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RESUMEN

La busqueda por los alimentos y comidas cada vez mas saludables han derivado
a unatendencia que apuesta por lo vegetal, por lo que el presente proyecto tiene
como objetivo, el disefiar una propuesta de incorporacion de opciones
vegetarianas dentro de las carta del area de restauracion de Café Colon del
hotel Hilton Colon de Guayaquil, siendo el eje central la comida saludable, donde
se brindaran opciones que contribuyan a cubrir requerimientos o necesidades

emergentes del cambio constante del mercado.

Para ello se realizaron, estudio de la oferta y demanda, entrevistas en el
departamento de alimentos y bebidas del Hilton Colon de Guayaquil y
observacion participante, las cuales nos ayudaron a formar bases para
fundamentar nuestro proyecto, ademas de las preferencias de los usuarios hacia

el nicho de estudio.

Como resultado se realizé un prototipo de una copia de carta con opciones
vegetarianas, un analisis financiero en donde se establecio el coste de cada
plato. Asimismo, se efectud un estudio de viabilidad por tres afios del proyecto,
como ultimo punto se proyectaron dos métodos para promocionar 0 socializar
este tipo de opciones vegetarianas a los clientes del hotel. Se pudo concluir que
la incorporacién de opciones vegetarianas en uno de los establecimientos de
restauracion del hotel Hilton Colon de Guayaquil seria una estrategia ideal para

abrirse paso a un nuevo mercado emergente.

Palabras clave: Comida saludable, opciones vegetarianas, copia de carta,

Hilton Colon de Guayaquil.



ABSTRACT

The search for the food and catering services more and more healthy have
derived to a trend that bets on vegetables. The purpose of the study was to
investigate, the role and importance is to design; A proposal to promote
vegetarian option. Which will be included in the menu of Café Colon at Guayaquil.
Being the central focus as the healthy food; also, this place has the special
emphasis within the emerging needs. In the place will be offered options that

contribute to cover all types of requirements in the face of a changing market.

First, we studied the supply and demand. Interviews were done at meal service
inside Hilton Colon of Guayaquil. Moreover; after the results of interviews were
very satisfactory. Help us to find the individual focus that it's based on develop

ours project. In addition, the preference of user towards the market

In conclusion, we realize a mock-up of new menu; but in this new menu has a
vegetarian option, where we work to prepare a complete financial analysis, it
stablishes the price for each plate. In effect the feasibility study for a period of
three years. In last we project a comparative study of two methods. the first
method is the promotion and other socialize with vegetarian options. In end, the
idea incorporates the vegetarian meal for the clients that inside Hotel Hilton Colon
of Guayaquil. It will be a marvelous strategic, there is a new market that can
exactly be opened, and this manufacturing certainly has a future.

Keywords: healthy food, vegetarian option, Hilton colon of Guayaquil, menu
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CAPITULO 1
1. INTRODUCCION

Actualmente, existe la tendencia del consumo vegetariano basado en la
motivacion del bienestar animal y medioambiental; en el reporte anual de
Food and Drinks del afio 2017, se afirma que esta tendencia crece en un
257% y hoy por hoy muchos emprendedores enfocan sus productos hacia
este segmento; es un tema muy debatido y tiene un impacto en consumidores
de todas las edades. (Molina, 2017)

En el ambito turistico, también existen consumidores que ingieren ciertos
alimentos basados en sus motivaciones culturales o de salud. En un estudio
de responsabilidad corporativa y de turismo, se afirma que la alimentacién es
un rubro de mucha importancia y por ello se debe adaptar la oferta a la

necesidad del posible usuario (Molina, 2017)

Se debe reconocer que la actividad turistica en general ha recibido un fuerte
impacto de innovacion y esto se justifica por la necesidad de crear nuevos
productos para diferenciarse en un mercado cada vez mas competitivo, y
para atender nuevas demandas originadas por los propios cambios, pero
también por las nuevas formas de vida de una sociedad globalizada.

1.1. Descripcién del problema

Actualmente, el hotel Hilton Colén es un referente del sector hospitalario de
la ciudad de Guayaquil, a su vez hospeda clientes nacionales y extranjeros,
algunos de ellos presentan problematicas de alergias o preferencias
alimentarias especiales. La necesidad actual del prestador de servicios es de
satisfacer este tipo de demanda, existe una escasa oferta de platos
vegetarianos enfocados a personas no consumidoras de proteinas o
derivados en el area de restauracion y departamentos adjuntos como Room

services.

1.2. Justificacion del problema
Los turistas con preferencias gastrondmicas vegetarianas son un segmento

gue no ha sido adecuadamente explotado en los hoteles de la ciudad de



Guayaquil, ya que es un nicho de mercado emergente, a consecuencia de

las tendencias actuales y a nuevos estilos de vida.

Es de suma importancia implementar opciones de menus en las areas de
restauracion de hoteles, para que el turista que se hospede en los mismos
tenga una experiencia completa y no se sienta excluidos al no satisfacer sus

necesidades alimentarias (Moncada, 2011)

1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo General
Disefiar una propuesta de incorporacion de un menu vegetariano en el area

de restauracion de Café Colon del Hotel Hilton Col6én de Guayaquil.

1.3.2. Objetivos Especificos
e Analizar la oferta actual de menus vegetarianos en el Hotel Hilton Colon
de Guayaquil.
e Realizar un analisis financiero de los menuds vegetarianos para obtener
costos de produccion.
e Promocionar o socializar el menu vegetariano en las instalaciones del

Hotel Hilton Colon de Guayaquil.

1.4. Marco Tedrico de la investigacion
En este apartado, se mostrardn definiciones referentes a la tematica del
proyecto, los términos a utilizarse se relacionan principalmente con el

incremento actual de la tendencia del estilo de vida vegano.

1.4.1. Estilo de vida de los vegetarianos
Se puede definir como persona vegetariana, aquella que toma la decision de
evitar consumir cualquier tipo de productos que provenga de origen animal,

sean alimentos, ropa e incluso maquillajes. (Callyante, 2014)

(Callyante, 2014) También define a la dieta vegana como una subclase de lo
que es el vegetarianismo, que lo considera como: “un estilo de vida adoptado
bajo principios de filosofia y moral que conllevan al individuo a consumir
alimentos en base a vegetales”. Adicionalmente, clasifica a los vegetarianos
en subtipos donde se muestra al vegetariano estricto, comunmente conocido

como vegano; que lo define de la siguiente manera: “aquellos individuos que
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promueven el crecimiento y desarrollo muscular, debido a la ingesta de
alimentos caldricos. Todos sus alimentos con exclusivamente de origen
vegetal.” Estas personas comparten su ideologia de conservacion y

preservacion de la vida animal.

También se presenta que los veganos poseen la idea de que los animales no
son de nuestra pertenencia y tampoco los frutos que se crean. No se sienten
comodos con la manera en que se producen la leche y los huevos, debido a
gue implican la muerte o maltrato de dichos animales. Por otro lado, coinciden
con la idea de que los veganos poseen un compromiso de que incluso los
animales no humanos poseen el derecho a la vida, a no ser torturados y que

cuenten con la libertad que se merecen. (Alemany, 2010)

Debido a que cada vez se presentan ya sea extinciones o alguna disminucion
de la poblacién de animales, este nuevo estilo de vida va incrementando al
pasar el tiempo, porque de esta manera se busca cuidar a los animales del
planeta, dejar de cazar e incluso empezar a pertenecer a grupos activistas de

conservacion de flora y fauna a nivel mundial.

1.4.2. Alimentacién saludable

La alimentacién saludable es el resultado de diversos factores tomados en
cuenta al momento de la seleccion, preparacién y presentacion de los
alimentos al momento de consumirlos (Hernandez, 2004). Ademas, el
proceso de alimentacion sana o saludable puede generar diferentes
beneficios en la salud, por lo que parte del cumplimiento de los objetivos de
este escrito es el que el hotel tenga ese valor agregado al momento de ofertar

un menu vegetariano a sus clientes.

Para obtener un buen estado de salud y cuidado de uno mismo es necesario,
sumando a otros factores, mantener una alimentacién saludable y que
permita al comensal disminuir el riesgo de padecer enfermedades ademas
de diferentes beneficios en su vida diaria y su salud (Basulto et al, 2013). Este
tipo de alimentacion produce un sin numero de beneficios para uno mismo e
incluso para las familias que estén decidiendo adoptar e implementar este

tipo de alimentacion en su dia a dia.



Esto puede ir de la mano con la alimentacién vegana debido a que con el
paso de los afios las personas le han sumado importancia a la alimentacion
y cuidado de su salud y lo relacionan directamente con una nutricidn que
comunmente se oferta en los menus vegetarianos que hayan tenido una
correcta planificacion y asesoria por parte de expertos y nutricionistas.
(Brignardello et al, 2013)

1.4.3. Evolucion del mercado o demanda referente a la comida
vegetariana
En la dltima década, en diferentes paises de Europa, se ha visto como los
visitantes de diferentes hoteles y restaurantes de gran renombre, han podido
apreciar un cambio drastico en la preferencia alimenticia de sus clientes,
viendo la reduccién o simplemente evitan el consumo de carnes rojas;
consecuentemente, se puede apreciar la apertura de diferentes sitios que
ofrecen alternativas alimenticias referentes a la alimentacion libre de

productos de origen animal.

(Romera, 2017) Afirma que el 17% de la poblacién (espafiola) se identifica ya
con la opcidn flexitariana, ya que considera que su consumo de carne y de
pescado es ocasional; por lo que la idea del planteamiento de un menu
vegetariano en el hotel no suena descabellada y permite al mismo hotel

adaptarse al cambio y a las nuevas tendencias del turismo.

Ya con esta realidad descubierta, diferentes empresas han surgido
dispuestos a posicionarse o por lo menos a llevarse un porcentaje de la oferta
total del mercado surgente siendo la mas ofertada la dieta “flexitariana” ya
gue le permite al cliente el consumo de productos de origen animal de manera
muy ocasional; siguiendo muy de cerca sus pasos, esta la oferta vegetariana
la cual si excluye totalmente los productos de origen animal. (Romera, 2017),
y cualquiera de las dos opciones que se elija la principal oferta, garantiza una

aceptacion favorable para el hotel.

