inglesa, mostaza, cebolla picada en jardineras.
Adobar la carne de res con la mezcla anterior y sazonar con sal y pimienta
Agregar la carne de res en una olla de presion.

Cubrir con agua y trozos de mantequilla para estofar nuestra carne.
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Tapar y cocer durante 2 horas aproximadamente o hasta que la carne de res esté
extremadamente tierna.

Desmenuzar la carne e hidratarla con su fondo de coccion.

Picar cebolla perla en julianas

Caramelizar las cebollas en una sartén con mantequilla y aceite para evitar que la
mantequilla se queme.

Espolvorear con azucar.

Rectificar a sazon con sal y pimienta.

Picar pimiento rojo en juliana.

Saltear el pimiento en un sartén con aceite de oliva.

Calentar en una sartén pesada ligeramente engrasada

Para armar y emplatar el gyro calentar en una plancha precalentada sin aceite el pan
pita.

Cubre el pan con la carne mechada salteada con las cebollas y pimientos.

Mojar con la salsa de yogurt.

Alitas

Deshuesar las alitas en tres partes y porcionar sin utilizar la parte del ala que no
tiene carne.

Dejar 24 horas en salmuera en refrigeracion

Escurrir las alitas y colocarlas en una lata.

Espolvorear especias cajun y sazonar con sal y pimienta

Mete las alas en el horno a 180°C.

Dejar cocinar durante 20 minutos.
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7. Voltearlas y volver a meterlas en el horno 10 minutos mas.

8. Asar las alitas en el horno hasta que estén cocidas a su punto

9. Porcionar las alitas en grupos de 6 unidades

10. Freir las alitas porcionadas en abundante aceite hasta que la piel este bien crujiente
11. Agregar las alitas en un bol metalico y revolverlas con cualquier opcion de salsa.

12. Para el emplatado servir con bastones de zanahoria y apio acompafiado de crema

agria.
* Burrito
. Papas fritas con tocino y queso chédar

1. Sumergir en abundante aceite caliente papas precocidad congeladas.

2. Sacar del aceite cuando estén crujientes y dejar escurrir el exceso de grasa.

3. Rectificar la sazén con sal y pimienta.

4. Picar tocino en brunoise y sellar en un salten a fuego alto hasta que este crujiente.

5. Para el emplatado poner las papas fritas con queso chédar y espolvoreado el tocino.

5.2.5.3 Postres

Chesecake frio de oreo:

1. Para la base pulverizar galleta oreo con azicar y retiramos y reservamos la crema
de la galleta.

2. Tamizar y agregar mantequilla derretird hasta que se incorporen los ingredientes.

3. Formar una masa y cubrir la base de un molde plastico.

4. Aplastar ligeramente hasta que la base este uniforme.
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Meter la masa al congelador por 10 minutos.

Para el relleno con una batidora eléctrica a velocidad media se bate el queso crema
hasta que esté suave.

Agregar leche condensada y trabajar la crema hasta que esta tome cuerpo.
Incorporar la crema de las oreos.

Aromatizar con esencia de vainilla.

Anadir una pizca de sal

. Hidratar gelatina sin sabor

agregamos una cucharada de crema de leche a la gelatina y revolvemos.

Encolar la preparacion anterior para que esta cuaje.

Para empatar armamos sobre la base de galleta agregamos el relleno

Se alisa la superficie con una espatula de codo.

Se mete al refrigerador por 2 horas.

Se espolvorea con galleta oreo rallada con todo y relleno

Servir frio.

Chesecake frio de nutella

Para la base pulverizar galleta maria con azucar y cacao en polvo.

Tamizar y agregar mantequilla derretira hasta que se incorporen los ingredientes.
Formar una masa y cubrir la base de un molde pléstico.

Aplastar ligeramente hasta que la base este uniforme.

Meter la masa al congelador por 10 minutos.

Para el relleno con una batidora eléctrica a velocidad media se bate el queso crema
hasta que esté suave.

Agregar la nutella y trabajar la crema hasta que esta tome cuerpo.
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Encolar la preparacion anterior para que esta cuaje debido a la consistencia de la
nutella con el queso crema.

Para emplatar armamos sobre la base de galleta agregamos el relleno

Se alisa la superficie con una espatula de codo.

Se mete al refrigerador por 2 horas.

Decora cubriendo la crema de nutella con chocolate rallado.

Se mete en el refrigerador por media.

Servir frio.

Chesecake frio de frutilla:

Para la base pulverizar galleta maria con azucar y canela.

Tamizar y agregar mantequilla derretira hasta que se incorporen los ingredientes.
Formar una masa y cubrir la base de un molde pléstico.

Aplastar ligeramente hasta que la base este uniforme.

Meter la masa al congelador por 10 minutos.

Para el relleno con una batidora eléctrica a velocidad media se bate el queso crema
hasta que esté suave.

Agregar leche condensada y trabajar la crema hasta que esta tome cuerpo.
Perfumar con ralladura de limon.

Aromatizar con esencia de vainilla.

Anadir zumo de limén y una pizca de sal

Hidratar gelatina sin sabor

Agregamos una cucharada de crema de leche a la gelatina y revolvemos.
Encolar la preparacion anterior para que esta cuaje.

Para emplatar armamos sobre la base de galleta agregamos el relleno

Se alisa la superficie con una espatula de codo.
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16. Se mete al refrigerador por 2 horas.

17. Se prepara coulis de fresa cristalizando azlicar hasta lograr un almibar.

18. Agregar fresas picadas en julianas y dejar que se cocine hasta obtener un coulis.
19. Se puede agregar un poco de acidez con unas gotas de zumo de limén

20. Decora cubriendo la crema de queso con el coulis.

21. Se mete en el refrigerador por media.

22. Servir frio.

5.2.6 GLOSARIO DE TECNICAS CULINARIAS EMPLEADAS

* A punto: el momento en que un género llega su punto justo de coccion. (Campos, et
al., 1989).

* Aderezar: rectificar la cantidad de sal, pimienta, aceite o especias una comida para
realzar el sabor por medio de condimentos (Hornby, 2011).

¢ Adobar: Introducir un género crudo en un preparado saborizado de ingredientes y
especias conocido como adobo con el proposito de conservarlo, ablandarlo o darle
un sabor o aroma especial (Berry, 1998).

* Aflojar: generalmente presente en la elaboracion de masas que se ablanda al
agregar materia grasa o liquido se da muchas veces el momento del al amasado
(Berry, 1998).

* Agarrarse: cuando una preparacion se queda pegada en la superficie de una olla,
sartén, por la accion de altas temperaturas, del calor alter su olor y sabor (Campos,

etal., 1989).
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Agitar: mezclar o revolver, con una cuchara, espatula o batidor para tener como
resultado una preparacion homogénea y evitar una solidificacion de grasa o
resequedad en la superficie (Porschen, 2013).

