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INTRODUCCIÓN.

En el mundo que nos encontramos hoy, existen una gran variedad de bienes y servicios que permiten satisfacer nuestras innumerables necesidades. Es por esta razón que en la actualidad hay en el mundo una gran cantidad de actividades productivas las que generan empresas de diversas naturalezas.
Actualmente, el consumo de bienes y servicios desde una perspectiva económica se encuentra en boga y es eso lo que genera las múltiples oportunidades de negocios para los empresarios y emprendedores. Es por esta razón, que la restauración como unidad de negocio en si brinda grandes oportunidades para surgir en los mercados locales, nacionales y en algunas ocasiones hasta en el plano internacional como es el caso de las grandes cadenas de Fast Food por nombrar algunas. 
	De acuerdo al contexto globalizado y de cierto modo acelerado de nuestro globo, es que la sociedad del momento busca establecimientos de comida al momento de satisfacer su necesidad básica de alimentación, en muchas situaciones esto se debe al limitado tiempo que tienen las personas o simplemente por un hecho de comodidad.
	Además, es importante mencionar que en el mundo se esta dando cada vez más fuerte la tendencia de sustentabilidad en  las compañías, esto se vincula directamente a las empresas relacionadas con servicios donde su imagen corporativa frente a la demanda debe ser absolutamente intachable. 
 En el sentido de los párrafos anteriores, buscamos formar una empresa que se ajuste a los temas ya mencionados, esto quiere decir dedicarnos a un restaurante responsable con el medio ambiente y que satisfaga las necesidades de comensales en su diario vivir.   	



Objetivos Generales.
· Formar una empresa gastronómica que sea sustentable y sostenible en el mercado local.
· Posicionar una unidad de negocio poco emprendida en la ciudad de Valdivia.
Objetivos Específicos.					
· Clasificar el establecimiento de comida según normas internacionales. 
· Determinar un segmento de mercado para la unidad de negocio. 
· Establecer los recursos humanos, técnicos, materiales y económicos del establecimiento.
· Crear una carta exclusiva de menús.
· Fijar los procesos productivos.
· Estipular los tipos de productos, bebidas y servicio que prestará en el establecimiento.
· Establecer el Layout del establecimiento. 
                        








METODOLOGÍA.

El presente informe ha sido realizado mediante el análisis de información relacionada a todos los temas relevantes para esta investigación, los que han sido recopilados a través de diferentes medios. Estos han sido, referencias bibliográficas, revistas especializadas en gastronomía, y principalmente páginas web, herramienta que nos proporciona un abanico de información respecto al tema de estudio. Con respecto a la forma de proceder en el informe, se realizó una división equitativa de las tareas entre los integrantes del equipo de trabajo, enfatizando las fortalezas de cada uno para las distintas actividades a realizar. 
	Además, una herramienta que resultó ser fundamental en el proceso de elaboración de este informe, fueron distintas encuestas realizadas a la población de la ciudad de Valdivia, esto se realizó con el fin de determinar una demanda potencial en nuestro futuro restaurante de especialidad vegetariana, así también, fue fundamental para hacer proyecciones del establecimiento. 
	




	




1.- HISTORIA DE LA RESTAURACIÓN VEGETARIANA.
Al hablar de comida vegetariana como una tendencia, es posible identificar un centenar de científicos, escritores, físicos y grandes referentes históricos que se han dejado encantar por la comida que erradica totalmente las carnes de sus procesos productivos, algunos de los vinculados más notorios a esta temática son: Pitágoras, Platón, Leonardo da Vinci, Cervantes, Newton, Voltaire, Gandhi, entre otros.
Uno de los aportes más significativos de Pitágoras en el sentido de la dieta vegetariana, es la siguiente reflexión que pronuncia en la era pasada: "¡Oh mortales! No sigáis envenenando vuestro cuerpo con un alimento tan repulsivo como la carne. Sólo a los animales les es propio alimentarse de carne y aun no todos la usan. El caballo, el buey, el carnero pacen las hierbas de los prados; únicamente los de índole fiera y silvestre; los tigres, los fieros leones, los lobos y los osos gustan de sangrientos manjares. ¡Oh dioses! ¿Puede darse mayor delito qué introducir entrañas en las propias entrañas, alimentar con avidez el cuerpo con otros cuerpos y conservar la vida dando muerte a un ser que, como nosotros, vive?; ¿Por qué ha de ser la matanza el único medio de satisfacer vuestra insaciable gula?" (582 a 507 a.c). De acuerdo al siguiente enunciado es posible ver que una dieta de este tipo es bastante importante para muchas personas.
Casa Hiltl de Zúrich en Suiza, es uno de los restaurantes más antiguos del mundo y dedicados a la cocina vegetariana, en diversos rankings a nivel europeo es descrito como uno de los mejores restaurantes vegetarianos de la región. Este establecimiento atiende diariamente a unos 1500 comensales. (swissinfo, 2009).
2.- CLASIFICACIÓN DEL ESTABLECIMIENTO.
2.1 Especialización. 
	De acuerdo a nuestra especialización como restaurante estaremos enfocados a una carta totalmente vegetariana, para lo que nos tendremos que especializar en esta temática, eso sí, una integrante del grupo empresarial es vegetariana por esa razón nació la idea de emprender en este negocio, por lo que será más fácil entender el mundo de este tipo de restaurantes. 
2.2 Servicio.
	En cuanto a nuestro servicio 	se trabajará con un servicio tradicional, esto quiere decir, que necesitaremos cocineros que respondan a la demanda real, además será necesario contar con anfitriones que se dediquen a comercializar nuestra oferta gastronómica y asimismo que atiendan los requerimientos de nuestros futuros comensales.
2.3 Categorización. 
	Además, un elemento esencial es el ámbito de la categorización de nuestro restaurante, es por esta razón que hemos decido enfocarnos en la norma internacional de los establecimientos de tres estrellas, esto quiere decir que deberemos cumplir con las siguientes reglas:
Tabla No 1. Restaurantes de Tres Estrellas.
	N°
	Dependencias e Instalaciones de Uso General

	1
	Un ingreso principal y otro de servicio.

	2
	Servicios higiénicos generales independientes para damas y caballeros.

	3
	Recepción, donde además se ubicará el servicio telefónico y los servicios higiénicos.

	4
	Estar de espera y bar con área mínimo equivalente al 15% del área del comedor, independiente de los ambientes de comedor.