1.4.4. Disefio de un menu saludable/ vegetariano
Como se ha explicado anteriormente, la tendencia de productos y servicios

de alimentacion libres de ingredientes de origen animal estd ganando



posicionamiento en el mercado de la alimentacion, por lo que es primordial

disefiar productos enfocados a este publico objetivo.

Segun (Pérez, 2016), la principal tendencia al momento de disefiar una
propuesta alternativa a productos de origen animal es buscar ingredientes
gue reemplacen a las carnes rojas, no solo en los aspectos nutricionales sino

también en lo relacionado a sabor, contextura y color en las recetas.

También se explica que uno de los principales ingredientes preferidos para
reemplazar las carnes rojas es la soya seguida de los guisantes debido a que
la soya pude generar alergia a los consumidores; asimismo, se toma en
cuenta para el remplazo a nivel nutricional de las carnes rojas se encuentran

los cereales, legumbres, semillas y frutos secos (Pérez, 2016).

Pero sobre todo hay que tener en cuenta, que muchos de los consumidores
de estos productos tienen en mente los procesos que se suscitaron para la
obtencién de dichos productos y en caso de que lo sientan “demasiado
procesado” optaran por no consumirlo, ya que el publico objetivo esta muy

consciente del valor nutricional y la obtencién de cada ingrediente.

1.4.5. Vegetarianismo y veganismo como accion politica.
Como se ha tratado desde el inicio de este escrito, una de las razones por la
qgue las personas deciden no consumir productos de origen animal es por

simple ética.

Etica con el medio ambiente y con la vida animal en general; segin los
diferentes seguidores del movimiento vegetariano, muchos de los problemas
relacionados a la crisis energética y con el deterioro del medio ambiente se
deben a cuestiones relacionadas con la industria ganadera y su excesivo
consumo de recursos; ademas de estar arraigada con la cultura consumista
de muchos paises que presentan el modelo econémico capitalista (Brugger,
2016)

Debido a los diferentes factores mencionados, la principal propuesta por
estos movimientos activistas es la de redirigir el comportamiento de consumo
a uno sustentable, liberando a los animales de todas las formas de

explotacion impuestas por los seres humanos; eliminando de las comidas
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todo producto de origen animal y dejando aparte prendas de vestir que se
hayan realizado usando la piel de algun animal. Ademas, se busca que la
llamada “educacién ambiental” ya no se ponga al margen o se tome de
manera opcional, sino que pase a ser parte de la educacion comun. (Brugger,
2016)

1.1.1. Escéandalos alimenticios

Uno de los escandalos alimenticios que llego a todas partes del mundo, fue
el de la sobrepesca de tiburones, con el fin de mutilar sus partes causandoles
atrofias y dificultades para poder cazar y usarlos como ingrediente estrella en
la preparacion de alimentos, por lo que diferentes estudios realizados por la
Universidad Bournemouth demostré que esto contribuye al deterioro del
medio ambiente, ya que la cadena alimenticia se rompe debido a la
sobrepoblacion de peces que eran el principal alimento de los tiburones, pero
esto no se queda ahi, al existir sobrepoblacion existe una generacion
excesiva de dioxido de carbono en los océanos ocasionando diferentes

dafios en el ambiente oceanico (Discovery Channel , 2016)

Otro escandalo alimenticio se basa en la caza ilegal de ballenas las cuales
solo pueden ser cazadas una vez por afio con fines cientificos, pero al no
existir leyes en aguas internacionales las ballenas son cazadas y utilizadas
en paises asiaticos como carne y su grasa se usa para la obtencion de
aceites por lo que se ha buscado evitar este tipo de actos ya que las ballenas

de diferentes tipos estan al borde de la extincion (IFAW, 2018)



CAPITULO 2

2. METODOLOGIA

En este apartado se especifico las técnicas utilizadas para el levantamiento de
informacion util concernientes para el proyecto; la recopilaciéon de datos se
obtuvo de los relevantes actores, tales como el personal de alimentos y bebidas
del hotel y los clientes veganos. Estos actores se tomaron en consideracion para
aminorar el sesgo de informacién, puesto que fueron capaces de proveer la
problematica del proyecto desde dos perspectivas distintas que permitié obtener

datos confiables.

2.1. Descripcion del area de estudio
La informacion se levanté en Guayaquil, especificamente en el Hotel Hilton Colén
y otros hoteles de la ciudad que poseian la categoria de cinco estrellas al
momento de la investigacion como Hotel del Parque, Hotel Wyndham y Sheraton,
donde se ha notado concurrencia de personas vegetarianas. Adicionalmente, se
llevé a cabo un analisis de la informacién virtual obtenidas de las paginas web
de los hoteles que brindan menuUs veganos dentro del perimetro urbano v,
asimismo, conocer los comentarios acerca de satisfaccion de las principales

necesidades de los clientes vegetarianos.

2.2. Disefo de lainvestigacion
La investigacion se disefid, a través de métodos cualitativos con el fin de obtener
datos de importancia acerca de las necesidades de los clientes veganos que
llegan a los hoteles cinco estrellas de la ciudad.

Paralelamente, la investigacion cualitativa permitié establecer las caracteristicas
limitantes para la incorporacion de un menu vegano en las cartas utilizadas de

los restaurantes del hotel Hilton Colon.

Para este levantamiento de informacion se realizé observacion y entrevistas a
las personas veganas; de la misma forma se uso la investigacion comparativa

entre los diferentes prestadores de servicio anteriormente mencionados.



2.2.1. Entrevista semiestructurada
Los objetivos de las entrevistas semiestructurada son aquellas no tan formales,
un poco flexibles que se basan en preguntas anteriormente planeadas, que se
ajustan a los entrevistados. Posee la ventaja de una posible adaptacion a los
sujetos que pudieron motivar al interlocutor, esclarecer término, disminuir

formalismos y permite reconocer las ambigledades. (Bravo, 2013)

Para lograr la validacion del problema, se llevd a cabo una entrevista de
acercamiento al Gerente de Alimentos y Bebidas del Hotel Hilton Colon, quien
es encargado de todos los espacios de restauracion en dicha area. La
informacion que se recopilé es considerada de relevancia debido a lo que los

clientes vegetarianos solicitan menus especificos para ellos.

2.2.2. Entrevista a personal de hoteles de cinco estrellas
Se determind llevar a cabo, tres entrevistas en tres hoteles diferentes para que

no exista un sesgo en los datos obtenidos de los clientes vegetarianos.

Para llevar a cabo las entrevistas, las personas debieron cumplir las siguientes

caracteristicas:

¢ El hotel donde trabajen al momento de la investigacion debera pertenecer
a la categoria de cinco estrellas

e Laborar en hoteles que alojen personas con el perfil de estilo de vida
vegano.

e Debera de tener contacto directo con el cliente.

2.3. Investigacion Observacional
Adicionalmente, se utilizé la técnica de observacion participante dentro de los
establecimientos de restauracion de los hoteles de cinco estrellas, la misma que

es una herramienta muy aplicada para el tipo de investigacion cualitativa.

Este tipo de técnica permitio calificar el servicio que le dan a las personas
veganas y a sus solicitudes de alimentacion. Se propuso esta técnica, debido a
gue implica una actuacion participante pasiva para el analisis de la informacion

creada en el espacio, evitando interferir en la interaccion de los clientes.



Segun Martinez (Martinez, 2007), la observacion va sujeta a los escritos de lo
observado, es un instrumento basico para establecer descripciones de calidad;
los registros son producidos por una realidad, donde se define un objeto de
estudio. La observacion y los escritos se llevan a cabo en el area de estudio,
donde la intencion y la experiencia del investigador toman dominio de sus

interrogantes.

2.4. Investigacion Comparativa

Los objetivos del anélisis comparativo radican en la investigacion de semejanzas
y diferencias (variacion) entre casos, que da lugar a la observacion de
regularidades, que deben ser explicadas mediante el descubrimiento de la
interpretacion de la diversidad, que suele hacerse a través de la comprobacion
de hipétesis explicativas, que llevan a la explicacion de la complejidad de
relaciones causales y al establecimiento de generalizaciones o pautas
particulares, que permitiran finalmente la generacion de teorias o su refutacion.
(Sartori, 1970)

Se realiz6 la comparacion entre la oferta del Hotel Hilton Col6n de Guayaquil y
el Hotel Hilton Diagonal Mar de Barcelona el cual incluye en el mena opciones

vegetarianas, lo cual permitié conocer acerca del manejo de esta oferta.

2.5. Criterios derigor y ética
Debido a que se consideran necesarios al momento de adquirir la informacion
precisa se cumplio con tres criterios éticos: el anonimato, la integridad y el plagio,
asi mismo se cumplié con las politicas establecidas dentro de la organizacién

hotelera.



CAPITULO 3

3. RESULTADOS Y ANALISIS

3.1. Resultados
Los resultados obtenidos son de caracter cualitativo, por lo que se realizé la
codificacion de estos, que se encuentran en el Anexo A. En él se mostrara el
analisis de los resultados obtenidos luego del levantamiento de la informacion

mediante las herramientas de investigacion seleccionadas.

Después de los resultados obtenidos mediante las herramientas escogidas, se
continué con el analisis de la informacién adquirida, por lo que se pudo
establecer los siguientes hallazgos para luego concluir en las necesidades de los
clientes que llegan al hotel Hilton Colén de Guayaquil.

3.1.1. Hallazgos
Para realizar la sintesis de los resultados encontrados en las entrevistas
realizadas, se procedié a contrastar la informacién obtenida de las respuestas
de los meseros y capitanes del area de restauracion del hotel. La informacion
recaudada coincidia en repetidas ocasiones, por lo que se tomaron los datos
repetidos de las dos fuentes de informacion, lo que permitié globalizar la

informacion.

También se presentaron datos aislados que no encajaban con las variables que
se habian establecido, sin embargo, no aparecieron constantemente en los
resultados de las entrevistas; se finalizd con un analisis donde se concluyo los

siguientes puntos, lo que servirdn como sustento para desarrollar la propuesta:

e Capitanes
Los capitanes de las distintas areas de restauracion del hotel, en sus entrevistas
coincidian en la ausencia de un menu vegetariano dentro de las cartas de
servicio, asi como en la improvisacion de platillos al momento en que un cliente

hace este tipo de pedido.