Aligerar: incorporar liquido a una preparacion para transformar su composicion
mas fluida (Porschen, 2013).

Alinar: sabor izar o sazonar una preparacion (Berry, 1998).

Alisar: aplanar una superficie blanda con una espatula de codo para que su
estructura sea mas homogénea (Porschen, 2013).

Almibar: composicion resultante de la ebullicion en partes iguales de agua y aztcar
(Porschen, 2013).

Amasar: incorporar manualmente o a maquina ingredientes que dan como resultado
una masa lisa y homogénea (Campos, et al., 1989).

Aplastar: aplanar, reducir el alto de una composicion o ingrediente utilizando
utensilios especializados para ello (Berry, 1998).

Aromatizar: agregar un perfume o sustancia que posea aroma para que el resultado
final de la preparacioén adopte un nuevo sabor y olor (Porschen, 2013).

Asar: Coccion en horno o la parrilla con grasa para obtener crujientes y que el
exterior quede dorado y jugoso y himedo su interior conservando sabores (Berry,
1998).

Batir: mezclar con una varilla una materia o inclusive aire para proporcionar
volumen y ligereza hasta que obtener la consistencia y sabor deseado (Porschen,
2013).

Caramelizar: el momento de aplicar calor sellar y cambiar el color de la superficie

de un género resaltando sabor y textura (Porschen, 2013).
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Cocer: Transformacion mediante el aumento de temperatura para obtener el
término al punto y propiedades de un género debido al calor, modificando el estado
fisico de un liquido a gas que es el vapor (Campos, et al., 1989).

Colar: tamizar un género liquido por un colador o cernidor para eliminar impurezas
(Berry, 1998).

Concasser: Picar un ingrediente grueso (Hornby, 2011).

Condimentar: sazonar un género con condimentos para proporcionar sabor deseado
(Hornby, 2011).

Corregir: rectificar sabor, color o textura una preparacion, para una mejor resultado
final (Berry, 1998).

Coulis: salsa de ligera consistencia resultado de azlicar con agua logrando un
almibar. Agregar un género deseado para que adopte el sabor para crear una
mermelada (Porschen, 2013).

Cuajar: espesar liquidos por la accion de temperaturas (Campos, et al., 1989).
Decorar: resaltar el atractivo de un género con adornos, colores, texturas para una
presentacion mas llamativa (Porschen, 2013).

Deshuesar: Separar los huesos a un carnico para diferenciarlos y aplicar diferentes
métodos de coccion o recetas (Berry, 1998).

Dorar: caramelizar ligeramente un género en el horno con el propésito de obtener
un color dorado (Hornby, 2011).

Emparrillar: asar cualquier género en una fuente de calor a temperaturas elevadas,
con el principal propdsito de “coagular de inmediato los protidos del exterior” de

algiin genero conservando su humedad (Berry, 1998).
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Emplatar: organizar los elementos comestibles seleccionados de forma creativa y
cémoda antes de servir (Hornby, 2011).

Emulsionar: batir algiin género que posea alguna especie de lecitina para conseguir
una salsa liza y bien incorporada introduciendo aire por medio de varillas (Campos,
et al., 1989).

Encolar: agregar gelatina a una preparacion para proporcionar mediante
temperaturas y tiempo, cuerpo y brillo (Hornby, 2011).

Espolvorear: Cubrir la superficie de una elaboracion con algiin producto sea de sal
o de dulce, intensifica sabores (Berry, 1998).

Estofar: Coccion de un género en su propio caldo de coccion con su respectivo
condimento (Hornby, 2011).

Freir: sumergir un género en aceite caliente para su coccion, proporciona crujientes
y coloracion (Berry, 1998).

Hervir: mediante inmersion de un liquido en punto de ebullicion cocinar un género
sumergiéndolo (Berry, 1998).

Mojar: agregar liquido necesario para una preparacion ya sea para un tipo de
coccion o emplatado (Campos, et al., 1989).

Perfumar: “Aromatizar” (Porschen, 2013).

Picar: Cortar un género dependiendo de la preparacion o tamafio determinar un tipo
de corte o tamano (Campos, et al., 1989).

Racionar: porcionar un género para que nuestras preparaciones sean mas exactas y
efectivas (Hornby, 2011).

Rallar: mediante una ralladora desmenuzar un género (Hornby, 2011).

Rectificar: revision de la sazén de una preparacion (Hornby, 2011).
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Reducir: evaporar y concentrar sabores de algin liquido u obtener texturas mas
espesas por medio de calor (Campos, et al., 1989).

Reforzar: intensificar el sabor o color de una preparacion (Hornby, 2011).

Saltear: Coccion de un género con minima cantidad de grasa en altas temperaturas
para caramelizar el exterior de un alimento para conservar la humedad interna
(Hornby, 2011).

Sazonar: agregar condimentos, especias, sal y pimienta a un género para darle sabor
(Campos, et al., 1989).

Tomar Cuerpo: cuando una preparaciéon empieza a tener la contextura deseada ya
sea en salsas, o masas, cremas etc. (Hornby, 2011).

Trabajar: mezclar o batir salsas, pastas o masas, con una espatula, espumadera o
con la mano para conseguir homogeneidad textura y sabor deseado (Campos, et al.,

1989).

EQUIPAMIENTO NECESARIO

5.2.7.1 Produccién (sal):

Maquinaria

Horno: Es un aparato de cocina muy destacado y ampliamente utilizado a nivel
mundial. Se comprende que un horno es un dispositivo que genera calor,

controlando sus temperaturas y finalmente lo mantiene dentro de un compartimento
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cerrado. Se utiliza tanto en la cocina para preparar, calentar, secar alimentos
ademads de otras funciones, asi como en la industria. La energia calorifica que se
aplica para alimentar un horno, se consigue de manera directa e inmediata por
combustion, es decir a través de lefia, gas u otro combustible, asimismo por la
radiacion o luz solar, o finalmente de manera indirecta por medio de electricidad
mediante hornos eléctrico. Existen variedades para cada preferencia y necesidad,
como ya se menciond previamente, los hay de gas, de lefia, eléctrico, solar,
microondas y de crisol (Hornby, 2011).

Estufa: Es un aparato que origina calor y puede funcionar por medio de la
combustion por electricidad. En el mundo actual, las cocinas modernas poseen una
serie de fogones que dependiendo del origen del pais su denominacién variara,
entre ellas tenemos hornillas, hornillos o quemadores, adicionalmente pueden
incluir uno o mas hornos y un asador. Segun el método de coccion de los alimentos,
la cocina facilita y consigue los procesos como hervir, cocer, freir, asar o fundir.
Cabe mencionar que los alimentos se cocinan por lo general mediante utensilios de
cocina como ollas, sartenes, etc. (Campos, et al., 1989).