	5
	Comedor.

	6
	Detector, alarma y extintor de incendios.

	7
	Ventilación en todas las instalaciones.

	8
	Cocina con área equivalente al 20% del comedor.

	9
	Sistemas de conservación de alimentos con agua fría y caliente.

	10
	Campana extractoras y refrigeradores.

	11
	Servicios higiénicos para personal de servicio.

	12
	Supervisor de cocina. 

	13
	Supervisor de comedor.

	14
	Anfitriones. 


Fuente: Proyecto de Turismo Perú 2007. 
	 
3.- INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO.
3.1 Mercado. 
De acuerdo al mercado estratégico que nosotros como grupo empresarial buscamos con la formación de nuestra unidad de negocio, es decir, el restaurante vegetariano, es posible inferir la siguiente información:
[bookmark: _GoBack]En la comuna de Valdivia hay una población total de 140.559 habitantes, de los que un 92.5 % de éstos corresponden a la zona urbana, eso quiere decir un total de 130.017 personas, los demás, un 7.5 % corresponden a la zona rural, unas 10.541 personas. Todo esto corresponde al CENSO realizado en el año 2002. En la actualidad  las cifras han mostrado variación con respecto al último CENSO aplicado en el Chile.
En el año 2008 el Instituto Nacional de Estadísticas (INE), estimó la población de la comuna de Valdivia en 155.254 habitantes, manteniendo de una forma casi similar las reparticiones entre las zonas urbanas y rurales, esto indica que la población creció 
	En relación a este análisis es posible segmentar y cuantificar una demanda potencial en el futuro establecimiento, en primer lugar el segmento que apuntamos en conjunto entre los socios es una demanda de clase media. 
De acuerdo a Larrañaga, citado por Barozet explica que “La superación de las desigualdades socioeconómicas ha sido objeto de grandes debates en Chile, América Latina y en otras regiones” (2008), en este contexto encontramos que la integración de gente con ingresos relativamente medios son una demanda potencialmente segura, y esto se ratifica aún más con la innovación de un establecimiento con una carta vegetariana en la ciudad de Valdivia. 
En cuanto a la cuantificación de la demanda en nuestro establecimiento, algunos sondeos y averiguaciones realizados para aproximar la demanda potencial, hablan de cifras de la competencia que diariamente se atenderían en promedio a 225 personas en establecimientos vegetarianos, teniendo claro que en Valdivia existe solamente un restaurante de éste tipo. Debido a esto, se pueden hacer cálculos de una demanda real.

3.2 Demanda Real. 
	Teniendo claro el panorama en cuanto a la demanda de restaurantes vegetarianos en la ciudad de Valdivia, es posible relacionar esa demanda a una real para nuestro establecimiento, este aspecto es bastante importante porque  nos sirve para aproximarnos a futuro y ver realmente si la empresa es viable en el tiempo, como también si es un buen negocio.
	La demanda real que nosotros abarcaremos en nuestra unidad  de negocio, es la cantidad de 200 personas en promedio. Para lograr esta cifra es necesario realizar un buen plan de marketing que nos permita alcanzar esa cifra.


3.3 Localización. 
Debido a que la localización del restaurante es una de las temáticas más importantes al momento de crear una unidad de negocio, es importante estudiar muy bien la ubicación que este tendrá debido a que el espacio físico es lo más costoso en un emprendimiento de esta naturaleza. 
En cuanto a lo expresado anteriormente y en la línea de nuestra empresa, la ubicación estratégica que hemos acordado con el grupo empresarial son las dependencias del ex restaurante Bocatto, el cual quebró en el mes de marzo del año en curso, según la familia Schmitz (ex dueña del establecimiento) esto se debió a problemas administrativos y diferencias entre los socios (Diario Austral, 2011). La ubicación que podríamos obtener en este local es estratégica por varios motivos, primero porque nos posicionamos en un punto céntrico de la ciudad de Valdivia, y en segundo lugar, nos ubicaríamos frente a un establecimiento de comida rápida, algo que encontramos ventajoso y como una oportunidad debido a que lograríamos crear conciencia alimenticia en ese lugar. Viendo esto desde una óptica de mercado, un buen porcentaje de la demanda de los locales de comida rápida es gente de clase media, justamente el segmento de mercado que buscamos alcanzar, de esta manera entramos a competir fuertemente con este local. 
Plano de la localización del establecimiento.