Se constaté a través de las respuestas, el incremento del requerimiento

vegetariano dentro del hotel, por lo que se concluye que seria de gran ventaja la



incorporacion de este tipo de menus dentro de las cartas de restauracion del

hotel.

e Meseros
Los meseros, quienes fueron entrevistados, dieron una vision mas real acerca
de la demanda del hotel, debido a que ellos se encuentran en contacto directo

con los clientes.

Otro resultado que se obtuvo en las entrevistas al personal revela que algunos
no conocen de la existencia de un menud vegetariano dentro del hotel, en su
mayoria tratan de complacer los requerimientos de los comensales con

improvisaciones, dependiendo con lo que el cliente solicite.

Al igual que los capitanes, los meseros coinciden en que existe un aumento de
huéspedes que solicitan este tipo de servicio de alimentacién. A la vez anotan
que la demanda de este producto proviene de turistas internacionales y de
personas que padecen algun tipo de alergias.

A través de conversaciones informales con los responsables de pasteleria,
panaderia y cocina caliente y fria se establece que en el area de pasteleria se
presentan dos tipos de dulces vegetarianos y se ofrecen poseen helados de paila

de diversos sabores como sorbet.

En el area de panaderia se ofrecen panes con menor porcentaje de gluten (30%)

en su elaboracion. Sin embargo, no se ofrece una opcién de pan vegetariano.

Con relacién a la cocina caliente, los chefs se encargaban de modificar los platos

de los clientes segun sus requerimientos especificados a los meseros.

El personal de Room services menciond que algunos huéspedes informan
previamente sus necesidades alimenticias al momento de realizar su reserva,
por lo que, el departamento de recepcion debe de informar aquello a los chefs
de las distintas areas de cocina, para que de esta manera el huésped no

presente inconvenientes al momento de servirse los alimentos.

En el anexo 9 se muestran las observaciones y los puntos sobresalientes

basados en las entrevistas realizadas.
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Otro resultado, es que se recoge en el cuadro comparativo de las ofertas
vegetarianas de los tres hoteles de la muestra, con la que se grafica de manera

comparativa las caracteristicas de los tres hoteles.

Figura 1 Cuadro comparativo del servicio y cartas de los hoteles

Variedad de
opciones

vegetarianas 1 9 6 0

dentro de las
cartas

Conocimiento de
los productos
vegetarianos
ofertados por

parte del
personal

Respuesta a
solicitudes
especiales + + + +

Difusion de sus
opciones
vegetarianas + + + -
dentro de sus
cartas

18 12-16 12-17 0

Rango de precios

Fuente: Elaboracion propia.

3.1.2. Necesidades de informacion
Para establecer las necesidades de informacion se analizd los resultados
obtenidos de las entrevistas a los meseros y capitanes del hotel Hilton Col6n
junto a la informacién recaudada de los tres hoteles de la categoria de cinco
estrellas, Los cuales fueron: el hotel Sheraton, el Hotel del Parque y el hotel

Wyndham. Los resultados adquiridos mediante dichas fuentes fueron revisados
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a la par, para poder identificar las coincidencias que nos permitieron definir las
necesidades de informacion por parte de los clientes del hotel Hilton Col6n de

Guayaquil.

Las entrevistas realizadas a capitanes y meseros del hotel Hilton Colén tratan de
identificar la demanda de estos productos dentro del hotel, los que nos ayudaran
a cumplir con nuestro segundo objetivo planteado, identificar la demanda de la

oferta de productos vegetarianos.

Mientras que las visitas realizadas a los distintos hoteles de la misma categoria
gue nuestro cliente trata de identificar la oferta de estos productos dentro de los
gue vendrian hacer competencia directa de nuestro cliente, esta técnica usada
nos ayudaria a contestar o entender sobre la oferta y asimismo poder cumplir
con nuestro primer objetivo planteado el cual se trataba de analizar la oferta

actual de productos vegetarianos.

3.2. Discusion de Resultados
Segun la revision de la literatura establecida en el Capitulo 1, se determiné que
los clientes abarcan los perfiles de alimentacion saludable, vegetarianos,
evolucion del mercado de alimentacion. Sin embargo, los resultados adquiridos
permiten conocer, que a pesar de que ellos posean necesidades de informacion
en comun, el tipo de menu es un factor determinante en la busqueda de aquella

informacion.

Mediante las técnicas de recoleccion utilizadas se pudo obtener informacion de
suma importancia para la realizacion de nuestro proyecto y para nuestro cliente,
debido a que la pertinencia de nuestro proyecto es correcta, esto se pudo
corroborar en los resultados obtenidos mediante las entrevistas y la investigacion

conservativa realizadas durante el levantamiento de informacion en el campo.

Los resultados obtenidos permitieron observar las necesidades de los
comensales que visitan las instalaciones de nuestro cliente debido a la ausencia
de este tipo de menus en las cartas ofertadas en los restaurantes del hotel,
también gracias a las entrevistas se puede notar la falta de conocimiento de los
meseros hacia el menu vegetariano ya existente dentro del hotel teniendo en
cuenta que este mismo menu no se encuentra incorporado dentro de las cartas

de los restaurantes. Por esto se deduce que este tipo de falta de conocimiento
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causa las improvisaciones que se tratan de hacer al momento de tratar de cubrir

las necesidades del cliente.

Por otro lado, la investigacion basada en la observacion nos permitié conocer las
ofertas de este tipo de menus ofrecido por los hoteles que son la competencia
directa de nuestro cliente y, asimismo, denotar la importancia que tiene este
segmento de clientes en el mercado tanto nacional como internacional. Debido
a que como se pudo notar en el hotel Wyndham el cual ya cuenta con un amplio
menu vegetariano el cual nos da a notar una vista panoramica del incremento de
segmento que esta surgiendo asi como lo expreso en la entrevista con uno de
los capitanes “si he notado que ha aumentado en los Ultimos afos este tipo de

alimentacién por ejemplo vegetariana”.

Esto nos ayuda a entender que el aumento de este mercado cada vez esta
creciendo mas y nuestro cliente deberia de tomar acciones al respecto para
poder cubrir las necesidades de los clientes, puesto que como bien sabemos el
hotel Hilton Colon también se destaca por sus diversos establecimientos de
restauracion y no se puede quedar atras en las nuevas tendencias que estan

surgiendo.

Se obtuvo la informacién de que existe un menu vegetariano, pero el mismo no
esta incluido dentro de los mends de las cartas presentes en el area de
restauracion. Todo lo antes dicho, genera que los meseros y los capitanes

improvisen opciones vegetarianas para los clientes.

3.2.1. Plan paralaimplementacién de un nuevo producto
Para poder realizar dicha implementacién nos basaremos en la matriz Ansoff o
también conocida como matriz producto-mercado. Esta matriz es una
herramienta que utilizara para la planificacion estratégica por lo que va a generar
insumos para crear ideas concisas para cada tipo de producto, en esta matriz se
enfoca en el desarrollo de un nuevo producto, para esto Igor Ansoff (Ansoff,
1957) nos muestra tacticas a seguir como son el crear marcas o productos que
compitan en precio para intentar abarcar una porcion mas amplia del mercado y
ampliar el portafolio de productos con el animo de satisfacer nuevas necesidades

y mostrarse como una compaifiia innovadora. (Espinosa, 2015)
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Para ello, se debe conocer nuestro cliente o empresa con la que trabajaremos
en nuestro caso el Hotel Hilton Colon de Guayaquil. En donde se pretende
conocer las caracteristicas de cada restaurante con el que cuenta el hotel, para
asi poder establecer cual es el establecimiento mas conveniente la

implementacion de estas nuevas opciones vegetarianas.

A continuacién, se muestra cual es la oferta de cada restaurante con la que

cuenta el hotel:

e Sal y pimienta en donde entre los productos que ofrece se encuentran

desayunos, almuerzos, sandwiches, wraps, pizza, pasteleria entre otros,

e Asi mismo, se ofrece carnes el restaurante de especialidades Vereda

Tropical, donde se encuentra mariscos, acompafiamientos y ensaladas.
e Otra de sus ofertas es la comida asiatica, que es ofertada Kioto Sushi Bar

e Café colon es uno de los restaurantes que posee variedad gastronémica
en el desayuno, almuerzo y cena con la caracteristica de buffet, asi como

platos a la carta.

Debido a las caracteristicas que se observd previamente del restaurante café
colon se recomienda que la insercion de este menu vegetariano se realice dentro
de esta area, esto porque cuenta con una oferta de productos extensa y ademas
de brindar el servicio buffet también cuenta con platos a la carta en donde se

podria incorporar copias de carta para agregar estas nuevas opciones.

Para esto se realizara un disefio de copia de carta, esta copia dependera del
establecimiento el cual ya hemos escogido anteriormente por sus caracteristicas,

y estas pueden estar divididas en tres elementos:

e Encabezamiento: Los encabezamientos pueden ser: Mayores (Proteina),
subencabezamientos (Plato del dia), o los nombres de los platos

simplificados, para evitar confusiones.

e Copia descriptiva: La copia descriptiva o descripcion de los platos
informa a los clientes sobre los ingredientes o métodos de coccion sin

llegar a dar detalles como una receta.
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e Merchandising suplementario: EI Merchandising suplementario incluye
informacion basica tipo direccion, teléfono, dias y horarios de apertura,

reservas, etc. (Martini, 2007)

Una vez realizado los pasos anteriores, en el cual ya hemos establecido las
caracteristicas de cada restaurante y hemos identificado cual es el restaurante
con el que trabajaremos en nuestra implementacion. Realizamos la copia de
carta en se encontrara destallado cada plato, asi como lo explica la ingenieria de

mend.

llustracién 3.2. 1. Prototipo de copia de la carta vegetariana [Fuente:

Elaboracion propia]

Vegetariano / Vegetarian

€ e e elVAye€ %o csludes 12% S
3 je servicio/ Price |
Precio incluye el 12% je IVAy el 10% d P
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Luego de estos pasos se procedid a la presentacion de este plan a los
departamentos con los que se buscara la aprobacion del plan de
implementacion, como lo son el departamento de alimentos y bebidas, el de
departamento de costos y el de mercadeo este Ultimo es el que encargara de
promocionar y socializar este nuevo producto dentro de las instalaciones del

hotel, con los que se buscara la aprobacién de este plan.