Refrigerador o nevera: También conocido como refrigeradora, nevera, cdmara o
heladera es uno electrodoméstico que se lo utiliza frecuentemente en laboratorios,
restaurantes, hoteles y en muchas ocasiones en exposiciones de alto nivel, debido a
su eficiencia al momento de conservar alimentos a temperaturas bajas, la facilidad
que nos brinda al momento de manipular las temperaturas de los alimentos y asi
finalmente preservar de manera correcta la variedad de productos (Hornby, 2011).
Olla express / a presion / o pitadora: Mundialmente llamada “olla a presion”, es
un recipiente hermético, en el cual su principal funcién es cocinar evitando la salida

de aire o liquido por debajo de una presion establecida. El punto de ebullicion del
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agua aumenta ya que estd influenciado directamente por el incremento de la
presion. La presion dentro de la olla permite el aumento de la temperatura para asi
llegar al punto de ebullicion, es decir por arriba de los 100 °C que equivale a 212
°F, para ser mas especifico llega hasta unos 130 °C. No obstante, a temperaturas
mas elevadas, ocasiona que los productos lleguen a cocinarse de manera mas
inmediata, generando una particion dentro de los tiempos de cocido cotidianos, es
decir entre tres o cuatro (Berry, 1998).

Licuadora: es un instrumento mundialmente conocido, que se desenvuelve
mediante la electricidad, donde su papel mas importante es de alterar el estado
original del producto lo que se conoce como el proceso de triturado de frutas,

vegetales o alimentos muy gruesos (Hornby, 2011).

> Utensilios

Bandeja: se entiende como pieza que bien puede ser de metal o de pléstico, en el
cual, se usa para presentar o servir algiin tipo de alimento (Hornby, 2011).

Cuchara de palo: Es un utensilio que en su extremo, su cabeza es de forma
concava; hecha de madera que se manipula principalmente para revolver, mezclar,
incorporar los alimentos dentro de un sartén u olla, cabe enfatizar que dentro de sus
funciones no ralla ni deja residuos. Al ser un instrumento de madera es de suma
importancia aplicar los cuidados que competentes de limpieza, para asi evitar
cualquier tipo de contaminacion (Campos, et al., 1989).

Sartén: Un o una sartén es una herramienta de cocina que se lo utiliza de manera
constante para freir y saltear, generalmente en aceite o mantequilla. Partiendo de

esto, se comprende que una sartén es un pozuelo metalico que posee bordes bajos y
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abiertos y un mango que puede ser de material plastico, metal, de igual manera
puede ser de plastico pero de una material mas fuerte o finalmente de madera. Hoy
en dia muchos sartenes vienen encubiertas de teflon antiadherente, es decir que
proporciona una coccion o fritura de los alimentos impidiendo que se adhieran al
sartén. En adicion, el wok y la paella o paellera son clasificados de igual manera
como sartenes, ademas de que poseen variedades de dimensiones, formas y
finalmente del tipo de material con el que fueron elaborados (Hornby, 2011).
Abrelatas: es un elemento de metal que funciona para abrir las latas, de cualquier
tamafio (Campos, et al., 1989).

Bol / bowl / cuenco / escudilla o plato hondo: Normalmente, es un tipo de vasija
que sirve igualmente como un tazén abierto o accesible para depositar cualquier
tipo de producto, pero de forma semiesférica y sin asas. De la misma forma, este
recipiente que también funciona para ingerir cualquier tipo de liquido (Porschen,
2013).

Espatulas: Dentro de las cocina pueden poseer formas triangulares, rectangulares o
cuadradas; también pueden ser pequefios 0 mas grandes y se manejan en plancha
para manipular a temperaturas elevadas carnes o verduras, en adicion, se manejan
constantemente en pasteleria para manipular cremas, natas etc, sin afectar sus
correspondientes texturas. También existen lo que son espatulas de madera, que se
aplican mas para todo lo que son ollas y sartenes con teflon que no dafien las bases
de dichos elementos (Hornby, 2011).

Batidor: material que se lo utiliza generalmente para montar, mezclar, emulsionar
de manera manual. Son de diferentes formas, tienen distinto tipos de varillas,
aproximadamente su forma mas conocida es como de gota o de globo, por lo que

usualmente se lo cataloga como batidor de globo. Hay batidores con formas
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extendidas, muy comun dentro de las cocinas domésticas que generalmente se
designa el nombre de batidor francés. Hay planos, como el batidor de roux. Existen
el batidor de gravy y otros mas chicos (Porschen, 2013).

Cuchillo: Existen una multiplicidad de cuchillos, disponibles para cada tipo de
labor, la punta del cuchillo generalmente se la utiliza para realizar cortes mas
delgados, en la parte del medio, usualmente sirve para cualquier corte y la parte del
final conocida como talon sirve para realizar cortes mas gruesos y de materiales
resistentes. La parte donde se manipula el cuchillo, es decir el mango puede ser de
madera o plastico (Hornby, 2011).

Tabla para picar: muy aplicado en cualquier tipo de cocina; sirve de manera
habitual para picar, cortar, fraccionar ingredientes crudos o cocidos. Es de
superficie plana, su material puede ser de madera como de pléstico. Finalmente se
puede movilizar en toda la cocina (Porschen, 2013).

Cuchara: material estd compuesta de una parte redonda y coéncava, de varios
tamanos y formas y también posee un mango que tiene como finalidad mezclar los
alimentos y ayuda a que las personas puedan ingerir sus comidas (Hornby, 2011).
Olla: es un pozuelo de forma redonda, bien puede ser de barro o metal y sirve
finalmente para la coccion de cualquier tipo de alimento. Se calienta el agua o
también sirve como preservador de la comida (Campos, et al., 1989).

Pinza: Posee mangos que finalizan como un tenedor con puntas dobladas de
tamano mas grande y grueso, perfecto para sujetar los productos. Su material con el

que se suele elaborar es de metal o pléstico (Hornby, 2011).



61

5.2.7.2 Produccioén (dulce):

» Maquinaria

= Microondas (Horno): Es un electrodoméstico que posee las mismas funciones de
un horno, grill, calentador, entre sus principales funciones esta la recuperacion de la
temperatura de los alimentos, el descongelamiento de los alimentos, no obstante
aportara con una textura diferente debido a que las moléculas de agua se agitan
cuando el microondas comienzo su proceso de calentamiento. Genera ondas
electromagnéticas en la frecuencia de las microondas (Campos, et al., 1989).

= Balanza de cocina: herramienta que facilita la medicion de masas, fabricar
porciones, productos elaborados, entre otras actividades, donde las unidades de
medida estan expresadas en kilogramos, gramos, onzas etc. (Campos, et al., 1989).

= Olla: envase redondo de barro o metal que sirve para cocer alimentos, calentar
agua o como protector de la comida, mientras se cocina (Campos, et al., 1989).

