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ASPECToS DEL MANEJo
DE ALIMENT 0S

Organizacion Re_c':etaé Presentacién
y Seguridad tradicionales - de platos
Alimentaria diferenciadoras | - e




* ldentifique que puede
ofrecer y tenga todos los
ingredientes listos.
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e Utilice productos de muy
buena calidad, para garantizar
qgue sus platos sean apetitosos.
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2 coMo SE DEBEN

SERVIR LoS
PLAToS¢

» Al servir piense en el
presupuesto y en el tipo de
cliente.

* Debe existir un balance
entre los ingredientes para
que el plato sea atractivo.

* La bebida debe servirse
antes que los otros platos.

* Se debe ofertar una
entrada o sopa como
primer plato.

* Tratar de no omitir la
entrada.

* El segundo debe ser el
plato mas contundente.

» Recordar que el postre es
el momento dulce del dia.

* iNo imponga!, el cliente
tiene la opcidn de pedir lo
que desee (omitir platos,
cambiar el orden, etc).

* No demorar mas de 15
minutos entre el pedido de
la orden y servicio de la
misma.




OoRGANIZAcIoN DE LA coclINA
coN PRoDUcToS Y
SEGURIDAD ALIENTARIA

:".5'5‘_1'
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* Piense que usted es el cliente.
» Compre, de preferencia, alimentos frescos y organicos.
* Evite alimentos con quimicos.

* Si el cliente se enferma le costara caro. Incluso pueden
cerrar su negocio.

* Recuerde que los alimentos congelados no pueden ser descongelados
mas de una vez.

* Consulte si el cliente tiene alergia a uno de los alimentos para evitar
servir ese ingrediente en su comida

iAsi que cuidado con los alimentos! \ R

{COMO MANEJAR LAS PLAGAS EN TU LOCAL?

* No dejar restos de comida
* Limpiar bien la cocina y areas de atencion a clientes

* No dejar basura a la vista

* Evite la contaminacion y conserve los alimentos en un lugar
gue tenga las condiciones adecuadas

« Para evitar las moscas envasar los alimentos que no se estén
procesando en el momento y limpiar profundamente los banos al menos
una vez al dia.

* Separe los residuos y pongalos en bolsas plasticas para evitar plagas
a diario.

INFORMATE EN EL SIGUIENTE VIDEO SOBRE EL CONTROL Y
PELIGRO DE LAS PLAGAS: https://bit.ly/2xz1Uyg




RECETAS TRADICIONALES
DI¥ERENCIADORAS

» Todos tenemos recetas especiales, que eran de nuestras
abuelitas o de algun amigo que nos la compartio.

* Si son recetas tradicionales; debemos darles <__a| valor 2
importancia que tienen. z

* Siempre mire lo que la competencia esta ofreciendo. ™
iEso le dara buenos resultados!

‘iConsulta recetas tradlc:|onales para tu restaurante en eI
S siguiente link!: www. orlgenesecuador com




« La presentacion de sus platos puede diferenciarle de los demas. Por
ejemplo, el tipo de recipiente que usa, las guarnicionesy coémo las coloca

en el plato. - S ———— .

« Hojas, ajies;y otros elementos que pueden resaltar suplato como algo
muy especial. '

» Use elementos tradicionales para decorar sus platos, como fibras
artesanales, hojas, ajies, semillas, etc.

* El plato debe estar limpio y debe lucirse la comida.
* Tiene que verse atractivo, apetitoso y bonito.

« Si se ve la cocina de su local, todo tiene que estar en orden con tapa o
film plastico.

* Nunca cruce el brazo por delante del cliente cuando esté sentado a la
mesa.

* Se debe poner por la derecha (cuchillos y cucharas) y por la izquierda
(tenedores).

» Cuidado con los golpes de la vajilla. El servicio debe hacerse en el
mayor silencio posible. No haga ruido con los platos, las copas, los
cubiertos, las bandejas, fuentes, etc.

» Los platos con la comida se introducen por la izquierda del comensal.

*El mantel debe cubrir la mesa con una caida de treinta centimetros.
Sobre él se ubican los platos a tres centimetros del borde de la mesa y
no menos de sesenta centimetros entre uno y otro.

—+El plato para el pan ird a la izquierda: _ =

*Para que su plato se vea mas atractivo intente combinar colores, de
esta manera se vera mas llamativo y estético.
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— PRESENTACION DE ALIMENTOS




Localidad
Nombre Local

1
2
3
4
5
6
7
8

TOTAL
Puntaje minimo para certificacion (70% del total de puntos)

Observaciones

13
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SERVIclo AL cLIENTE




SERVIClo AL CLIENTE

CLIENTE mup 30 o0

“Actividad g
relaciona el
Nnegocio con &
SERVICIO » cliente, a fin de
gue éste quede
satisfecho con
la misma”

Todos los empleados de un negocio;
son Iimportantes y deben estar
capacitados para atender
inicialmente a un cliente vy
direccionarle adecuadamente hasta

gue reciba la atencion que ha
venido a buscar.




¢Como mantener una
buena atencion al cliente?

* Mayores ventas y beneficios
economicos.

* |.as promesas a |os clientes, deben
ser normas de calidad.

 Evite errores.

* Debe ser disciplinado y
perseverante.