Figura 3.2. 2. Proceso administrativo del hotel para la implementacion de

un nuevo menu [Fuente: Elaboracion propia]

Chefs
ejecutivos

Departamento
de AyB

Departamento
de costos

Departamento
de mercadeo

3.3. Analisis de costo
Para llevar a cabo la incorporacion de la copia de carta fue necesario la
realizacion de un andlisis financiero en donde se realizé la inversiéon la cual

tendria que realizar el hotel para que este proyecto se lleve a cabo.
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Tabla 3.3. 1.Inversiones requeridas [Fuente: Elaboracion propia]

INVERSIONES REQUERIDAS
DESCRIPCION Cantidad | P.Unit. VALOR
1. EQUIPAMIENTO DE COCINA
Cocinaindustrial adicional 1/$1.000,00|$ 1.000,00
Picadoras de alimentos 4/S 100,00(S 400,00
Licuadoras 2|S 70,00(S 140,00
Horno 1/S 300,00|S 300,00
Etc S
2. MENAJE DE COCINA
Juego de ollas 1/S 150,00|S 150,00
Juego de sartenes 1/S 100,00|S 100,00
Bowls, pyrex, etc S 150,00
Utensilios de madera, teflon, etc S 100,00
3. REFRIGERACION / CONGELACION
Nueva refrigeradora 1/S 500,00|S 500,00
Nuevo congelador (?) 1/$ 500,00(S 500,00
S
S
4. ALMACENAMIENTO
Cuarto frio (?) $ 2.000,00
Ampliacién de bodegas (?) $ 1.000,00
Estanterias S 400,00
Etc S
5. ESTUDIOS, INVESTIGACIONES, PRUEBAS
Investigacion de mercado $ 1.000,00
Definicion de menu, recetas S 500,00
Pruebas, ensayos S 300,00
Estudio de factibilidad S 1.000,00
INVERSION TOTAL REQUERIDA PARA EL PROYECTO: $ 9.540,00
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Por otro lado también se procedié a sacar el costo de cada plato con el que
contara la copia de carta las cuales seran tres entradas, tres platos fuertes y tres
postres esto con el fin de poder establecer el precio de produccién y el precio de
comercializacion vale recalcar que los valores con lo que se realizo el coste de
cada plato son supuestos debido a que no contamos con los precios de los
proveedores del hotel. (Obsérvese en la tabla 3.3.2)
Luego de esto se realizé una proyeccién de ventas por 3 afios, donde se
estimaron una demanda acorde con las ventas del hotel estas proyecciones son
conservadoras esto para no generar cifras irreales o dificiles de alcanzar.
(Obsérvese en la tabla 3.3.11)
También se realiz6 una prospeccion de pérdidas y ganancias a 3 afios el cual se
puede visualizar en el siguiente cuadro. (Obsérvese en la tabla 3.3.12)
Por otro lado el punto de equilibrio mensual y anual nos explica las ventas que
tenemos que alcanzar para no generar pérdidas.
Por ultimo en a tasa interna de retorno de proyecto refleja que si es efectivo
realizarse ya que cuenta con mas de 50% de efectividad. (Obsérvese en la tabla
3.3.13)

3.4. Brechas del conocimiento cubiertas
Al inicio de la investigacion no se pudo encontrar informacion sustentada y de
confianza que permita comprender las necesidades de nuestro cliente el hotel
Hilton Colén de Guayaquil. La escasez de informacion acerca del tema propuesta
demostré la presencia de una brecha de conocimiento. El aporte del proyecto
para cerrar las brechas se encuentra en los resultados, que permitird a otros
investigadores comprender a los clientes que posean un tipo de alimentacion

diferente al habitual de la ciudad de Guayaquil.

Ya con los resultados establecidos podemos dar como recomendacion la
incorporacion y diversificacion de un menu vegetariano dentro de las cartas que

se encuentran en el area de restauracion del hotel.

Para la obtencion de informacién dentro de las entrevistas, se las realizo durante
las horas de trabajo. Por lo cual tuvieron que ser realizadas de manera inmediata.
Para las entrevistas de los capitanes se tuvo que postergar tres dias, debido a la

alta ocupacion que presentaban los establecimientos de restauracion del hotel.

-19 -



Capitulo 4

4. Conclusiones y recomendaciones

4.1. Conclusiones

= Hotel Hilton Colon de Guayaquil posee una demanda potencial nacional y
extranjera, la cual suelen tener preferencias gastronomicas distintas ya
sea esto por salud, habito o un estilo de vida asociados con el

vegetarianismo.

= Con la incorporacién de una copia de carta con opciones vegetarianas se
captaria un nuevo segmento de mercado, permitiendo una diferenciacion

con otros hoteles de la misma categoria.

» La incorporacion de una copia de carta con opciones vegetarianas se
responderia las necesidades de un nuevo segmento de mercado,

permitiendo una diferenciacion con otros hoteles de la misma categoria.

4.2. Recomendaciones
Como recomendaciones, sugerimos que se implemente este tipo de opciones

dentro de las cartas del menu establecido en el hotel Hilton Colon de Guayaquil.

Ademas es importante elaborar un registro o base de datos de clientes
frecuentes o huéspedes que soliciten este tipo de opciones. Para que al regresar
el huésped posea una mejor experiencia relacionado con el servicio de

alimentacion.

De la misma manera se sugiere la capacitacion periddica al personal que se
encuentro dentro del restaurante, para que posean un pleno conocimiento
acerca de todos los productos expuestos en las cartas o dentro den buffet. Asi
podran contestar cualquier incognita referente a la preparacion de los platos que

posea el cliente.

Una opcion viable para el hotel seria la incorporacion de estas opciones con una
campafa de marketing para captar la atencién correcta de esta demanda y asi

poder acceder a este nuevo mercado.



Una ultima recomendacion que se podria realizar es la actualizacion constante
de esta carta, para que los platos que se ofrezcan tengan mas rotacion y asi

tener mas diversificacion y capte la atencién de los clientes.
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ANEXOS



Entrevista al capitan de sal y pimienta

1. ¢En alguna ocasion le ha tocado atender una queja por parte de

algun cliente debido a manera distinta de alimentacién?

En lo personal no he tenido quejas, sobre por qué no hay algun determinado
tipo de menu o alimentos en el hotel para alguien que sea vegano o alguien que
desee alimentarse de una forma mas saludable generalmente bueno en lo
particular en el area donde yo estoy se le trata de acoplar con ensaladas o algun
combo vegetariano se le puede improvisar en el momento por eso no tengo

quejas con respecto a la primera pregunta ésea no tengo esa experiencia.

2. ¢Cree usted indispensable la incorporacién de un mena de
alimentacion saludable dentro de las cartas establecidas en el area

de restauracion del hotel?

Si creo que deberia implementarse en la carta, eeee.... el digadmoslo asi un plus
gue exista una opcién sobre comida digamoslo asi comida mas saludable o
vegetariana o vegana en el hotel cuando es asi se le arma algo en el momento,
pero no esta establecido, pero si considero que ya debe implementarse que ya

debe definirse en mi opinion.

3. ¢Hanotado usted el aumento de lademanda de alimentos saludables

0 vegetarianos?

Y si, si he notado que ha aumentado pienso yo que aumentado en los ultimos
afos este tipo de alimentacién por ejemplo vegetariana vuelvo y repito vegana e
no se el por qué o la consecuencia del por qué aumentado pero creo que
también tiene que ver ahora el estilo de vida la influencia sobre redes sociales
pienso yo no sé pero si he notado un aumento en todo este tiempo que he estado

trabajado en el hotel si he visto un incremento de este tipo de requerimientos.



4. ¢Cree usted que los clientes que mas consumen este tipo de

alimentacion son nacionales o extranjeros?

Si hay una demanda de clientes nacionales pero en su mayoria aca son en lo
particular son los extranjeros los indies de ahi los norte americanos eee son los
que mas solicitan platos vegetarianos 0 hay personas que son ovo lactd
vegetarianos o lo que son veganos la mayoria de veces en lo particular en mi
area ocurre los fines de semanas esa demanda es minima pero si ha sido
progresiva en lo que se respecta a la demanda de este producto con lo que

respecta a los extranjeros es mayor que acé los nacionales.

5. ¢Cree usted que, al incorporar este tipo de menus, el hotel se abra

camino a un nuevo segmento emergente?

Asi es yo pienso que si porgue esa es la tendencia incluso me he dado cuenta
que hay ya en las redes sociales personas que le llevan a las oficinas a las
gerentes a las secretarias comidas mas saludables comidas vegetarianas 'y por
medio de una aplicaciéon se le entrega a su lugar de trabajo porque no aca en
mi trabajo en lo particular que esta rodeado de edificios que tienen oficinas
ejecutivos y si deberia ya de definirse un mend y a su vez esto es muy bueno
para el hotel porque tiene mas opciones para todo tipo de personas sea estos
los vegetarianos o veganos diferentes tipos de religiones que tampoco le permite

cierto tipo de alimentos.

6. ¢Podria darme su opinion acerca de la nueva tendencia de

alimentacion saludable?

Bueno comprendo que las personas ahora estan mas enfocadas en comer mas
sano 0sea sea expandido la informacion sobre lo que antes se consumia y ahora
las enfermedades que ha traido a través de la mala alimentacién la comida
chatarra y ya la gente esta haciendo conciencia pero esto es una transicion que
es un poco lenta lo que mas me he dado cuenta es que esto lo hacen o Ilo
adoptan este estilo de vida este estilo de alimentacion las personas de clase

media y de clase media alta y ese es el mercado de aca del hotel obviamente y



considero que esta super bien que esto suceda ahora ya que la gente se esta
cuidando para cuando este mayor tener un mejor estilo de vida una mejor calidad
de vida pienso yo que esta muy bien con respecto a todo lo orgénico eso es
algo que se esta haciendo conciencia ahora y ojala esto sea una tendencia que
aumente siempre y cuando todo sea para bienestar del ser humano considero

gue esta excelente.

Entrevista a mesero de Café Coldén

1. ¢Algun cliente le ha solicitado un menu vegetariano o saludable?