0 Utensilios

= Espatula de goma: instrumento de metal o plastico con hoja plana que sirve
basicamente para rebafiar los restos que quedan en ollas, bandejas, platos, entre
otros (Porschen, 2013).

= Colador: herramienta muy eficiente al momento de cernir o cuando se pretende
separar los productos elaborados (Porschen, 2013).

= Manga pastelera: similar a una bolsa que tiene como finalidad rellenarse y decorar
pasteles con ayuda de boquillas (Porschen, 2013).

= Brochas: se aplican dentro las cocinas para pintar o untar, con cualquier tipo de

mezcla, segiin indique la receta. Son un instrumento fundamental, ya que influyen
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directamente con el acabado del producto. No presentan mayor gasto, ya que son

de precios accesibles y muy factibles de hallar (Hornby, 2011).

5.2.7.3 Restaurante:

» Maquinaria

= Freidora: es un electrodoméstico usado en la cocina para freir alimentos. Existen
versiones industriales, asi como variantes domésticas (Campos, et al., 1989).

= Plancha: Utensilio para asar la carne o cocer otro tipos de alimentos. Consiste en
una placa de superficie lisa o estriada, puede ser hierro fundido o de cromo duro,
pues el secreto es lograr que tome una buen temperatura para obtener la coccidon
ideal. La plancha se utiliza en los fogones de gas o eléctricos. La denominacién a la
plancha proviene de la técnica de cocina que emplea la distribucion de calor sobre
los alimentos debido a la conductividad de una plancha de metal caliente (Campos,
et al., 1989).

= Refrigerador o nevera: También llamado refrigeradora, nevera, camara o heladera
es uno electrodoméstico muy usado ya que conserva alimentos a temperaturas
bajas.

= Usado en la cocina, laboratorios, restaurantes, hoteles, en muchas presentaciones e
incluso con exclusividad segin lo que se vaya a refrigerar, como por ejemplo
existen refrigeradores solamente para botellas, para pipetas, para cosas pequefias o
con muchos compartimentos donde se pueden conservar muchos alimentos. O
como la nevera o refrigerador que todos tenemos en el hogar (Campos, et al.,

1989).
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= Hornillas eléctricas: Aparato que sirve para calentar espacios cerrados mediante la
combustion de carbon, de lefia, de gas o gracias a la energia eléctrica. En este caso
utilizamos 2 hornillas eléctricas portatiles (Campos, et al., 1989).
» Utensilios

= Espatulas de goma: instrumento de metal o plastico con hoja plana que sirve
basicamente para rebafiar los restos que quedan en ollas, bandejas, platos, entre
otros (Porschen, 2013).

= Bandeja: pieza de metal o de plastico que se usa para presentar o servir algin
alimento (Berry, 1998).

= Bol / bowl / cuenco / escudilla o plato hondo: Se considera un recipiente con las
funciones de un tazén (contenedor abierto) pero de forma semiesférica y sin asas.
Este recipiente no solo se emplea para contener tanto liquidos como granos, sino
que también para beber. Algunas cocinas internacionales, como las asiaticas hacen
uso extensivo e intensivo del bol como plato que puede contener una sopa, té,
arroz, verduras etc. Los hay de porcelana, vidrio, fibra de vidrio, pléstico incluso
madera, aunque menos usados (Hornby, 2011).

= Tupperware /Tartera: Es un recipiente de plastico adecuado para conservar y usar
en microondas.

= Pinza: Es una pinza con mangos que terminan en un tenedor de puntas dobladas de
tamafo mas grande y grueso, ideal para agarrar. Estas pinzas se suelen construir de
metal o plastico (Campos, et al., 1989).

*Ver Anexo 15: Equipamiento Necesario



5.2.8 FORTALEZAS DEL RRHH

Descripcion del Personal:

Cajero

Da la bienvenida al cliente

Ofrece promociones (combo)

Tiene que ser capaz de explicar todo el menu.
Comunica la comanda a cocina

Cobra y emite facturas

Cierre de caja.

Meseros

Chef

Responde cualquier duda del cliente

Se comunica con cocina para llevar los platos a las mesas correspondientes.

Recoge y limpia las mesas.

Se encarga de que todo el mise en place esté listo.
Revisa temperaturas.

Organiza cocina

Se encarga de asignar tareas a los demas

Realiza el emplatado de acuerdo a las fotos

64
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5.2.9 DESCRIPCION DE RESPONSABILIDADES “COCINA”

La primera requisicion serd hecha el dia jueves 2 de octubre

_Dia | Actividad

Recibir los productos de la requisicion

Clasificar los productos por fecha de vencimiento/ elaboracion

Clasificar los productos por verduras- lacteos- carnicos- secos

Preparar el mise en place para la semana (hasta el miércoles)

Porcionar

Trasladar los proudtos elaborados a la cocina del restaurante

Acomodarlos en los espacios respectivos y de acuerdo al flujo de cdmo se esté vendiendo
Realizar las preparaciones diarias

Limpieza de cocina de restaurante para reponer al dia siguiente (desechos)
Realizar mas mise en place

Realizar las preparaciones diarias

Limpieza de cocina del restaurante para reponer al dia siguiente (desechos)
Recibir la requisicion de los productos

Realizar mas mise en place de ser necesario

Realizar las preparaciones diarias

Limpieza de cocina de restaurante para reponer el dia siguiente (desechos)
Preparar segundo mise en place (hasta el viernes)

Trasladar los productos elaborados a la cocina del restaurante
Acomodarlos en los espacios respectivos y de acuerdo al flujo de cdmo se esté vendiendo
Realizar las preparaciones diarias

Limpieza de cocina de restaurante para reponer al dia siguiente (desechos)
Realizar mas mise en place de ser necesario

Realizar las preparaciones diarias

Limpieza profunda de cocina. Eliminar todos los desechos
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5.3 CONCEPTO DEL DISENO INTERIOR (ERAZO,D. MEJIA, P. 2014)

Street Food, al ser un restaurante de comida rapida de la ciudad, basa su concepto en la
forma y la funcion de estos puestos de comida. La forma debe satisfacer al espacio
limitado con el que se cuenta para preparar, servir y consumir el producto del restaurante,
mientras que la funcion del puesto de comida serd cumplir con las expectativas del cliente
de obtener un servicio rapido y de buena calidad asi como también tener una experiencia
unica en un ambiente fuera de lo comn.

En este punto nuestras compafieras Diana Erazo y Pamela Mejia del CADI,
escuchando nuestras ideas las plasmaron en realidad. Detallaremos los puntos mas

relevantes frente este topico.