4. RECURSOS DE LA EMPRESA. 
4.1 Recursos Humanos. 
	En primer lugar se necesita contar con un jefe de local que se encargue de vigilar y representar in situ el establecimiento, entre sus deberes estará el hecho de ser la cara visible del local si hubiesen contratiempos, además, se debe encargar de supervisar a los empleados de la empresa, también, es la persona encargada de manejar el flujo monetario por concepto de ventas del restaurante, esto quiere decir que debe dar cuanta de cuanto es el ingreso diariamente, finalmente se debe encargar de las compras y mantener una cartera de proveedores que abastezcan el restaurante.  
En segundo lugar, se debe reclutar a un contador externo que se debe preocupar de todos los aspectos financieros de la compañía, esto son: obligaciones tributarias, confección de estados financieros, control de costos y cancelación de sueldos. 
	Luego, nos debemos encargar de reclutar a los maestros de cocina que se dediquen a la preparación de platos, de esta manera ellos se encargaran de confeccionar productos frescos al momento de recibir las comandas de consumo. 
	Posteriormente, es fundamental reclutar a los garzones o como se les llama en la actualidad “anfitriones”, los que se encargarán de comercializar los alimentos y bebidas, que en el fondo es la razón de ser de nuestra empresa. Para esta selección se debe ser bastante cauteloso porque las personas elegidas deben tener la capacidad de vender la mayor cantidad posible, de esta manera nuestra empresa se transformará en una compañía viable y eficiente económicamente. También, estas personas se encargarán de realizar aseo al interior del local. 
4.2 Recursos Técnicos.
Mobiliario y utensilios. sillas, mesas, caja registradora, barra, decoración de muros y luces (pinturas, fotografías y figuras), manteles, servilletas de género, vajillas, cubiertos, cristalería, ambientación, refrigeradores industriales o cámara frigorífica, cocina industrial,  horno microondas, horno de convección, horno de vapor, freidora, lavavajillas, lavador de baterías y utensilios, 	3 mesas de trabajos, batidora mezcladora, cortadora de legumbres, 
Inmobiliario.  Debido a que el establecimiento fue utilizado anteriormente por otra empresa gastronómica, los aspectos inmobiliarios tales como: pavimentos, paredes, techos, ventilación y extracción, iluminación, agua, desagües, gas, electricidad, acústica e insonorización, son aspectos que no representan un gasto de construcción, tan sólo es necesario solicitar la reposición de los servicios. 
4.3 Recursos Materiales.
	Los recursos materiales en el caso de un establecimiento de comida son aquellos insumos e ingredientes que permiten preparar los platos y distintas especialidades, en el caso de nuestro restaurante vegetariano vamos a necesitar los siguientes recursos. 
Verduras.
Arvejas, Alcachofas, Albahaca, Acelga, Apio, Berros, Champiñones, Cebollas, Choclo, Col, Espinaca, Espárragos, Lechuga, Pimentón, Palta, Papas, Pepinos, Palmitos, Puerros, Remolacha, Repollo rojo, Rucula, Tomate, Zanahoria, Zapallo, Zapallo italiano, Aceitunas.
Frutas.
Duraznos, Frambuesas, Fresas, Limón, Manzana, Melón, Mango, Moras, Mosqueta, Plátano.
Especias.
Ajo, Albahaca, Anís, Ciboulette, Cilantro, Eneldo, Jengibre, Manzanilla, Mate, Menta, Merquen, Perejil, Poleo, Regaliz, Té, Té verde, Té rojo, Yerba buena.


Perecibles:

Lácteos.                                        
Leche, Leche evaporada, Yogurt, Mantequilla, Margarina, Manjar, Crema de leche, Huevos, Helados, Queso cheddar, Queso crema, Queso gauda, Queso de cabra.

Aderezos.
Kétchup, Mostaza, Salsa soja, Salsa de ajo, Salsa tártara, Extracto de vainilla, Salsa de sirope.

Vinagres y aceites.
Aceite de girasol, Aceite de oliva, Aceite balsámico, Vinagre, Vinagre de vino.
No perecibles.
Harina, Azúcar, Azúcar flor, Sal, Garbanzos, Lentejas, Carne de soya, Arroz , Quínoa, Tallarines, Nueces, Almendras, Coco rallado, Maicena, Café, Cacao,Galleta de champaña, Cabellos de ángel.

4.4 Recursos Económicos. 
	En primer lugar la inversión más importante que realizaremos será la de adquirir el lugar físico donde nos instalaremos con nuestro restaurante, en el caso de la ex pizzería Bocatto el costo del lugar es de 1.500 U.F, lo que traspasado a dinero son aproximadamente $33.000.000, para adquirir este lugar dividiremos esa cantidad en cuatro partes iguales porque ese es el número de socios, lo que da una cantidad de $8.250.000 cada uno. 
	Luego, nos debemos preocupar del mobiliario el cual se desagrega en la siguiente tabla. 
Tabla No 2.			 Mobiliario del Restaurante.
	Cantidad.
	Detalle.
	Precio Unitario. ($)
	Precio Total ($).

	60
	Sillas.
	 17.500
	1.050.000

	30 
	Mesas.
	 41.300
	1.239.000

	1
	Caja registradora marca Olympia.
	160.300
	   160.300

	30
	Manteles.
	  15.400
	  462.000

	120
	Servilletas de género.
	   1.350
	  162.000

	20
	Juegos de vajillas marca Attimo.
*Cada caja incluye 30 piezas, es decir, 6 tazas, 6 platos chicos, 6 platos bajos, 6 platos medianos y 6 platos grandes. 
	  28.490
	  569.800

	15
	Juegos de cuchillería marca Attimo.
*Cada caja incluye 74 piezas, es decir, 8 cucharas comida, 8 tenedores Comida, 8 cuchillos, 8 cucharas postre, 8 tenedores postre, 8 cuchillos postre , 8 cucharas té, 8 cucharas café, 8 tenedores de torta , 1 cuchara servir, 1 Tenedor de Servir 
	  49.990
	  749.850

	15
	Set de 18 Copas Rioja.
*Cada caja incluye 6 copas de vino, 6 copas de champagne, 6 copas de agua.
	  12.390
	  185.850

	70
	Vasos altos.
	       300
	   21.000

	1 
	Equipo de música marca LG XA16.
	  44.990
	   44.990

	1
	Refrigerador industrial
	 759.990
	  759.990

	3 
	Cocinas industriales.
	 550.000 
	1.650.000

	2
	Hornos microondas.
	   39.990
	     79.980

	2 
	Hornos de convección.
	  320.000
	   640.000

	1
	Horno de vapor.
	  139.000
	   139.000

	2 
	Freidoras.
	   22.000
	     44.000

	1
	Lavavajillas
	  169.900
	   169.900

	1
	Lavador de baterías y utensilios
	  189.000
	   189.000

	2
	Juego de baterías de cocina. 
*Cada juego incluye, 1 Olla con tapa 24 cm, 1 Olla con tapa 20 cm, 1 Olla con tapa 18 cm, 1 Cazo (olla con mango) con tapa 16 cm , 1 Sartén con tapa 24 cm
	    36.990
	     73.980

	3
	 Mesas de trabajo para cocinar.
	    70.000
	   210.000

	1 
	Batidora mezcladora.
	    17.990
	     17.990

	1 
	Cortadora de legumbres.
	    52.500
	     52.500

	TOTAL
	8.671.130


Fuente: Elaboración propia.


Posteriormente, debemos contemplar  todos los gastos que se denominan inmobiliarios, pero en este caso como es un local que ya ha sido utilizado como restaurante debemos adaptar el espacio a nuestra temática.  En este caso debemos incurrir en gasto de:
Tabla No 3.                          Gastos inmobiliarios 
	Detalles.
	Precio ($)

	Pintura.
	450.000

	Maestros de pintura.
	250.000

	Decoración.
	300.000

	Reposición de servicios básicos.
	127.847

	Total.
	                       1.127.847


Fuente: Elaboración propia.