En cuanto a la primera pregunta si hay personas que solicitan un menu
vegetariano o saludable por ejemplo te voy a hablar referente a café colon por
ejemplo hay grupo que llegan de estados unidos hay unos que se llaman
endevor otros que se llaman young living son grupos de jovenes y también de
personas adultas ellos solicitan en el menu en el instructivo que sea vegetariano
porque algunos no pueden asi comer carnes ni nada de ese tipo entonces ellos
especificamente solicitan al chef que se le haga un menu vegetariano como te
digo sin importar edad son jovenes que solicitan también personas adultas que
solicitan algunas personas de aqui que piden cosas saludables 6sea nos
preguntan si esta comida tiene grasa si esta tiene mas calorias 6sea por esa

parte si si hay demanda por asi decirlo en menu vegetariano.

2. ¢El menu ofrecido ha cubierto las necesidades del cliente?

Y si el menu que se ofrece si cubre las necesidades porque si hay personas que
son demasiado estrictas que ellos mismo te hacen el menu por decir ellos te
dicen yo quiero lechugas tomates, pepinos ellos mismo por decirlo te arman el
plato td tienes que anotarlo todo especificamente tal y con ellos te lo dicen
entonces cuando se lo llevan a la mesa la persona se lo come a gusto queda
satisfecha sin importar la cantidad mas bien ellos lo quieren es que le cumplan

con lo que les pidieron.



3. ¢Alguna vez, el cliente ha dado a conocer alguna restriccion en su

comida?

Y sicomo te dije el cliente siempre bueno en la mayoria tiene alguna restriccion
en la comida por ejemplo haber te explico no es un sanduche de pollo por decirlo
te dicen solo lo quiero de pollo no quiero tomate no quiero lechuga no quiero
esto como te digo es dependiendo del gusto la preferencia del habitad de comer
de la persona ellos mismo te dicen como lo quieren por decir quieren va a sonar
chistoso hay personas que te dicen quiero un encebollado sin cebolla ésea si
hay personas que te piden restricciones en cuanto al plato ellos lo arman a su
gusto y ya pues uno tiene que decirle eso de ahi lo que ellos quieren comunicarle

al chef para que le salgan su plato tal y como ellos quieren.

4. En el area de Alimentos y Bebidas, ¢se les informa constantemente

sobre los cambios que se realizan en el menu?

Y los cambios que se realizan en el &rea de alimentos y bebidas si se le informa
O0sea dependiendo por decir de cada fecha dependiendo supongamos en
navidad, dia de la madre domingos feriados domingos feriados dependiendo de
cada eventualidad si realizan cambios en la comida y todo eso se le informa por
parte del chef ejecutivo de cocina s le informa a los cocineros que van a ser
respectivos cambios dependiendo de cada fecha entonces todo eso de ahi
también por ende se le informa al cliente se les dice sabe que para tal fecha va
haber cierto menu para tal fecha otro menu asi por ejemplo ahora poco para el
dia de accion gracias, hubo un menu diferente obviamente al de los anteriores

entonces si se informa constantemente al cliente y al personal a todos.

5. ¢Harecibido alguna queja por parte de los clientes debido al menu
vegetariano que se maneja o han solicitado algo distinto alo que esta

establecido en el menu?

Bueno en cuanto a quejas en menu vegetariano aca no se ha recibido como te
digo ya hay una planificacién de cuantas personas van a llegar y del menu que

ellos mismos eligen entonces todo eso baja con un instructivo y se lo da al chef



y de acuerdo a eso se realiza la comida y por eso no ha habido quejas mas
bien de lo que he visto ésea lo que comen las personas que piden esos menus
vegetarianos quedan satisfecha si les gusta como le ha salido su palto si le gusta
el sabor sui le gusta que halan cumplido mas que nada con lo que ellos hayan
pedido por eso lado quejas no ha habido bueno y los vegetarianos cada vez que
le sirven su plato siempre le gusta que le sirvan con un vaso de agua por lo

general ello no toman jugos ni gaseosa nada de eso.

6. ¢Cree usted que, al incorporar un menu saludable a las cartas,

mejoraria el nivel de satisfacciéon del cliente?

Y si seria bueno que incorporen un menud saludable en la carta como te dije
siempre hay personas gque necesitan eso, siempre hay personas que por dieta o
por salud mismo ellos necesitan comer comida ellos necesitan un menu
saludable 6sea vegetariano ésea si seria una buena recomendacion que
coloquen un 6sea un par de platos por lo menos 2 o 3 porque si a habido
demanda si hay personas que consumen eso personas nacionales y personas
extranjeras la mayoria que consumen me he dado cuenta que son los gringos

ellos piden mas menus vegetarianos.

7. ¢Cudles son los platos mas solicitados por los clientes?

Los platos mas solicitados si estamos hablando de comida vegetariana 6sea son
lo basico las salsas las hiervas me refiero a lechuga tomate y todo eso 6sea las
entradas mas que nada hay personas que les gusta comer solo este tipo de
vegetales por ejemplo la mayoria pide ensaladas griega, ensalada cesar 6sea
piden cosas suaves mas que nada no es que te piden como otras personas que
no le gusta los vegetariano que te piden seco de chivo bueno todito eso 0sea las
personas que te piden vegetariano siempre te comen poquito y te comen

especificamente lo que te piden mas nada.



8. ¢Cree usted que ha aumentado el nimero de personas que poseen
requerimientos especiales en su alimentacion debido a alguna

alergia?

La ultima pregunta si ha aumentado los requerimientos porgque especificamente
por las alergias han llegado personas que son alérgicas a cualquier comida te
pongo 2 casos que pasaron ahora ultimo una persona pidid un sanduche un
filadelfia steek saundush ese te viene con pimiento te viene con lechuga te viene
con tomate bueno y entonces esa persona era alérgica a la cebolla y al pimiento
entonces él nunca me dijo o sea el nunca después cuando le lleve el plato me
dijo que le haga el favor de cambiarle porque si no se comienza a enrronchar y
toda la cosa entonces lo que si tengo que hacer es cambiarle el plato cambiarle
por completo porque si tu solo le quitas la cebolla eso d igual queda el sabor e
igual queda el juguito por asi decirlo y hay problemas (se escucha bulla del
ladrido de un perro) entonces toca cambiar el plato hay otras personas que te
piden el ceviche sin cebolla porgque si no se le cierra la trAquea por ejemplo hay
gue sacarle el ceviche sin absolutamente nada cebolla porque si no ese es un
problema entonces de ese tipo por ejemplo hay personas que son alérgicas que
son alérgicas a cada cosita a cada ingrediente entonces si hay bastante

demanda en eso.

ENTREVISTAS

MESERO 1- ROOM SERVICE

1. ¢Algun cliente le ha solicitado un menu vegetariano o saludable?
- Duda-

- Haber, en cuanto a la primera pregunta. Los clientes...bueno, hay
clientes que nos llaman a habitaciones o clientes que se encuentran
en los restaurantes que si nos piden menu vegetariano porgue Ssi hos

piden.



-eh. No les gusta la carne, son veganos o porque también desean algo
mas ligero o algo mas saludable. Si nos han pedido cosas como
ensaladas, -ehhh- aparte de las ensaladas que se (cambio de idea). O
por ejemplo, las normales cambiarles que se yo, las papas fritas por
una ensalada o tal cosa por ensalada de aguacate y asi es- aja- pero

si nos han pedido.

Ausencia del menu vegetariano

2. ¢El menu ofrecido ha cubierto las necesidades del cliente?

-eh, bueno en cuanto a la segunda pregunta, el mena ofrecido ha
cubierto las necesidades del cliente (lee nuevamente la pregunta)-

pues- que te puedo decir- bueno, eh-

-eh- el menu si satisface- Si satisface sus necesidades, sin embargo, a
veces piensan que el precio estd como que un poquito elevado, pero
creo gue en relacion calidad- precio- esta regular, normal- se quejan.

Tampoco es que es guau la gran cosa —aja- -precios injustificados

3. ¢Alguna vez, el cliente ha dado a conocer alguna restriccion en su

comida?

Bueno, alguna restriccion en la comida
Pues...te digo, a veces nos dicen
Ya el plato esta preparado con papas fritas, ésea por asi decirlo.

A veces nos cogen y dicen, no sabes que, quitamele las papas y

pongame una ensalada

-0 si no, quitale el tomate, el pepino o quitale tal cosa, de la carne o

quitale eso

-asi Menus improvisados

4. En el area de Alimentos y Bebidas, ¢se les informa constantemente

sobre los cambios que se realizan en el menu?

-bueno, dltimamente no han cambiado el mend, que yo sepa. En el

tiempo que tengo no han cambiado el menu.



- sin embargo,
-eh-

-supongo que al momento de cambiarlo obvio tienen que pasarlo.
Porque no vamos a estar ofreciendo algo viejo y confundir a los clientes

de que

(Cambio de idea)

Si se informa por parte de la gerencia de Ay B.
Desactualizacion del menu

5. ¢Harecibido alguna queja por parte de los clientes debido al menu
vegetariano que se maneja o han solicitado algo distinto alo que esta

establecido en el ment?
_eh_

-bueno, en la siguiente pregunta si he recibido alguna queja por parte

de los clientes debido al menu vegetariano|...pues...mas que todo.
-bueno yo trabajo en servicio a la habitacién

-bueno, mas que todo hemos recibido quejas cuando llega fria la
comida (se muestra pensativo) o cuando no se lo prepara como esta

en el menu
- se cambian tales cosas porque no hay ciertos ingredientes
-asi-Quejas del servicio

6. ¢Cree usted que, al incorporar un menu saludable a las cartas,

mejoraria el nivel de satisfaccion del cliente?
-bueno, y siguiendo
(Lee nuevamente la pregunta)

- ¢cree usted que al incorporar un menu saludable a las cartas

mejorarias el nivel de satisfaccion del cliente?