5.3.1 PROGRAMACION DE ESPACIOS Y EQUIPOS

Materialidad y espacialidad

La materialidad y espacialidad del restaurante estan inspiradas en “la calle” por lo que
se han utilizado elementos que podemos observar todos los dias mientras caminamos por la
vereda y observamos la ciudad, estos elementos son por ejemplo las llantas de autos,
bicicletas, cables de alta tension, pavimento, tachos de basura, letreros y paraguas, y estos,
estan utilizados dentro del lugar de manera casi cruda, es decir que no han sido
modificados en su anatomia para poder enfatizar los elementos repetitivos, industriales y

de presencia fuerte que tiene la calle.
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Una ventaja de utilizar materiales de la calle, comunes y corrientes es que ademas

estos van a poder ser reutilizados después de que se monte y se desmonte el stand.

5.3.2 MODIFICACIONES ARQUITECTONICAS

En cuanto al disefio y modificaciones arquitectonicas que se llevaron a cabo en el
proyecto, se ha planteado una diferenciacion de dreas internas que permitan dos ambientes
dentro del local para proveer al cliente confort segiin sus preferencias. El area de sillas
altas es un espacio exterior que se abre hacia la bella vista que se tiene de la laguna casi
como una especie de balcon de calle que se abre ante el paisaje. Y el area de sillas bajas
representa en cambio la vereda y al peaton por lo que los materiales que se usan en esta

zona tienen asociacion directa a las personas.

5.3.3 PERMEABILIDAD E INTEGRACION DEL CONTEXTO

Esta relacion del local con la laguna y la manera de ubicar cada elemento dentro del
establecimiento han logrado concretar un elemento cubico muy permeable y que ademas

juega con los elementos de la naturaleza que tiene dentro del contexto.
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5.3.4 SENSACIONES Y EXPERIENCIA

Dentro del Street food restaurante se busca ofrecer una experiencia Unica para
comer en un medio que te predispone a compartir y a interactuar como lo hariamos en la

calle.

*Ver anexo 16: Presupuesto Disefio.

*Ver anexo 17: Disefo interior

*Ver anexo 19: Distribucion de espacios.

6 ANALISIS DE RESULTADOS

Se detallaran los resultados por cada colegio

6.1 CADE

Sin duda esta area fue de suma importancia. Ellos fueron los que tuvieron contacto
directo con los auspiciantes, cuya inversion inicial fue clave para el inicio y desarrollo del
restaurante. Organizaron reuniones periddicas con los mismos para mantener una iniciativa
activa a lo largo del proyecto. Los precios de los platos fueron modificados, ya que habian
unos calculos erréneos en los precios utilizados en la presentacion (Anexo 19: Precios

modificados). Se encargaron de caja el mayor tiempo, y dieron capacitaciones al resto del
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grupo para que todos pudieran usar caja y desempenarse sin problemas, Se registraban
ingresos diarios para poder tener idea de los platos mas vendidos y esto en conjunto con los
integrantes de cocina se analizaba para tener en el mise en place preparadas mas cantidades
para los platos mas cotizados, de esta manera se evitaba el desperdicio. Los miembros del
CADE se responsabilizaron por la reparticion de utilidades y los reembolsos de cada uno

de los integrantes (Anexo 20: Utilidades y Reembolso)

6.2 CHAT

Antes de implementar el restaurante se mantuvo reuniones constantes Mauricio
Cepeda (Decano del CHAT), Renata Moncayo (Control de Costos) y Claudio lanotti y
Mario Jiménez (Chefs). Con ellos en primer lugar se volvi6 a analizar el ment propuesto y
se decidi6 quitar a las pizzas del menud, en un inicio se tenia planteado brindar tres
opciones de pizzas, pero se vio que el espacio de la cocina era muy pequefio y que no habia
manera de introducir un horno en el espacio, por lo que se quitaron las pizzas del menu. Se
hizo nuevamente un analisis del espacio fisico para ver exactamente donde se iban a situar
los equipos, en especial la freidora, que era un equipo clave para las preparaciones, este
requerimiento pese a las dificultades fue aceptado, ya que dimos la solucioén para poner por
fuera el tanque de gas de una manera segura. Se pidi6 bajo requisiciones y con bastante
tiempo de anticipacion los equipos de cocina: freidora, sartenes, hornillas, bowls,
refrigeradoras, papel, etc. Se hizo un inventario de los mismos para tener constancia al

momento de devolverlos.

El CHAT brind6 a las estudiantes un espacio (GAC 2), un aula para que pudieran

hacer sus preparaciones alli, también se les dio un espacio en el cuarto frio de cocina
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central para poder guardar en un carrito los productos y también un espacio en pasteleria
para guardar los postres y el congelador de panaderia para guardar las alitas porcionadas.
Esto garantiz6 que los productos estuvieran en las condiciones de temperatura adecuadas, y
al tener los productos porcionados aseguraban que se mantuviera la sanidad de los
alimentos y evitar asi la contaminacion cruzada, se tuvo mucho cuidado frente este tema.
El disefio de cocina se hizo de tal manera que fuera lo mas comodo posible moverse sin

causar algun tipo de accidente.

Se organizo6 la preparacion del mise en place de la siguiente manera:

* Domingos-Martes-Jueves

*Estos dias eran los de preparaciones mas duras.

-Alitas: se cortaban, horneaban y porcionaban (6 en cada empaque), posteriormente
se congelaban en panaderia.

-Cheesecakes: se preparaban en pasteleria (ya que este era el Unico dia que nos
dejaban ocupar este espacio), se molia la base, se porcionaba y se refrigeraba en el
congelador de pasteleria. Para los cheesecakes de fresa se preparaba el coulis, pero
este era puesto diariamente, ya que de otra manera se oxidaba.

-Verduras: se tenia picado listo para saltear al dia siguiente, cebollas en pluma,
Pimientos, Apio, Zanahoria.

-Pinchos: se dejaban los pinchos armados para posteriormente ponerlos a la parrilla
(10 de pollo y 15 de carne)

-Gyro de Carne: Se preparaba la carne mechada en la olla de presion, y se la

desmenuzaba, se porcionaba al vacio y se congelaba la mitad.
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-Gyro de pollo: se picaba el pollo y se dejaba marinando en un poco de mostaza y
sal.

-Burrito: se preparaba la carne molida con frejol, se porcionaba al vacio y se
congelaba la mitad.

-Salsas: se preparaban todas las salsas de la semana, menos el aguacate.

¢ Diariamente

*las actividades fueron realizadas en horarios que podian las estudiantes, hubo
mucha ayuda en cocina por parte de todas las integrantes, y dos estudiantes de
practicas culinarias. Todas estas preparaciones debian estar listas antes de las 12, y

el area de cocina debia quedar limpia.

-Saltear: pimientos, cebollas, pollo

-Parrilla: los pinchos de pollo y carne se sellaban.

-Aguacate: se preparaba el aguacate diariamente.

-Picar: lechuga, tomate (brunoise).

-Rallar: se rallaba el queso.