Finalmente, hay que ver todos los gastos legales para la apertura del restaurante. Estos gastos son los siguientes.
           Tabla No 4.               Gastos por concepto de trámites legales.
	Detalles.
	Precio ($)

	Escritura pública de la sociedad.
	20.000

	Control de plagas.
	120.000

	Total.
	                          140.000


          Fuente: Elaboración propia.


En conclusión, nuestros recursos económicos y la cantidad de dinero con la que debemos contar es:
· Local comercial: $33.000.000 
· Gastos en mobiliario: $8.671.130
· Gastos en el ámbito inmobiliario: $1.127.847
· Gastos legales: $140.000
· Total: $42.938.977.

5. MENÚ.
5.1 Tipos de menús.
· Menú diet : El cual será destinado para consumidores que quieren mantener una dieta sana y baja en calorías, (este menú será guiado con un especialista el cual le recomendara  que comidas son las más adecuadas para cada tipo de clientes)
· Menú infantil vegetariano: Esta destinado principalmente a clientes más jóvenes o a clientes que no estén familiarizados con la comida vegetariana y no quieran salirse de un menú fuera de lo común.
· Menú especial vegetariano: este menú es amplio y consta de gran variedad de ofertas y de platos especiales los cuales requieren de mayor preparación, con este menú se pueden probar platos de la alta cocina vegetariana.
Todos los platos podrán ser acompañados con agua mineral, variedad extensa de jugos naturales, soya, variedad amplia de té y agua de hierbas.


6. ORGANIZACIÓN DEL SERVICIO EN EL ESTABLECIMIENTO. 
Una parte importante del establecimiento es la organización interna de este, la cual dependerá de diversos factores, como la cantidad de demanda esperada o el tamaño del local, debido a que nuestro establecimiento ofrecerá un servicio tradicional con cocineros y garzones, su organización no será muy  compleja, en la parte del “front office” se contará con los garzones y en el “back office” los cocineros junto al área administrativa.
a)  (
Jefe de Plaza
)En el caso de los garzones se contará con tres niveles de organización
 (
Garzón
)
 (
Ayudante.
)

b)  (
Chef
.
)En cuanto al área de cocina, se podrá apreciar a un chef con jefes de sección (maestros),  lavadores y ayudantes.
 (
Jefes de sección (maestros)
.
)
 (
Lavadores y ayudantes
.
)

Todos estos trabajadores se organizarán para poder hacer funcionar con fluidez la atención a clientes, y la preparación de todos los pasos que se realizan con anterioridad a que estos lleguen, todo esto con el propósito de evitar  improvisaciones durante el proceso de venta.
6.1 Mise en Place.
Existen diversos procedimientos de “mise en place” en nuestro establecimiento, 
· En primer lugar nos preocuparemos de utilizar de buena forma nuestros cubiertos, vajilla y cristalería.los cuales serán sometidos a lavado y repaso después de cada uso. 
· Antes de  abrir el local a público se ordenará y distribuirá el mobiliario con su respectiva ventilación. 
· Luego, vendrá el repaso de loza antes mencionado. 
· Posteriormente se ordenarán las mesas con su respectivo proceso de limpieza. 
· A continuación se realizará un buen montaje de las mesas, con manteles, utensilios de mesas, elementos adecuados en las mesas de descanso. Esta  labor la realizan los garzones y ayudantes.
Terminado el proceso de orden del establecimiento y también de limpieza, se procederá a hacer una reunión  de carácter informativa, que en la industria de la restauración es llamada “Line Up”, para poner al tanto a los garzones sobre la oferta gastronómica con la cual se cuenta en el día, con nuestros respectivos “86” y “101” respectivamente para que los anfitriones concentren sus proceso de ventas en esos stock, además se distribuirán las cartas, menú y blocks de comandas, y finalmente, se hará una revisión de los rangos que han sido asignados en el establecimiento.


6.2 Proceso de Venta.
Para dar un servicio de calidad se usará una carta, la cual será realizada de acuerdo a nuestra temática vegetariana. El proceso de venta se dividirá de la siguiente manera: 
· El garzón atenderá a los comensales de la forma tradicional, dando una pequeña bienvenida, 
· Luego tomará las ordenes, en este momento el anfitrión tendrá  la misión de interactuar con los clientes, ofreciendo la especialidad dependiendo del día, 
· También, el anfitrión deberá utilizar diversas tácticas de ventas.
·  Se debe demostrar una absoluta actitud de servicio.
· Igualmente, el garzón tendrá que tener  especial cuidado en el caso de que el restaurante tenga productos con una numeración de 86,  pidiendo las disculpas del caso y ofreciendo productos similares u otros.
·  Finalmente, el paso más importante será estar siempre atento por si alguien de la alguna plaza desea algo.
6.3 Achique.
Finalmente se hará el achique de las mesas, que es lo último del proceso de venta. En este momento se debe efectuar las siguientes tareas. 
· Retirar la vajilla utilizada.
· Retirar la cristalería utilizada.
· Retirar los cubiertos utilizados.
· Limpiar las mesas.
· Preparar para la mesa para recibir más comensales.

7. LAYOUT DEL RESTAURANTE.
Un paso indispensable a evaluar a la hora de formar un restaurante es el “Layout”, el cual permite una correcta utilización y distribución de los espacios y que  toma en cuenta una serie de factores que contribuirán al diseño de un espacio físico, de esta manera se ayuda a optimizar el uso de la superficie y se busca una ergonomía absoluta de la zona de trabajo.

7.1 Área de cocina.
El espacio en que se distribuirá la cocina va a determinar las características del local, esto se explica porque la cocina refleja la realidad del restaurante, ya que su diseño será en base a la capacidad que tendrá el recinto, el tipo de menú que se pretenda ofrecer, el público al cual va dirigido, entre otros factores, como por ejemplo, la cantidad de personal que trabajará en este espacio. Además, se debe tomar en cuenta el equipamiento y mobiliario que se requerirán para la preparación de los platos como hornos, frigoríficos, etc.; almacenamiento de residuos y provisión de utensilios y loza.
La división y reconocimiento de las áreas de una cocina es fundamental para la distribución del espacio.
Como grupo hicimos un plano con las diferentes áreas de la cocina del restaurant donde se incluyen los siguientes aspectos: 
· recepción de materias primas.
· almacén frío y caliente
· preparación de alimentos. 
· limpieza de menaje.