-bueno depende pues,



- hay clientes tanto veganos como los carnivoros. Jaja (una risa)
-los que les gusta comer bastante carne, es decir que (cambio de idea)

-supongo que si el mercado de veganos, este tipo de mercado les
gustaria que se les presentara directamente un menu de veganos y que
ellos no estuvieran estar preguntando si es que tenemos menu de

veganos 0 NO pues-

-obvio que su nivel de satisfaccion seria mas grande y estarian
conformes y se sentirian satisfechos al momento de pagar

comunmente al salir del hotel

-y... bueno

Insatisfaccion del cliente
7. ¢Cudles son los platos mas solicitados por los clientes?
-(lee nuevamente la pregunta)
- bueno ¢ cuales son los platos mas solicitados por los clientes?
- bueno- eh-
-(pensativo y pausa)

-bueno si quieres saber sobre menuds veganos, nosotros por lo general

tenemos la-

-dos tipos de ensaladas, que es la ensalada capresse y la ensalada

mediterranea

-y (pausa)

-aveces también sale la ensalada primavera, esos tres tipos de ensalada

son las que mas salen
-Por lo general, he llevado mas la mediterranea.
- todas tres son veganas, aparte también la ensalada César

- a veces, a veces piden de pollo



-pero...por lo general también piden la la la (recordando el nombre)
-la normal, la ensalada César normal con crutones y la lechuga
-y... (Pausa)

-de alli...mas cosas veganas

- a veces como te digo., hay gente que coge y cambia los sanduches.

Cambian las papas fritas por la ensalada o por la ensalada de aguacate

Asi que...yo creo q esos son los platos mas solicitados

Poca variedad de productos vegetarianos

8. ¢Cree usted que ha aumentado el nUmero de personas que poseen
requerimientos especiales en su alimentacion debido a alguna

alergia?

- Sin respuesta-

ENTREVISTA 2

MESERO DE CAFE COLON

1. ¢Algun cliente le ha solicitado un menu vegetariano o saludable?

- En mi trabajo si me han solicitado menu vegetariano, pero...no
disponemos entonces le decimos a los clientes que no disponemos él
(bostezo) menu vegetariano, pero le indicamos que tipo de ensaladas

tenemos
- Ausencia de menu vegetariano
2. ¢El menu ofrecido ha cubierto las necesidades del cliente?
-eh- (pausa)

-le ofrecemos algunas ensaladas ya que no tenemos menu

vegetariano, pero...mmm (pausa)



- pero en ciertas ocasiones no cubre las necesidades del cliente o lo

que él desea comer.

- Insatisfaccion del cliente

3. ¢Alguna vez, el cliente ha dado a conocer alguna restriccién en su

comida?
-Si, en ciertas ocasiones clientes nos solicitan que
-eh... (Pensativo)

-no le pongamos ciertos ingredientes a sus comidas porque son

alérgicos o porque no pueden comer o0 porque no les gusta. (Suspiro)

-Improvisacién de menus al momento

4. En el area de Alimentos y Bebidas, ¢se les informa constantemente

sobre los cambios que se realizan en el menu?

- Cuando realizan un... (pensando en la respuesta) cambio si, pero

normalmente como no se realizan cambios entonces no.
- No tenemos informacion sobre eso
- Porque el menu es siempre el mismo
-desactualizacién del menu

5. ¢Harecibido alguna queja por parte de los clientes debido al menu
vegetariano que se maneja o han solicitado algo distinto alo que esta

establecido en el menu?
-eh

- no hemos recibido quejas del menu vegetariano (suspiro) que tenemos

porgue no tenemos

-hemos recibido quejas por no tener

-y...(pausa)



-y.., Si en ciertas ocasiones si piden cosas distintas a las que tenemos

ahi (haciendo referencia a la carta habitual)
-el cliente a veces arma su propio plato a su gusto o ensaladas.
Insatisfaccion del cliente

6. ¢Cree usted que, al incorporar un menu saludable a las cartas,

mejoraria el nivel de satisfaccién del cliente?
-eh
-si, yo si creo que si mejoraria, eh, su, eh (se muestra pensativo)

-la satisfaccion del cliente poner cosas saludables porque si hay clientes
gue llegan (bostezo) a pedir me me mendus (tartamudeo) mas saludables,

con mas cosas verdes Y menos grasa.

Solicitud de mejora de satisfaccion

7. ¢Cudles son los platos mas solicitados por los clientes?
-eh-
- los platos mas solicitados por los clientes

-normalmente saben ser platos tipicos como. Seco de chivo, seco

de...(pensativo) de pato, cosas asi

- y..también ensaladas. Ensaladas como ensaladaaas (recordando el

nombre) César, ensalada Capresse
- (suspira fuerte)

- ensalada griega

Poca variedad de productos saludables



8. ¢Cree usted que ha aumentado el nimero de personas que poseen
requerimientos especiales en su alimentacion debido a alguna

alergia?

-Si si han aumentado los clientes, porque con el pasar el tiempo salen

personas con mas alergias al gluten
-eh..y (dudoso y pensativo)

-y a este tipo de cosas, entonces si...si hay, habido incremento de

personas que a veces piden productos o comidas que no tengan gluten.

Incremento de clientes alérgicos
MESERO 3- ROOM SERVICE

1. ¢Algun cliente le ha solicitado un menu vegetariano o saludable?
-este. Si, ehmm... Los clientes cuando nos llaman nos dicen. este. mmm

-que si tenemos este menu vegetariano o si tenemos...este. (pausa) algo

gue sea mas saludable en la alimentacién.

-entonces en el mend de nosotros tenemos lo que es unas que otras
ensaladas, pero... muchas de ellas llevan huevo, queso. Entonces
no...este...es alli donde los huéspedes empiezan a decir: “y no me

pueden hacer la ensalada sin o de esta manera u otra.

Ausencia de menu vegetariano

2. ¢El menu ofrecido ha cubierto las necesidades del cliente?

- este...no, eh... como dice ahi...eh. El menu no no cubre todas las
necesidades del cliente. Porque muchas veces el cliente dice: “pero, la
pregunta del millébn, por qué no tienen menu vegetariano, en este caso

el hotel es un cinco estrellas entonces deberia tenerlo”.

-lo Unico que tenemos nosotros es un menu donde dice que hay tipos de
ensaladas como ya lo dije, pero muchos vegetarianos no comer lacteos

ni nada de eso. Entonces...eh muchas ensaladas si la tienen.



-entonces no cubren las necesidades del cliente.

Necesidades del cliente no cubiertas

3. ¢Alguna vez, el cliente ha dado a conocer alguna restriccion en su

comida?

-si, el cliente si, este... ehm... a veces, muchas veces no pueden comer
nada. Ellos preguntan, como te digo otra vez, eh...preguntan que llevan

las ensaladas.

-entonces ellos dicen: “no puedo comer como... (pensativa) gluten, no
puedo comer harina, no puedo comer cosas asi’. Entonces uno tiene
que ver que ofrecerle porque en realidad no tenemos un menu

vegetariano.

Improvisacion de menu vegetariano

4. En el &rea de Alimentos y Bebidas, ¢se les informa constantemente

sobre los cambios que se realizan en el menu?

- mira eh...lo que pasa es que en el hotel no lo cambian seguido el

menu. En el Hilton ehm..(pausa)

-hace tres afos atras si no me equivoco, recién cambiaron el mena y
eso no fue por, por aumentar un plato o cambiar alguna ensalada o

agregar otra cosa, no.

-cambiaron por concepto de precios, pero en si, no lo cambian cada
vez y cuando. En si, ya deberian cambiarlo. Una porque la informacién
del menu esta un poco confusa y no porque vayan a agregar Como en
este caso... este... comida vegetariana, algun plato mas que hayan
sacado o en este caso. Nosotros dimos un restaurante que solo era de
pastas, entonces en el menu todavia esta. Entonces cuando el huésped
| pide, entonces nosotros tenemos que decirle que: “que no, lo que pasa

es que no hay, no tenemos, en este caso...eh...espagueti no mas



tenemos nosotros, como es el Bolofiesa y el Pomodoro. No tenemos

ninguna pasta mas, ni ningun... (idea no concreta)
-entonces eso.

Desactualizacion de las cartas

5. ¢Harecibido alguna queja por parte de los clientes debido al menu
vegetariano que se maneja o han solicitado algo distinto alo que esta

establecido en el menu?

-si, en realidad si ha habido este...si ha habido algunas quejas de unas
personas vegetarianas que ..eh...ellos quieren comer algo y no pueden.
Osea, ellos dicen: “pero”, yo les , cuando ellos dicen que quieren ordenar

algun pedido, entonces yo les digo: “si que desea ordenar”.

-Entonces ellos dicen: “ no pero es que no veo aqui el menu vegetariano”.
Entonces alli nosotros le decimos: “ lo que pasa es que no tenemos en si

un menu vegetariano. Lo que tenemos es en el menu unas ensaladas.

-entonces dicen: “lo que pasa que todo lo que esta alli no lo puedo comer”.
Entonces alli nosotros como lo que hacemos para ayudarlo o algo asi, es

preguntarle qué pueden comer.

Poca variedad de opciones vegetarianas

-eh... si le parece que, si le podemos hacer alguna ensalada con, con, con
una, con las cosas que nosotros le, le nombramos y...y algunos si les
gusta, unos dicen: “no tienes lo de ac4, no tienen los de alla”. Entonces,
entonces alli tratamos de que el huésped se sienta bien porque nosotros
lo tratamos de ayudarlo, no es que le decimos: “ no, sabes que, no hay un
menu vegetariano, no hay nada”. Entonces nosotros tratamos de

ayudarlo, pero en si, no hay un menu vegetariano.



6. ¢Cree usted que, al incorporar un menu saludable a las cartas,

mejoraria el nivel de satisfaccién del cliente?
-si, yo creo que (cambio de idea)

-incluso...este...eh...seria bueno para el cliente y para nosotros. Asi
nosotros...este...lo Unico que nosotros le podemos dar esas opciones en
caso de que ellos no coman, quieran algo mas adicional de las ensaladas

vegetarianas.

-en este caso, si ponen el mend. Y si desean algo, entonces se nos haria

mas facil a nosotros.

-pero si nos ayudaria mucho tanto al huésped que se vaya satisfecho...y
para nosotros también. Lo que hacemos en un hotel de cinco
estrellas...eh...tenemos mucho trabajo, entonces, estar en que si
come...un ejemplo...ofrecerle palmito o...que se yo, muchas cosas, se

nos, se nos pasa el tiempo. Entonces seria muy bueno para el cliente

Mejora del servicio

7. ¢Cudles son los platos mas solicitados por los clientes?