-Transportar: todo tenia que ser llevado al restaurante, esto fue una tarea muy dura,
ya que el espacio de cocina era muy alejado del espacio fisico, por lo que llevar
cosas pesadas era agotador, pese a ello tuvimos mucha ayuda de miembros de

cocina.

Fue vital la ayuda del espacio fisico y la amabilidad de todos los miembros que conforman

el CHAT.
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Las integrantes del CHAT tuvieron que capacitar a todo el equipo, esto sirvié para
que todas pudieran ser aptas de manejar cocina sin problema, al comienzo fue dificil ya
que habian integrantes que jamas habian cocinado, pero poco a poco fueron integrandose y
perdiendo el miedo a la cocina. El servicio no afrontd mayores problemas, como todo
negocio hubo horas pico un tanto cadticas, en el que habia confusion en las comandas, se
entregaban platos antes que otros, la freidora se dafiaba seguido, hubo dias que la
electricidad no funcionaba y no podiamos usar las hornillas o la caja, esto hacia que las
ordenes se atrasen y hasta perdiéramos clientes, sin embargo son cosas que pasan en todos

los negocios y las supimos llevar adelante.

La comida fue muy bien recibida, dentro de los platos mas vendidos fueron el gyro
de pollo, las alitas y las papas con tocino y queso. Tuvimos una gran lealtad por parte de
los clientes, habia clientes quienes iban casi a diario. No hubo quejas por el sabor de los

platos lo cual fue muy satisfactorio.

Al terminar las semanas, se tuvo que entregar todos los utensilios y equipos limpios.

El espacio fisico también fue entregado al igual que lo recibimos.

6.3 CADI

El disefio presentado en un inicio fue muy similar al real (anexo 21). El disefo se
efectu6 como se pensaba. La mayoria de materiales como sillas, mesas y barras fueron
reciclados y adecuados por los estudiantes, quienes fueron responsables de pintarlos y
arreglarlos. El trabajo de disefio fue muy duro se hizo con varias semanas de anticipacion.

Dos dias antes de la apertura hubo una inmensa colaboracion por parte de las integrantes y
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las familias de las mismas. Se hizo una limpieza profunda del espacio de cocina y de todo

el espacio fisico.

Al ser los materiales reciclados, duraron el tiempo justo. Las semanas en las que
estuvo abierto el local hubo intensas lluvias, por lo que el agua comenz6 a filtrarse por el
techo, por la lluvia la pintura de las sillas se salia. Pese a ello en general la estructura y
disefio cumplieron la funcidon de hacer sentir a los clientes en la calle, siendo un ambiente

juvenil, cémodo y agradable.

6.4 COCoA

Los integrantes de este grupo renunciaron un dia antes de abrir. Esto hizo que la parte
de publicidad fuera manejada principalmente por una integrante del CAD la cual se
encarg6 de la pagina de FB y de la cuenta de instagram. Se decidié tomar fotos de los
comensales para etiquetarlos en FB y que de esta manera la marca pudiera llegar a mas
gente. Se cre6 una promocion que tuvo gran acogida la cual fue regalar camisetas de la
seleccion y de distintos equipos nacionales por compras de hasta 50 ddlares en el local. Se
tratd en lo mayor posible de publicar y promocionar la marca, sin embargo al no ser el area
de expertise de ninguna de las integrantes si se pudo haber hecho un mejor trabajo en este

aspecto.
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7 RECOMENDACIONES

Consideramos conveniente mencionar que desde que se anuncie al ganador den mas
tiempo para la implementacion del restaurante, ya que nuestro grupo tuvo tan solo dos
semanas y de haber habido més tiempo se hubiesen podido solventar ciertos
inconvenientes. También consideramos que todos los estudiantes deberian tener el mismo
grado de motivacion, no concursar por una nota o por obligacidon ya que esto se nota en su
rendimiento e implicacion en el proyecto. Si todos estan dirigidos en la misma linea se dara

sin duda un mejor desenvolvimiento.

Sobre el jurado, creemos conveniente que para las siguientes presentaciones no se les
permita el uso de celulares o salir de la sala de presentacion, ya que esto distrae a los
estudiantes y el jurado no entenderd en su totalidad el proyecto. Las presentaciones no
deben tener ningin tipo de interrupcion. Sobre la degustacion en la presentacion,
consideramos que no debe ser en cancilleria, ya que es muy lejos del area de cocina, y

llevar los platos se torna complicado y llegan frios.

Recomendamos a los futuros participantes que si se inscriben lo hagan de verdad con
mucho compromiso, ya que no es un reto facil como parece, se tiene que dedicar mucho

esfuerzo, tiempo y dedicacion.
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8 CONCLUSIONES

Street Food fue un proyecto que hizo posible que lo tedrico se lleve a la practica. En el
proceso de planificacion, desarrollo y ejecucion, las estudiantes pudieron darse cuenta lo
que realmente significa abrir un restaurante y los retos que surgen. El trabajo en equipo no
es facil, y los jurados al no permitirnos elegir nuestro equipo, hicieron que sea atin mas
real, ya que en la vida real vamos a trabajar con gente a la cual no conocemos. Esto fue un
reto y a pesar de que hubo renuncia, el equipo no se desmotivéd y pudo salir adelante con

dos integrantes menos.

En cuanto a ganancias se cumplié con los objetivos, ya que los resultados fueron
positivos, cada una de las integrantes tuvo ganancias econdmicas significativas. En el area
de recursos humanos hubo ciertas falencias, como se mencioné dos integrantes

renunciaron, principalmente esto se dio por que no hubo el mismo nivel de compromiso.

Se cumpli6 con todos los objetivos de las distintas areas, se obtuvo ganancias
econdmicas, el disefio se pudo realizar de acuerdo a lo planeado, el menu tuvo mucha
acogida por los clientes. En definitiva se pudo plasmar lo escrito en una realidad, y ver un
proyecto creado con tanto sacrificio es sin duda lo mas gratificante. Cada miembro del
grupo aprendi6 de las areas de los demés y esto no solo nos hace crecer como profesionales

sino como personas.
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11 ANEXOS

11.1 LOGO DEL CONCURSO GASTROCHALLENGE II EDICION

11.2 ANEXO 2: INTEGRANTES DE STREET FOOD: STOP, EAT, GO.




11.3 ANEXO 3: FOOD TRUCKS EN LA HISTORIA

11.3.1 GULASCHKANONE

11.3.2 CHUCKWAGON

Y

\M NCH

h
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11.4 ANEXO 4: ANALISIS FODA. (LUNA, D., MONTALVO M. 2014)

Fortalezas Debilidades
* Excelente calidad de materia prima * Tamaifio de la cocina
* Concepto innovador * Tiempo de implementacion corto
* Precios asequibles * Falta de experiencia
* Ambiente Unico y agradable * Bajo presupuesto
Oportunidades Amenazas
* Ubicacién * Competencia interna/ externa
¢ Comodidad y acceso * Costos
* Mercado interesado en nuevas * % de personas que comen en la
propuestas USFQ
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11.5 ANEXO 5: RESULTADOS DE LA ENCUESTA. (LUNA, D., MONTALVO M. 2014)

1. Selecciona tu género.

2. Selecciona el rango de edad al que perteneces.

Gaa-
2835

3. (Cuantas veces a la semana comes en la universidad?