También distribuimos los equipos necesarios que serán utilizados en la cocina del restaurante y por el personal, tales como son los hornos, lavavajillas, campanas de extracción, estantería, entre otros. La funcionalidad del mobiliario exige de cierto espacio que debe preverse. Algunos muebles y equipos cuentan con puertas y cajones que hay que abrir.
Otro aspecto es el número de personal que estará presente en la cocina y los puestos de trabajo que ocuparán. Además, estudiamos las condiciones de seguridad de la cocina, examinamos los posibles accidentes que se podrían ocasionar a causa de una mala distribución de los elementos dentro del área. Lo importante es la seguridad de nuestro personal y que se sientan cómodos, seguros con su trabajo para que rindan a su capacidad máxima.
La circulación dentro de la cocina es importante para hacer más expedito el tránsito entre el personal, Al realizar los planos consideramos que los pasillos deben ser de 60 cms, y nos aseguramos que su capacidad de ancho sea de 2 personas transitando sin problemas.
Para las tareas de mantenimiento y limpieza también se precisa de un espacio propio, este debe ser un tanto más alejado del resto de las áreas, de esta forma es posible evitar contaminación  y transmisión de microorganismos en los alimentos.
Antes de finalizar realizamos un bosquejo de la distribución del establecimiento, también hicimos un análisis de éste para identificar los posibles errores y complicaciones que pudieran presentar al interior del establecimiento. Una vez concluido el paso anterior procedimos a la elaboración de un diagrama de flujos enfatizando las distintas áreas al interior del local, que consiste en un plano a escala hecho con las indicaciones del bosquejo.

7.2 Secuencia de cocina.
Para el buen funcionamiento de la cocina se deben distribuir correctamente las zonas de trabajo, tomando en cuenta lo siguiente:
1. Recepción.
2. Bodegas (cuartos fríos y bodegas de secos).
3. Posillería.
4. Cocina caliente.
5. Cocina fría
6. Salón
7. Estaciones de servicio
8. Zonas de basura y basureros



Adicionalmente tomamos en cuenta factores como el espacio en proporción para el buen desarrollo del trabajo dentro de la cocina
l


7.3 Modelo de distribución en “L” en la cocina.
Nos basamos en el modelo de distribución de cocina en “L” es más cómoda y ordenada al momento de trabajar, es un modelo contemporáneo. Sus secuencias son: 
1. En la zona 1, se colocarán los alimentos recién adquiridos del supermercado, almacén, o provenientes de proveedores que vayan a prepararse de forma inmediata. El mobiliario constará de un repostero bajo y alto o una mesa grande de trabajo.
2. En la zona 2, se limpiarán y prepararán los alimentos. El mobiliario estará integrado por un lavadero de dos pozas con uno o dos escurrideros, además de una mesa de trabajo.
3. En la zona 3, se cocinarán los alimentos. El mobiliario que se utilizará será una cocina de 4 a 6 hornillas y una mesa para situar condimentos y los cucharones de cocina.
4. En la zona 4, se ubicarán los platos servidos para llevar a las mesas, además, tendrá una isla o mesa de trabajo auxiliar donde se podrá gratinar y decorar los platos, para luego servirlos.

Plano de la cocina.


7.4 Área de comedor.
El montaje de mesas para el menú concertado difiere notablemente del que se realiza para carta o menú, ya que, al conocer los manjares y bebidas que se servirán, suelen colocarse en el montaje la cubertería y la cristalería que ha de ser necesaria durante el servicio.
En nuestro restaurant aplicaremos de mesas de un “estilo americano” que reúne las siguientes ventajas:
· Son de fácil transporte y movimiento.
· Se desmontan fácilmente.
· Ocupan poco espacio al ser desmontados.
· Pueden ocuparse en cualquier lugar.

El salón mide 15 metros de ancho por 25 metros de largo y 3 metros de alto, por esta razón es importante mencionar los siguientes aspectos:
· El establecimiento tiene una capacidad de 120 personas.
· Tiene 25 mesas redondas, cada una con 4 sillas.
· La anchura más corriente de este tablero mesa es de 0.80 metros.
· Ancho de sillas 50 cms.
· Distancia de sillas de una mesa con silla de otra mesa es 90 cms.
Layout de mesas redondas en el restaurante.

· Mesón, caja registradora y ventas de bebidas, 3 metros de largo por 80 cm ancho y un metro 10 cm de alto.
· 2 mesas para poner utensilios de repuestos, utilizada por el personal, un metro por 80 cm  de ancho y un metro de alto.
· En cada esquina jarrones decorativos


7.5 Montaje de las mesas.
	Debido a los distintos servicios que se prestaran en el restaurante el restaurante tendrá tres tipo de montajes, estos son:
a) Desayuno.


Cubertería: Tenedor de mesa, cuchillo de mesa, cucharilla.
Vajilla: Dos platos para pan y mantequilla, taza con plato.
Cristalería: Copa para agua, vaso para jugo.
Mantel cuadrille rojo con blanco, servilletas blancas.





b)  Almuerzo.




Cubertería: Tenedor para ensalada, tenedor de mesa, cuchillo de mesa o para postre, cucharilla.
Vajilla: Plato para pan y mantequilla, plato para almuerzo.
Cristalería: Copa para agua, copa para vino.
Mantel Azul, servilletas blancas.

c) Cena.



Cubertería: Tenedor para ensalada, tenedor de mesa, cuchillo de mesa, cucharilla, cuchillo para mantequilla.
Vajilla: Plato para pan y mantequilla, plato para ensalada, plato extendido.
Cristalería: copa para agua, copa para vino.
Mantel Blanco, servilletas rojas.
CONCLUSIÓN.