-este...eh...en lo personal, a mi siempre lo que me piden es...empiezan
con el: “no le que pasa es que no esta el menu vegetariano aqui, pero me
gustaria comer algo.” Entonces lo que yo...le ofrezco es una ensalada y
la que lleva queso le digo que le puedo poner (cita un ejemplo) un palmito,
entonces le hacen una ensalada...asi como que, de lechuga, tomate,
palmito, este...algo de zanahoria, pero salteados no mas. Entonces eso

es lo que mas le ofrecemos nosotros.

Improvisacion del menu



8. ¢Cree usted que ha aumentado el nimero de personas que poseen
requerimientos especiales en su alimentacion debido a alguna

alergia?

-si, la verdad si ha aumentado el nUmero de personas que...que llegan,

gue son alérgicos.

-(cita un ejemplo) “el otro dia llego una sefiora al hotel que no podia comer
gluten, no podia comer nada de nada”. Era alérgica a las nueces, que era

alérgica...un poco mas y podia solo tomar agua.

-entonces con esa persona, nosotros nos mandan una informacion que no

puede comer y...y el chef, alli el si le prepara algo especial.

-este...o0 quizas ella mande su listado de que puede o que desea que le
preparemos y se le prepara. Pero si ha aumentado muchas personas que
no pueden comer. Ya sea por una alergia, ya sea porque no pueden

lacteos, ya sea diferentes este...cosas, pero, ha aumentado mucho.

Incremente de clientes alérgicos

Conversacion informal con el segundo Chef encargado del Hilton Col6n

Guayaquil

-E: Se menciona previamente el tema del proyecto y lo que se espera

alcanzar con el mismo.

- E: ¢Cuentan con este menu ya establecido, si poseen un menu

vegetariano ya creado? O ¢ Alguna opcidn vegetariana para el cliente?

- C: Tenemos opciones vegetarianas, tenemos los canelones de espinaca,
€es0 es vegetariano. Las sopas también son vegetarianas, la sopa de

champifiones. También hay las ensaladas. Opciones vegetarianas si hay.
- E: ¢Claro, pero estan puestas como vegetarianas?

- C: No estan, pero son vegetarianas. Osea, eso es lo que falta hacer.



- E: Aj4, claro, la implementacion

E: Se explica el analisis comparativo realizado previamente con otros

hoteles.

E: ¢Queriamos saber porque no se encuentran dichas opciones

vegetarianas como tal?

C: Normalmente son trabajos en conjunto con Alimentos y Bebidas, cocina
con Alimentos y Bebidas. Crear algo asi porque es algo que generalmente
todo el mundo tiene. Aqui si es algo que deberiamos implementar. Pero

no, no esta implementado todavia todo eso.

E: ¢Para crear el menu como tal, ustedes se hacen cargo netamente o

mercadeo o algun otro departamento interviene?

C: Bueno, normalmente nosotros con Alimentos y Bebidas nos sentamos,
conversamos Y luego nosotros hacemos los menus. Las opciones y ellos
se encargan de elaborar las cartas. Lo hacemos a mano, por via email,
estas son las opciones. Este es un trabajo entre Alimentos y Bebidas y
cocina. Nosotros hacemos eso de alli y ellos se encargan de dar el

formato, de elaborar la carta y llevarla a cabo.

E: ¢Y aparte de estos dos departamentos interfieren publicidad, cuentan

con el disefo?

C: Claro, normalmente una vez que todo eso se hace en conjunto con
Alimentos y bebidas, Relaciones Publicas que son los que dan publicidad,
Costos que son los que costean y sacan el precio de las recetas sobre el
precio del P.V.P.

E: ¢ El no implementarlo podria basarse en que se considera muy costoso

el hacerlo o0 no?

C: No es por eso, realmente aqui ya tenemos clientes definidos. La
mayoria sabe a qué viene. Y sabe los platos, incluso si usted se da cuenta
gue hay platos bien tradicionales desde hace tiempo. Hemos tratado de

cambiarle y viene la gente y dice: “; Y donde estan?”.

E: ¢Y los menus vegetarianos los tienen guardados en un archivo?



C: Normalmente la secretaria del chef ejecutivo es la que posee esa

informacion. Si es una informacion que podrian solicitar.

E: Entonces los departamentos que interfieren en la creacion de un menu,

¢éserian?

C: Normalmente son Alimentos y Bebidas, Cocina, Relaciones Publicas y

Costos.

E: ¢Cuando le solicitan opciones vegetarianas es cuando crean estos

platos verdad?

C: Si, asi es, pero si es algo que ya deberia estar implementado. Para los

clientes que vienen por primera vez y solicitan estos platos.



FIGURAS

llustracion 2.4. 1. Descripcion del menu vegetariano [ Fuente: Catering

Le ofrecemos una amplia gama de opciones especiales surgidas de las recomendaciones de nuestros clientes.

¢Sus clientes salen antes del almuerzo, pero usted desea atenderles bien durante su viaje? Eche un vistazo a las diversas opciones de
almuerzo. La nutricion sana es algo que nuestro Chef Ejecutivo se toma en serio al crear esta oferta de comidas.

Para ello, le ofrecemos varias opciones que llenaran su dia desde el desayuno hasta la cena.

Hemos creado esta seccion especial, para aguellos con necesidades dietéticas especiales o con preferencias saludables. Descubra estas
opciones y obtenga mas informacion en la seccién consejos de nutricion sobre alimentacion saludable.

Menu Hotel Hilton diagonal Mar Barcelona].

llustracién 2.4. 2.Menu vegetariano #1 [ Fuente: Catering Menu Hotel

Hilton diagonal Mar Barcelona].

Escalivada asada con tofu y vinagreta de finas
hierbas

Girasoli rellenos de espinaca y queso ricota con
bechamel trufada

Tarta de zanahoria y jengibre

Aguas minerales | Refrescos
Café, café descafeinado o té

45.00 € por persona




llustracién 2.4. 3.Menu vegetariano #2 [ Fuente: Catering Menu Hotel

Hilton diagonal Mar Barcelona].

Parrillada de verduras

Lasafia vegetal al pomodoro

Gondola de pifia con helado de mango

Aguas minerales | Refrescos
Café, café descafeinado o té

N "),.~‘
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llustracién 2.4. 4.Menu vegetariano #3 [ Fuente: Catering Menu Hotel

Hilton diagonal Mar Barcelona].

Penne rigate a la Arrabiata
Berenjena rellena de pisto manchego

Ensalada de fruta fresca

Aguas minerales | Refrescos
Café, café descafeinado o té




llustracién 1. 1. Foto de lareunidn para la validacion con el cliente

llustracién 1. 2. Foto la reunién para la validacion con el cliente




llustracién 1. 3. Foto la reunidn para la validacion con el cliente




llustracion 1. 4. Foto de la carta con opciones vegetarianas del

Restaurante Casa Julian del hotel del parque




llustracion 1. 5. Foto de la carta con opciones vegetarianas del

Restaurante Casa Julian del hotel del parque




llustracién 1. 6. Foto de la carta con opciones vegetarianas del
Restaurante Cooks del hotel Sheraton
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llustracion 1. 7. Foto de la carta con opciones vegetarianas del

Restaurante Cooks del hotel Sheraton
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llustracion 1. 8. Foto de la carta con opciones vegetarianas del

Restaurante Rio grande del hotel Wyndham




llustracion 1. 9. Foto de la carta con opciones vegetarianas del

Restaurante Rio grande del hotel Wyndham




TABLAS

Tabla 3.3. 2.Costeo de la Entrada #1 [Fuente: Elaboracion propia]

ENTRADA 1: CEVICHE DE PALMITO

Ingredientes Unidad  |Cantidad |Costo UnitarCosto Total
Palmito en conserva g 250 0,009 2,05
Cebolla Morada g 3 0,003 011
Chile dulce g 25 0,001 0,03
Cilantro g 10 0,02 02
Aceitunas g 150 0,012 18
champifiones g 100 0,01 1
Pimienta g 2 0,01 0,02
Sal g 10 0,02 02
Tomate g 35 0,002 0,07
Aceite de Oliva ml 10 0,02 02
Limon u 3 01 03
Oregano g 3 0,02 0,06
Azucar g 3 0,002 0,01
Costo Neto 6,24
5% varios 031
Costo total 6,5
33% Costo V 216

Costo Vta Pc

2180




Tabla 3.3. 3.Costeo de la Entrada #2 [Fuente: Elaboracion propia]

ENTRADA 2: AGUACATE RELLENO

Ingredientes Unidad  |Cantidad [CostoUnitaCosto Totd
Palmito g 500 0,009 205
Aguacate g 10000 0,0014 14
Cehollamorada g N 0003 0,15
Chile dulce g S 0001 0,05
Aceite de Oliva m 5 002 05
Cilantro g 0 002 04
Limon I ] 01 0,2
Naranj3 I 1 05 05
Sl g 0 00 0.
Pimienta g 5 001 0,05
Costo Neto 545
5% varios 027
Costo total 572
33% Costo V 189
CostoVtaPd 1905




Tabla 3.3. 4. Costeo de la Entrada #3 [Fuente: Elaboracion propia]

ENTRADA 3: ENSALADA DEL HUERTO

Ingredientes Unidad  |Cantidad {CostoUntaCosto Tt
Lechuga Romana g 0N 00 06
Tomate g B 000 005
Aguacate g N 00014 007
Pepino g N 000 01
Col Morada g 0000 00
Aceite de Oliva il 0 00 02
Vinagre il o 0004 006
%l g 5 00 01
Costo Neto 14
5% varios 0,06
Costo total 13
3% CostoV 083
Costo Vta e 433




Tabla 3.3. 5. Costeo del Plato fuerte #1[Fuente: Elaboracion propia]