4. (Cuanto estarias dispuesto a pagar por un almuerzo dentro de la universidad?



5.

6.

7.

(De cuanto tiempo dispones para comer cuando comes en la universidad?

(Que prefieres?

[ Te gustaria tener la opcion de pedir tu comida para llevar?

82
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8. (Prefieres que tu comida venga...

9. (Que tipo de comida te gustaria tener en la Universidad?

10. ;Qué tipo de ambiente gustaria que tenga un restaurante dentro de la USFQ?



11.6 ANEXO 6: LOGO

FOOD

Stop.eat;go

STREET
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11.7 ANEXO 7: EMPAQUE

11.8 ANEXO 8: TABLAS DE PRECIOS. (LUNA, D. MONTALVO, M, 2014)

11.8.1 PRECIOS Y GANANCIAS POR PLATOS

PRECIOS Y GANANCIAS POR PLATO

FYE redondeado
Burrito 1,32 4,39 5,70 0,68 5,50
Pincho chimichurri 0,61 2,02 263 0,71 265
Pincho agridulce 0,82 2,75 3,57 0,71 3,60
Gyro 0,72 2,38 3,10 0,70 3,10
Pizza capresse 0,95 317 4,13 0,70 4,15
Pizza jamon, queso, champinones 1,30 4,34 5,65 0,68 5,50
Pizza bbq chicken 0,98 3,27 4,25 0,70 4,25
Alitas + 1 salsa 1,41 4,69 6,10 0,69 6,00
Papas fritas 0,51 ki 2,22 0,69 2,20
Papas fritas con bacon 0,70 2,32 3,02 0,70 3,00
Cheescake de frutilla 0,16 0,52 0,67 1,04 1,00
Cheescake de nutella 0,20 0,68 0,88 0,79 1,00
Cheescake de caramelo 0,13 042 0,55 1,28 1,00
om0 399
Food Cost 03| |

Se obtuvieron los PVP asumiendo un 70% de ganancia y un 30% de food cost. Sin embargo, para agilitar el proceso de compra
se redondearon los precios a valores mas faciles de manejar. Sin embargo los porcentajes de ganancia estan entre el 68% y
71% con excepcion de los postres en los que hay una ganancia superior.

Para la obtencién del food cost no se tomaron en cuenta los postres puesto a que los mismos son un complemento adicional
a los postres, por lo tanto tomarlos en cuenta dentro del food cost promedio seria irreal.
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11.8.2 CHEQUE PROMEDIO Y REVPASH

12.00 - 12.30 30 24 3.85 924 2772  64.68
12.30 - 1.00 30 24 3.85 92.4 2772 64.68
1.00 - 1.30 30 27 3.85 103.95 3119 7277
1.30 -2.00 30 27 3.85 103.95 3119 7277
2.00 - 2.30 30 21 3.85 80.85 2426  56.60
2.30 - 3.00 30 15 3.85 57.75 17.33  40.43
3.00 - 3.30 30 9 3.85 34.65 1040 24.26
3.30 - 4.00 30 6 3.85 23.1 693  16.17
TfoTAL__________| 240 s3] | 589.05 _ 176.72| 412.34]
Eficiencia de cap. (%) |  0.64]

[RevPASH | 245

* El food cost varia dependiendo de la receta, sin embargo si se saca un promedio del food cost de todas las recetas se
obtiene un valor de 24%.

11.9 ANEXO 9: REDES SOCIALES

11.9.1 FACEBOOK

Link: www.facebook.com/StreetFoodUSFQ

11.9.2 INSTAGRAM

Link: http://instagram.com/StreetFoodUSFQ

11.10 ANEXO 10: PIEZAS PUBLICITARIAS

11.10.1 CAMPANA DE EXPECTATIVA. (LUCIANO C, TORRES, E. 2014)

Y/ T $0.50 gentavo
- alicionales, Tetibe
una belitla con tu plato.




En Costruccion...
j Espéralo !

A

r—
3

" iEstamos trabajando para ti!

b de
Octubre

FO0D

Espéralo
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11.10.2

PIEZ4S DE PROMOCION. (MONTALVO, M. 2014)

Acumula tus facturas y presentalas en caja!

marathon

11/3 WEM
*"«w
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11.11 ANEXO 11: UNIFORMES

STREET

stop.eat.go
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11.12 ANEXO 11: ITINERARIOS

Cronograma de actividades

Limpieza del lugar Limpiar todo el lugar y preparario para la implementacion del disefio 2 dias Todos
Montar todo lo que comprende el disefio interior y las adecuaciones

Implementacion del espacio fisico . ; 3 dias Todos
necesarias para la cocina

Inspeccién final Revisar que el espacio fisico este listo para comenzar a operar 1dia Todos

Inauguracién Abrir las puertas del restaurante para atencion al publico 1dia Todos

Operacion Brindar el servicio de comida rapida gourmet 4 semanas Todos

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes

Diana Erika Diana Erika Diana
Irene Irene Irene Erika
Pamela Irene
Pamela
MaPaula  Irene Erika Irene Erika
Irene Ma Paula Ma Paula
Diana Irene Irene
Pamela Diana Dinana
Pamela
Irene Irene Erika Daniela Erika
Pamela MaPaula  Irene MaPaula  lrene
Diana Pamela Pamela
Diana Diana
Irene Irene Erika Daniela Erika
MaPaula MaPaula Irene MaPaula  lrene
Diana Pamela Daniela Pamela Daniela
Ma Paula Ma Paula
Pamela Pamela
Diana Diana
Erika Irene Erika Daniela Erika

MaPaula MaPaula Daniela MaPaula  Danlela
Pamela MaPaula  Pamela Ma Paula

Erika Pamela Erika Pamela
Erlka Erika Erika Erlka Erlka
Irene Irene Irene Irene Irene
MaPaula MaPaula  Danicla Daniela Daniela
Pamela MaPaula MaPaula MaPaula
Diana Pamela
Diana
Erika Erika Erika Erika Erika
Irene MaPaula  Irene Irene Irene
MaPaula  Pamela Danela Daniela Daniela
Diana MaPaula  MaPaula  MaPaula
Pamela