A lo largo de este informe, dimos a conocer las distintas tareas, funciones y preocupaciones que se deben asumir al momento de emprender con una unidad de negocio que en este caso era la apertura de un establecimiento gastronómico.
Debido a la temática vegetariana de nuestro establecimiento fuimos capaces de llegar a las raíces de esta tendencia mundial, analizando y viendo que muchos personajes históricos que en la actualidad son un referente para muchas personas fueron pioneros en la dieta vegana.
A su vez, para el tema de la clasificación que es un ámbito primordial en negocios de este tipo, nos debimos ceñir a ciertos patrones internacionales para determinar nuestra especialización, nuestros tipos de servicios y asimismo nuestra categorización enfocándonos en un restaurante de tres estrellas. 
Además, un aspecto fundamental en la creación de un establecimiento gastronómico es el que dice relación con nuestro segmento de mercado, el cual debe ser estratégico porque es el que nos proporcionará las ventajas competitivas y también nos determinará un futuro a corto, mediano y lo más importante a largo plazo.
Otro aspecto considerado como importante y que fue visto en este informe, es el que respecta a nuestros distintos recursos, que son la base para funcionar como restaurante.
De acuerdo nuestra carta de menús, es en lo que nosotros nos enfocamos con mayor fuerza, debido a que esto junto al tipo de servicio nos permite hacer la diferencia entre la competencia, por esa razón es esencial ser muy juiciosos y creativos en este tema.
Finalmente, se puede mencionar que la Industria Gastronómica es demasiado importante en el mundo, debido a que como es una actividad productiva genera importantes ingresos a los países, es por esto que  nosotros encontramos que aprender a hacer una empresa de este tipo fue una experiencia muy positiva.
REFLEXIÓN FINAL.

	Como grupo podemos mencionar que haber sido parte de la creación de una empresa ficticia, es una experiencia que nosotros como futuros administradores de empresas de turismo deberíamos vivir todos los años de nuestra preparación académica, esto principalmente, porque como dice en todas sus charlas un afamado economista y académico chileno “hoy en día se están formando a los futuros empresarios del mañana”, (Antonino Parisi ), sobre esta mención, nosotros hacemos presente nuestra satisfacción de haber trabajado en un informe de esta naturaleza.
	También podemos expresar, que conocer todas estas materias son de bastante utilidad para nuestra formación profesional que a diario vamos adquiriendo en la enseñanza superior, en este sentido podemos formular que muchas veces estos tipos de trabajos no son tomados en cuenta por los estudiantes, y lamentablemente no se dan cuenta de los enormes beneficios que entregan actividades como estas.
	Debido a que nosotros como estudiantes de la carrera profesional de administración de empresas de turismo tenemos variadas asignaturas relacionadas a la creación de empresa, pensamos que este proyecto puede ser perfeccionado más adelante, y quién sabe si más adelante nuestro grupo de cuatro estudiantes se convierten en un grupo empresarial.
	Para concluir, es posible inferir que la industria gastronómica es una actividad que cuando es bien planificada, organizada, direccionada y controlada, proporciona notables utilidades económicas a los empresarios y a las economías nacionales, por este motivo es que emprender en empresas de este tipo son negocios con excelentes índices de posicionamiento y mejoramientos personales. 
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ANEXOS.
1. MENÚ.
A) DESAYUNO.
a) Desayuno Energético.
-Yogurt casero
-Zumo de manzana, zanahoria y remolacha
-Brocheta de frutas naturales al caramelo
-Rodaja de pan con queso crema o mermelada

Ingredientes para 6 porciones: 
1 litro de leche
3 manzanas
2 remolachas 
Trozos de frutas, 
1 cucharadita queso crema o mermelada
1 rodaja de pan
1yogurt natural


b) Campestre light.

-3 Rodajas de pan con aceite de oliva virgen, servido con emulsión de tomate original

Ingredientes 6 porciones:
18 rodajas de pan
18 cucharaditas de aceite de oliva virgen
18 cucharaditas de emulsión de tomate
c) Alegre.

-Waffles caseros con mermelada casera (a elección), manjar salsa de sirope o mantequilla, acompañados de frutas de la estación

Ingredientes para 6 personas:
500 g. de harina, 
30 g. de azúcar, 
 6 huevos, 
 1 litro de leche, 
 500 g. de mantequilla derretida
1 taza de: manjar, mermelada o salsa sirope
2 kilos de frutas


d) Goloso.

-Torta o kuchen del día

e) Clásico.

-3 rodajas de pan con mermelada, mantequilla, o manjar.

Ingredientes para 6 personas:
18 rodajas de pan
I taza de mermelada, mantequilla, o manjar.

(Los desayunos o meriendas, se pueden servir con té, café agua, cerveza, agua de hierbas, jugos naturales, o infusión del día)
B) ENTRADAS O APERITIVOS.

a) Pimentones crujientes réyenos de queso cheddar sobre hojas de repollo rojo, acompañados de una fina salsa de mostaza y eneldo
Para 6 personas.
3 pimentones grandes:
1 taza de queso cheddar
2 repollos rojos
½ taza de mostaza
1 porción de eneldo
Aliños

b) Rollitos primavera vegetarianos y bolitas de arroz integral acompañados de salsa agridulce y salsa de soya

Para 6 personas.
160 g de col china.
50 g de champiñones.
1 diente de ajo.
2 cebolletas.
1 zanahoria rallada.
1/4 de pimiento rojo.
2 c/ditas de salsa de soja baja en sal.
1 clara de huevo.
Aceite de oliva.
125 ml de zumo de piña.
2 c/das de vinagre de vino.
1 c/da de salsa de tomate.
2 c/ditas de azúcar moreno.
1 c/ de maicena diluida.
100 gr. de harina, 1 vaso de agua, 
2 cucharadas de aceite de oliva.
1 taza salsa de soja
Aliños


c) Quesadilla de tortilla de trigo con queso fundido servido con finos vegetales y huacamole.