PLATO FUERTE 1;
Ingredientes Unidad  |Cantidad |Costo UnitarCosto Total
Esparragos g 10 0,003 02
Succini g 45 0,005 0,23
Champifiones g 50 0,01 05
Calabacin g 50 0,006 03
Tomate g 30 0,002 0,06
Perejil g 5 0,01 0,05
Pimiento Amarillo g 30 0,03 0,9
Papa g 250 0,001 0,25
Aceite de Oliva ml 15 0,02 03
Sal Gruesa g 10 0,008 0,08
Ao medianos g 15 0,003 0,05
Nueces g 50 0,01 05
Albahaca g 1000 0,0105 1,05
Costo Neto 447
5% varios 0,22
Costo total 469
33% Costo V 1,55
Costo Vta Pc 15,62




Tabla 3.3. 6. Costeo del Plato fuerte #2 [Fuente: Elaboracion propia]

PLATO FUERTE 2
Ingreclentes Unidd ~ |Canided~ CostoUnitaCosto ot
ESparmagos g N 00 05
Coliflor f 0 0006 016
Almendras f 000 !
Papa g oy 0L
Mantequila g 00 008 1%
S8l Gruesa g o 0wg  0n
Aceite de Oliva f B 00 05
Costo Neto 44
5% varios 02
Costototal 463
Wolostot 19
CostoVtaPy 1542




Tabla 3.3. 7. Costeo del Plato fuerte #3 [Fuente: Elaboracién propia]

PLATO FUERTE 3;
Ingredientes Unidad  [Cantidad  |Costo UnitanCosto Total
Esparragos g 0 0003 0,09
Pimiento Verde g 15 003 045
Pimiento Amarillo g 15 003 045
Pimiento Rojo g 15 0,03 045
Berenjena g 2 0,02 04
Zanahoria g 15 002 03
Champifiones g i 0,01 0,2
Patatas g 100 0,001 01
Cebolla perla g 15 0,04 06
S g 10 0,02 0,2
Pimienta g 5 001 0,0
Costo Neto 329
5% varios 016
Costo total 3,45
33% Costo V 114

Costo VtaPc

1149




Tabla 3.3. 8. Costeo del Postre #1[Fuente: Elaboracion propia]

POSTRE 1:
Ingredientes Unidad  |Cantidad (Costo Unitar{Costo Total
Arroz g 100 0,01 1
Leche de Soja ml 500 0,005 25
Azucar g 50 0,002 01
Canela g 10 0,03 03
Cascara de naranja u 1 0,25 0,25
Costo Neto 4,15
5% varios 0,21
Costo total 4,36
33% Costo V 1,44
Costo Vta Pc 58




Tabla 3.3. 9. Costeo del Postre #2 [Fuente: Elaboracion propia]

POSTRE 2:
Ingredientes Unidad  [Cantidad |Costo UnitarCosto Total
Pulpa de Frutilla It 1 2 2
Azucar g 200 0,002 04
Claras de hUevo u 2 01 02
Hielo seco u 1 0 0
Costo Neto 2,6
5% varios 0,26
Costo total 2,86
33% Costo V 1,77
Costo Vta Pc 463
Tabla 3.3. 10. Costeo del Postre #3 [Fuente: Elaboracién propia]
POSTRE 3:
Ingredientes Unidad  |Cantidad |Costo Unitar{Costo Total
Banana u 1 0,1 0,1
Naranja u 2 0,15 0,3
Pifia g 50 0,007 0,35
Kiwi u 2 0,25 0,5
Manzana u 1 0,25 0,25
Uva g 50 0,005 0,25
Pera u 1 0,3 0,3
Sandia g 30 0,004 0,12
Costo Neto 2,17
5% varios 0,11
Costo total 2,28
33% Costo V 0,75
Costo Vta Pc 3,03




Tabla 3.3. 11. Ingreso por ventas proyectados. Afio 1 [Fuente: Elaboracion

propia]

INGRESOS POR VENTAS PROYECTADOS - ANO 1

PLATOS Precio | Cantid/dia Dias/mes Cantid/mes| Vtas/mes |Cantid/afio| Vtas/afio
Entrada 1 $ 2180 R 0[S 261576 1440]$ 3138912
Entrada 2 § 1905 . 60§ 114300 70| 13.716,00
Entrada3 § 43 33 ofs 3970  1080$ 467640
SUBTOTAL ENTRADAS g T ool ausde| 3008 297815
Plato fuerte 1 § 156 . 150($ 233,00 1800/ 28.116,00
Plato fuerte 2 $ 154 A 0] 185040 1440 2220480
Plato fuerte 3 § 11,49 ) 60[s 68940 70$ 827,80
SUBTOTAL PLATOS FUERTES 1 T 3306 488280 3960 % 58.593,60
Postre 1 § 590 . 150$ s7000]  1800]$ 1044000
Postre 2 $ 463 33 o[ 4670  1080$ 500040
Postre 3 § 303 ) 0| 36360] 1440]$ 436320
SUBTOTAL POSTRES 1 360/$ 165030  4320[$ 19.803,60
TOTAL- COMIDA VEGETARIANA 3 o60($ 10.681,56|  11520( $128.178 72




Tabla 3.3. 12. Ingreso por ventas proyectados. Afio 2 [Fuente: Elaboracion

propia]

INGRESOS POR VENTAS PROYECTADOS - ANO 2

PLATOS Precio | Cantid/dia Dias/mes Cantid/mes| Vtas/mes | Cantid/afio| Vtas/afio
Entrada 1 $ 21,80 T 120§ 261576 1440] $ 31.389,12
Fntrada 2 $ 19,05 K | 60{$ 1143,00 70 $ 13.716,00
Entrada 3 $ 43 6 30 180§ 77940 260§ 9.352,80
SUBTOTAL ENTRADAS 1 T 3608 453816 1320($ 54.457.92
Plato fuerte 1 $ 15,6 53 150§ 2.343,00 1800/ $ 28.116,00
Plato fuerte 2 § 15,4 § 30 240§ 3.700,80 2980( § 44.409,60
Plato fuerte 3 § 1149 K | 60{$ 689,40 70[$ 827280
SUBTOTAL PLATOS FUERTES 15 T 50 673320 5400( $ 80.798,40
Postre 1 § 580 ' 120§ 696,00 140§ 8.352,00
Postre 2 § 463 33 90| 41670 1080 S 5.000,40
Postre 3 $ 303 13 ¢ 0% 360{$  1.090,80
SUBTOTAL POSTRES 8 20($ 120360[  2880|$ 14.44320
TOTAL - COMIDA VEGETARIANA 35 1050/ $ 124796  12600( $149.699,52




Tabla 3.3. 13. Ingreso por ventas proyectados. Afio 3 [Fuente: Elaboracion

propia]

INGRESOS POR VENTAS PROYECTADOS - ANO 3

PLATOS Precio | Cantid/dia Dias/mes Cantid/mes| Vtas/mes | Cantid/afio| Vtas/afio
Entrada 1 5 21,80 6 30 180[$ 3.923,64 2160 5 47.083,68
Entrada2 § 19,05 5 30 150{ S 2.857,50 1800 § 34.290,00
Entrada 3 § 43 4 30 120[$ 519,60 1440[§  6.235,20
SUBTOTAL ENTRADAS $ 15 T 0§ 73007 400f$ 87,6088
Plato fuerte 1 § 1562 6 30 180[ $ 2.811,60 2160 § 33.739,20
Plato fuerte 2 § 154 4 30 120{S 1.85040 1440( § 22.204,80
Plato fuerte 3 § 11,49 3 30 90[ S 1.034,10 1080{ $ 12.409,20
SUBTOTALPLATOS FUERTES  |$ 13 [ 390r$ 5.696,10 4680r$ 68.353,20
Postre 1 5 5% 6 30 180[ $ 1.044,00 2160 § 12.528,00
Postre 2 S 463 6 30 180[$ 833,40 2160 $ 10.000,80
Postre 3 5 303 5 30 150{S 45450 1800] 5 5.454,00
SUBTOTAL POSTRES S 17 510{$ 2.331,90 [ 6120) § 27.982,30
TOTAL - COMIDA VEGETARIANA 45 1350} § 15.328,74 16200 $183.944,88
Tabla 3.3. 14. Gasto de ventas segun el plan de mercadeo [Fuente:
Elaboracion propia]
GASTOS DE VENTAS SEGUN PLAN DE MERCADEO
MONTOS (USD)
DESCRIPCION Mensual | ANO1 ANO2 | ANO3
1. MARKETING DIGITAL
100 1200 1200 1200
3. OTROS
Habladores 375 4500 4500 4500
TOTAL GASTOS DE VENTAS
S 475 $ 5700($ 5.700|$  5.700




Tabla 3.3. 15. Prospeccion de pérdidas y ganancias [Fuente: Elaboracion

propia]

PROSPECCION DE PERDIDAS Y GANANCIAS

ANO 1 ANO 2 ANO 3
CONCEPTO % | Mensual | Anual | Mensual | Anual | Mensual | Anual

INGRESOS POR VENTAS § 10682(S 128179]5 12475(S 149.700|5 15329(5 183.945
Costo directo S 356L[S 4270615 AL58[S 4990019 511015 61315
Utilidad bruta en ventas §  TA(S 84R2(S  8317(S 99.800(8 102198 122630
Costos de produccion, gastos generales B[S 35BS 422905 47|15 49401)S 50585 60.702
Gastos de ventas § 4755 5700 § 5700 § 5700
Utilidad operacional §  3A2(S 37454|5 4200|8 446%9(5 51618 56228
Gastos financieros

Utilidad neta antes de impuestos y p.trab. §  3121|S 37454|5 420018 44699(5 5.161|S 56228
Participacion trabajadores § 5618 § 6705 § 8434
Impuestoa larenta § 700 §  83% § 10515
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO S U8 §  296% S 31219

Tabla 3.3. 16. Punto equilibrio [Fuente: Elaboracién propia]

VALORES

CONCEPTO

Mensual

Anual

Costos ijos

5 3508

L

Costos variables  Ventas

33

3

Punto de equilibrio (Ventas|

Y

) B8




Tabla 3.3. 17. Tasa interna de retorno del proyecto [Fuente: Elaboracién

propia]

TASA INTERNA DE RETORNO DEL PROYECTO

ANOS INVERSION | Ganancias FLUJO NETO
0 $  -30.000$ - S -30.000
1 S 24.832| S 24.832
2 S 29.635| S 29.635
3 S 37.279|$ 37.279
T.I.R.: 78%

V.A.N $32.774,80