11.13 ANEXO 13: FLUJO DE CAJA PRESENTACION (LUNA, D. MONTALVO, M. 2014)

11.13.1 RESUMIDO

Capital Inicial 1400,00 1118,82 847,80 576,78 305,76

Ventas 610,47 61047 610,47 610,47
r

RRHH 680,00 680,00 680,00 680,00

Disefno 281,18

Publicidad 0,00

Empaques 15,30 1530 15,30 15,30

Food Cost 186,19 186,19 186,19 186,19
r r r " r

Flujo [ 1118,82] 847,80] 576,78 305,76
| 5.21]

Donacién GC
HIGEG R

11.13.2 DETALLADO

Ingresos
Capital Inicial

Auspicio Pepsi 1000

Fondo GC 400

Flujo anterior 1118,82 8478 576,78 305,761
Ventas 61047 61047 61047 61047

r " r r r

RRHH 680 680 680 680
Disefio

Paraguas 22

Cables 2418

Plastico 110

Vidrio 125
Publicidad 0
Empaques 15,30 15,30 15,30 15,30
Food Cost 186,19 186,19 186,19 186,19

r " r r r

[Donacience | 521

Utilidad Neta | 29,53



11.14 ANEXO 14: MENU

STREET FoOD

« Gyro de pollo/came con salsa de ajo... $3,00
« Burrito §5,00

+ Rlitas con opciones de salsas ... §5,00
Barbecue
Buffalo i
Honey Mu
ng{:jjm

+ Pincho
de pollo barbecue ... §3,00
de carne con chimichurri .......... $3,00

+ Papas fritas comoside ... §2.00
+ Papas fritas con bacon y queso......... $2.50

Postres

« Cheesecake
Oreo §150 3
Nutella §150
Fresas §150 7%

Bebidas §1,00
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11.15 ANEXO 15: EQUIPAMIENTO (CUNALATA, I. WOLTER, E. 2014)

Platos fuertes Postres Platos fuertes Postres

Freidoras Refrigeradora Herno Batidora (Kitchen Aid)
Plancha Cemidor Hornillas Licuadora
Refrigeradora Manga pastelera  Refrigeradora Ollas

Homillas Boquilla rizada Olla de presion Latas

Tablas de picar Sartenes Cernidor
Cuchillos Latas Espéatula de goma
Bowls Batidor de mano

Cucharas Cuchilles

Recipientes con tapa de plastico Tablas para picar

Espéatula Licuadora

Pinzas Cuchara de palo

Sartenes Cucharas

Homo pequefios para pizza

11.16 ANEXO 16: PRESUPUESTO DISENO (ERAZO,D. MEJIA, P. 2014)

Diseno Interior
ateral L [Ganticad_Junkiad  [recomitarc uspico ) [valor Toal |
Paraguas unid. $1,00 No $22,00
Sefiales de transito Plantas de reciclaje 0
Pintura Pintulac 0
Cables (soga pintada) 93 m. 50,26 No $24,18
Bicicletas 3 Plantas de reciclaje 0
Tarros de basura 22 unid. Plantas de reciclaje 0
Malla 1 unid. Plantas de reciclaje 0
Plastico de invernadero 22 m. $5,00 No $110,00
Llantas Cucasa 0
Vidrio 5 unid. $25,00 No 125
Base para mesa 5 unid. Quick Center 0
=
Menu ( laminado ambm lados y grafados) unid. 3

ng 044 S 104
5w 17 S 285
144 unid. 225 S 45

Impresiones extras XEROX unid. $0 Si $0
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11.17 ANEXO 17: DISENO DE INTERIORES (ERAZO,D. MEJiA, P. 2014)
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11.18 ANEXO 18: DISTRIBUCION DE ESPACIOS
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11.19 ANEXO 19: PRECIOS MODIFICADOS (LUNA, D. MONTALVO, M. 2014)

Menu Street Food

L Plato_______| Food Cost |PreciosinIVA | Precio con IVA Precio Redondeado [Precio Combo Bebida
4.40 5 55

Burrito 132 493 .
Gyro 0.72 2.40 269 3 35
Pincho Carne Chimichurri 0.61 203 2.28 3 35
Pincho Pollo BBQ 1.20 4.00 4.48 3 35
Alitas BBQ 135 4.50 5.04 5 5.5
Alitas Asian Sauce 135 4.50 5.04 5 5.5
Alitas Picantes 135 4.50 5.04 5 55
Alitas Honey Mustard 135 4.50 5.04 5 55
Papas Fritas 0.57 1.90 213 2 25
Papas Fritas con Bacon y Queso 0.85 283 317 25 3
Cheescake de Frutilla 0.16 053 0.60 1.5

Cheescake de Nutella 0.20 0.67 0.75 15

Cheescake de Oreo 0.13 0.43 0.49 15

Bebidas 0.00 0.88 1.00 1

11.20 ANEXO 20: UTILIDADES Y REEMBOLSOS (LUNA, D. MONTALVO, M. 2014)

CASHFLOW Street Food

s

Capital Inicial
Pepsi 1000
Fondo GC 400
Ventas
Ventas totales 6666.19
Ingresos totales " 8066.19
Egresos
Gastos de disefio 1,717.14
Gastos de publicidad 516.32
Otros Gastos 467.35
Food Cost Supermaxi + Mercado 2,020.73
Requisicion USFQ 1,937.91
Donacion GC 283.44
Menaje 43.00
Comision tarjetas 58.60
Egresos Totales 7,044.49
Utilidad Neta 1,021.70

Otros Auspicios

Banco de Guayaquil 875
Audi 1,470.00
Claro 980.00
Marathon

Total Auspicios i 3325

Ganancia Total 4,346.70
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Gastos POR REEMBOLSAR Street Food

Descripcion

IOreUOnes Lra presentacion
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11.20.1 TOTAL A PAGAR POR PERSONA
Pali 1,100.33
Dani 1,806.41
Ire 1,849.41
Eri 1,211.26
Pame 1,362.85
Dianita 1,383.16
Caro 154.82
11.20.2 RESUMEN DE VENTAS (DPTO DE CONTABILIDAD)
FECHA TOTAL TOTAL
DINERS EFECTIVO
06-oct-14 8.09 552.40
07-oct-14 144.50 466.00
08-oct-14 193.00 642.25
09-oct-14 259.00 491.90
10-oct-14 - -
13-oct-14 152.50 439.76
14-oct-14 123.00 405.00
15-oct-14 137.00 358.00
16-oct-14 158.50 250.50
17-oct-14 139.70 321.05
20-oct-14 112.50 324.05
21-oct-14 135.50 406.90
22-oct-14 116.50 262.50
23-oct-14 112.00 403.00
24-oct-14 161.50 282.50
TOTAL 1,953.29 | 5,605.81
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11.21 ANEXO 21: DISENO INTERIOR IMPLEMENTADO
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11.22 ANEXO 22: VIDEO

Link: http://youtu.be/BHgBSCl4ego