Ingredientes 6 personas.
250 gr de harina de trigo 
1/2 litro de agua tibia 
1 cuchara de manteca de cerdo fundida
5 paltas
2 tomates
1/4 de queso
1 cebolla
1 taza de champiñones
2 pimientos grandes
Aliños
	
d) Tomate relleno a la chilena, con choclo arvejas pimientos y carne de soya.
Ingredientes 6 personas:
6 tomates
4 tazas de choclo
4 tazas a arvejas
2 pimientos
1 taza de carne de soya
Aliños

e) Cebolla confitada a la naranja, en tostada con queso de cabra gratinado.
Ingredientes para 6 personas:
4 cebollas
5 naranjas
1 taza de aceite de oliva
6 rodajas de pan
3 tazas de queso de cabra
Aliños

f) Albóndigas de arroz con salsas de verduras.
Ingredientes para 6 personas:
1 taza de arroz
1 taza de verduras surtidas
½ taza de crema
½ taza de agua
Aliños
C)  ENSALADAS.

a) Ensalada griega: lechuga, tomate, dientes de ajo, pepino, morrón verde, aceitunas, queso de cabra, aliñados con finas hierbas y aceite de oliva.
Ingredientes para 6 personas:
1 lechuga
5 tomates
3 dientes de ajo
3 pepinos
3morrones
1 taza de aceitunas picadas
2 tazas queso de cabra
1 taza de aceite de oliva
Aliños

b) Ensalada a la rusa  con carne de soya y salsa de mayonesa, papas, zanahorias, arvejas, huevos, espinacas.
Ingredientes para 6 personas:
½  taza de carne de soya
4 tazas de aceite
5 papas
5 zanahorias grandes
3 tazas de arvejas
6 huevos
Aliños

c) Ensalada de garbanzos con zanahoria tomate perejil y aceite de oliva.
Ingredientes para 6 personas:
1 taza de garbanzos
5 zanahorias
4 tomates
Perejil
3 tazas aceite de oliva
Aliños

d) Ensalada de espárragos y alcachofa con tomate lechuga y mayonesa casera.
Ingredientes para 6 personas:
1 Kg de espárragos
5 alcachofas
5 tomates
Mayo:
3 tazas de aceite
2 huevos
Aliños


e) En salada de pepinos con yogurt aliñado con dientes de ajo vinagre y aceite de oliva.
Ingredientes 6 personas:
5 pepinos
1 litro de leche
1 yogurt natural
½ tacita de azúcar
2 dientes de ajo
½ taza de vinagre
1 taza de aceite de oliva
Aliños

f) Ensalada verde lechuga escarola, rucula, berros, espinacas, espárragos, apio, zanahoria, palmitos y cebolla, acompañadas de trocitos de pan frito.
Ingredientes 6 personas:
10 tazas de lechuga picada
5 tazas de berros
3 tazas de rucula
½ Kg de espárragos
3 tazas de apio
4 tazas de palmitos
2 cebollas
3 rodajas de pan
Aliños

D) SOPAS Y CREMAS.

a) Sopa de tomate.
Ingredientes 6 personas:
1 barra de pan de 1/4, del día anterior.
1/2 vaso de aceite de oliva.
2 pimientos verdes.
1 cebolla.
1 kilo de tomate natural triturado.
1 manojito de hierbabuena.
Aliños

b) Sopa de la abuela: papas cabellos de ángel, zanahoria, arvejas, choclo.
Ingredientes 6  personas:
4 litros de agua
5 papas pequeñas
1 taza de cabellos de ángel
4 zanahorias
1 taza de arvejas
1 taza de choclo
Aceite de oliva
Aliños

c) Sopa de remolacha: con zanahoria, tomate, cebolla y zumo de limón
Ingredientes 6 personas:
3 litros de agua 
1 cucharada de tomate concentrado 
500g de remolacha cruda cortada en juliana 
1 zanahoria cortada en juliana 
125g de chirivías cortadas en juliana 
4 tallos de apio cortados en juliana 
1 cebolla picada fina 
2 dientes de ajo 
350g de col desmenuzada 
6 tomates maduros 
30g de perejil fresco picado fino 
60g de harina común 
125ml de nata agria

d) Crema es espárragos.

Para 6 personas:
2-3 manojos de espárragos verdes
1 cebolleta
4 cucharadas de arroz
3-4 dientes de ajo
Agua
Aceite de oliva
Sal




e) Crema de champiñones con choclo.
Para 6 personas:
2 cebollas
1/2 kg de champiñones
3 cucharadas de harina de trigo
1/4 l de leche
1/2 limón
80 gr de mantequilla
1 dl de nata
2 yemas de huevo
Sal y pimienta


f) Crema de lentejas.
Para 6 personas:
1 ½ taza de lentejas
2 puerros
2 zanahorias
3 huevos
4 dl. de leche
50 gr. de mantequilla
Aceite
sal




g) Crema de espinacas.

Para 6 personas:
2 litros de agua con sal
½ kg. de espinacas
25 gr. de mantequilla
2 cucharadas soperas de aceite
100 gr. de harina (4 cucharadas soperas)
¼ litro de leche fría
1 yema de huevo
Sal
Cuadraditos de pan frito.

E) PLATOS DE FONDOS.

a) Arroz con quínoa con tortilla de verduras  (la tortilla puede ser de verduras a elección).
Ingredientes para 6 personas:
1 taza de arroz
1 taza de quínoa
2 Kg de verduras
10 huevos
Aliños



b) Zapallo italiano relleno con finas verduras y carne de soya con salsa de mostaza.
Ingredientes 6 personas:
6 zapallos italianos
1 taza de carne de soya
4 tazas de verduras surtidas
1 litro de leche
1 taza de mostaza
Aliño

c) Tallarines al pasto con aceite de oliva.
Ingredientes para 6 personas:
1 ½ paquetes de tallarines
½ kg de albahaca
½ taza de perejil
½  taza de ciboulette
2 tazas de champiñones
4 tazas se aceite de oliva
Aliños


d) Lasagna vegetariana con verduras y carne de soya, los más finos quesos y salsa de espinacas.
Ingredientes 6 personas:
½ kg de harina
½ taza de aceite
½ taza de mantequilla
4 tazas de champiñones
1 zapallo italiano
5 zanahorias
2 tazas de choclo
3 tazas de esparrago picado
1 kg de queso
1 litro de crema de leche
½ kg de espinacas
Aliños

e) Fetuccini con salsa de champiñones y finas yerbas.
Ingredientes para 6 personas:
1 ½ paquetes de fetuccini
½ kg de champiñones
1 taza de yerbas vareadas
1litro de crema
Aliños

f) Pastel de choclo vegetariano.
Ingredientes para 6 personas
Para la crema de encima:
6 choclos pasados por el rallador
2 cucharaditas de mantequilla
1/2 taza de azúcar rubia
1 tazas de leche fría
Para el pino que va al fondo:
1 cebolla picada en cuadros
Albahaca picada
2 zapallos italianos picados en trozos medianos
2 bandejas de champiñones frescos
2 cucharaditas aceite oliva
1 pizca de comino molido
Sal
8 aceitunas negras
 Pasas
2 huevos duros.
1 taza de carne de soja remojada y estrujada

g) Albóndigas de acelga y albahaca con puré de papas al merquen.

Ingredientes para 6 personas:
½ kg de acelga
½ kg de albahaca
6 huevos
½ taza de arroz
1 kg de papas
1 taza de leche
½ taza de agua
1 taza de aceite de oliva
Merquen
Aliños

F) MENÚ INFANTIL VEGETARIANO.

a) Hamburguesa de soya con papas fritas
Ingredientes para 6 personas
1 Kg de papas
1 taza de carne de soya
2 tazas de verduras surtidas
4 huevos
1 taza de aceite oliva
Aliños
1 litro de aceite

b) Empanaditas de queso con champiñones y verduras.
Ingredientes para 6 personas:
½ Kg de harina
2 tazas de champiñones
½ taza de verduras surtidas
¼ de queso
100 gr de mantequilla
Sal
1 litro de aceite

c) Croquetas de carne de soya con verduras y puré.
Ingredientes para 6 personas:
1 taza de carne de soya
1 kg de papas
1 taza de leche
½ taza de agua
3 tazas de porotos verdes
2 cebollas
5 zanahorias
½ kg de acelga
Aceite
Aliños 

d) Pizza vegetariana.
Ingredientes para 6 personas:
¼ kilo de harina fuerte
¼ kilo de harina floja
25 gr. de levadura de panadería instantánea
¼ litro de leche
½ dl. De aceite de oliva
5 gr. de sal
10 gr. de azúcar
3 dl. De tomate triturado
150 gr. de queso mozzarella
1 calabacín grande
150 gr. de champiñones
1 cebolla grande frita
1 pimiento rojo
2 pimientos verdes
Una pizca de azúcar
Orégano picado, sal
G) DULCES Y POSTRES.

a) Brownie de chocolate con nueces y helado con salsa de chocolate fundido.

Ingredientes para 6 porciones:
120g de chocolate 
230g de mantequilla 
480 g de azúcar 
4 huevos 
140 g de harina 
1 cc de sal 
1/2 cc de levadura
½  taza de nueces
1 litro de helado

b) Mousse de chocolate.

Ingredientes para 6 porciones:
125 gramos de Chocolate
3 cucharadas de leche
3 yemas de huevo
4 claras de huevo
3 cucharadas de azúcar
75 gramos de mantequilla
Sal
c) Yogurt natural con frutas.
Ingredientes para 6  personas:
1 litro de leche
2 yogurt natural
6 tazas de surtido de frutas
1cucharada de azúcar


d) Cheesecake con fresas.
Ingredientes para 6 porciones:
Corteza:
225 g (8 oz) de galleta vainilla o dulce, triturada
½ taza + 1 cucharada de mantequilla fría, sin sal, cortada en trozos pequeños
1/3 detaza de azúcar rubia
Relleno:
675 g (3 paquetes de 8 oz) de queso crema, a temperatura de ambiente
1 ¼ de taza de azúcar
1 cucharada de jugo de limón
2 cucharaditas de extracto de vainilla
Una pizca de sal
2 ¼ cucharadas de harina
4 huevos grandes
Cubierta:
1 k (2 lb 4 oz) de fresas enteras, limpias y lavadas
¾ de taza de mermelada de fresas



e) Panqueques rellenos con helado, frutas y  mermelada.
Ingredientes para 6 personas
2 huevos
1 taza de harina
2 tazas de leche
1 litro de helado
1 taza de mermelada
3 tazas de frutas 


f) Banana Split.
Ingredientes para 6 porciones:
6 plátanos
1 litro de helado
4 tazas de crema de leche
2 tazas de salsa de chocolate
½ taza de nueces


g) Torta de mil hojas.
Ingredientes para 6  porciones:
2 paquetes de masa para pascualinas
1 cucharadita de jugo de limón
1 litro de manjar
50 gr de coco rallado
½ taza de azúcar flor
1 clara de huevo


h) Pide del día.
Ingredientes 6 porciones:
2 tazas de harina cernida
100 grs de margarina
1 huevo
½ taza de azúcar
¼ taza de leche
Una pizca de sal
2 tazas de fruta
1 taza de azucar


i) Torta del día.
Ingredientes 6 porciones:
200 gramos de manteca
200 gramos de azúcar
4 huevos
200 gramos de harina
150 gramos de maicena
Media cucharadita de polvo para hornear
2 tazas de fruta
2 tazas de mermeladas
3 tazas de manjar

H) ZUMOS Y JUGOS NATURALES.

a) Naranja.
b) Manzana
c) Melón.
d) Mango.
e) Tomate.
f) Zanahoria, limón apio.
g) Manzana, zanahoria y remolacha.
h) De temporada.
I) INFUSIONES Y TÉ. 

a) Infusión digestiva anís regaliz yerba buena.
b) Infusión yerbas relax limón, menta valeriana y tomillo.
c) Manzanilla para digestión  y dolores estomacales.
d) Poleo menta para la digestión y es un buen relajante.
e) Mate argentino.
f) Te verde.
g) Te rojo.
h) Te Ceilán.
J) CAFÉS. 
a) Café normal.
b) Café cortado.
c) Café con leche.
e) Capuchino.
f) Café moka.
K) BEBIDAS GASEOSAS.
a)Bilz y pap.
b) Pepsi.
c) Kem.
d) Seven Up.
e)Crush.
f) Canada dry limón soda.
g) Canda dry ginger ale.
L) CERVEZAS.
a) Cristal.
b) Escudo.
c) Heineken.
d) Royal.
e) Budweiser.
f) Austral.
g) Kunstmann.
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