» Recuerde que la satisfaccion del
cliente medira la calidad de su
Servicio.




Los servicios deben ser:

* PERSONALIZADOS
« PRODUCIDOS Y CONSUMIDOS AL MISMO TIEMPO

o S : UN BUEN
(el D L SERVICIO DEBE SER
S R | CONSIDERADO

- ' PRIORITARIO DENTRO
DE LA ESTRUCTURA
DE CUALQUIER
NEGOCIO.




RAZONES PARA IMPLEMENTAR
LA CALIDAD DEL SERVICIO

® Satisfaccion del cliente y Mayores
beneficios econdmicos.

® la calidad del servicio es una
inversion necesaria.

® E|l éxito depende de todos los
integrantes de la empresa.

® | 0os progresos en la calidad del
servicio se pueden medir.

® Es preferible conservar los clientes
actuales que buscar otros.




ELEMENT oS DEL
SERVIclo AL cLIENTE:

EL CONTACTO
CARA A CARA:

® Saludar
cordialmente, y dar
la bienvenida.

® Respetar a todas las 2 3

personas. \

e Ofrecer siempre informacion vy %
ayuda >

® Fvitar actitudes emotivas.
® No se debe dar érdenes al cliente.
®* No se debe dejar a los clientes sin atencion,

entregar cartas mientras esperan (si hay
demora, pedir disculpas anticipadas)

20




CONTRATO TELEFONICO:

Se debe dotar a la persona que contestara el teléfono de una
infraestructura adecuada en donde pueda tener tranquilidad al
realizar el trabajo.

¢Como tomar los pedidos?

® Contestar apropiadamente

® Nunca se debe olvidar Ila
cortesia.

® Se debe informar con
precision.

® Nunca gritar

® Pregunte al cliente que
deseay oriéntelo con los
platos mas frescos e
informacion sobre
ingredientes y formas
de preparacion.



Expectativas y
percepciones
acerca de la calidad.

Presentacion
de los
alimentos

Cuidado
personal

La extension o
Presentacion de prolongacion de su

Instalaciones y satisfaccion
servicios




Un lugar limpio, bien cuidado y organizado
favorece el juicio del cliente a la hora de percibir
el servicio.

SERVICIO DE

PARQUEO Eodlos

® Apatia

® Frialdad

® Actuar en forma robotizada
- @ Rigidez |

® Enviar al cliente de un sitio a
otro.
Los diez mandamientos del
servicio al cliente:

- ® No haga esperar al cliente,
saludelo de inmediato.

® Dar atencion total sin
interrupciones.

® Haga que los primeros 30
segundos cuenten.

® Sea natural en su comportamiento.

® Demuestre energia y cordialidad.




PLAN DE RETENCION DE CLIENTES

F

i o ';f

5 PASOS

it {Q Indentlflcar y medlr eI nlvel de IeaItad y vmcuIaCIon deI
’ cllente | - '

0 Categorlzar a Ios segmentos de cllentes y su V|ncuIaC|on

e Pr|or|zar los clientes de vanr y desarrollar JERES especmcos
de V|ncuIaC|on

o Identlflcar Ios medios que se necesitan para actuar con cada
tlpo de cllente

° Dlsenar un plan orlentado a ajustar los esfuerzos a Ias
nece5|dades de cada segmento de cliente.

SUGERENCIAS PARA LA RETENCION

I
3 Escoger estrateglas enfocadas a Ia retenaon mas eﬁmentes
yrentables vl ¥l ', il e o o o

i b xl ..: iy '.i il ! i I ._ .I | i- L
rlatai blen a %(g : . ;I- v
usto pues %I?b . u meJor IOUb__!ICIdad .
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cAPITULo (i
coSToS DE RECETAS
Y SUBRECETAS



coSToS DE RECETAS
Y SUBRECETAS

OBJETIVO

CONSEGUIR QUE UN
GERENTE PUEDA
CALCULAR EL PRECIO
DE VENTA AL PUBLICO
DE UNA RECETA
DECIDIENDO
ADECUADAMENTE EL
VALOR DE LA
CONTRIBUCION QUE
DESEA OBTENER POR
PLATO.




Costo: constituye aquella suma de dinero que se P {r-'.*.:1 o T
o r & =
haga por la compra de materia prima para T ‘I;?éj o T
transformarla, recuperar la inversiony O :

L o o
obtener utilidades. {‘(

Gasto: constituye aquella suma de dinero Q
] : ! gue se paga por la adquisicion de cualquier B
AL v - bien o servicio que no constituye materia prima.



VALORACION DE LA RECETA
(AL coSTo DE PRoDUccloN)

PROCESO

Escribir la receta, colocando en la lista
El nombre de cada uno de los ingredientes,
Las cantidades exactas y el costo de produccion
De la cantidad de cada item a utilizarse.

Al sumar todos los costos de produccion,
Se obtendra el costo de la receta.




cALcULo DEL PRECIo DE VENTA
AL PUBLIco PVP

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
= COSTO + CONTRIBUCION

PVP = 100%

La contribucion es la utilidad deseada M

de los gastos. Por ese motivo, debe ser M

mayor o igual al 50% con respecto al pvp
(precio de venta al publico).

Si su local es de apoyo a la poblacion, la contribucion
| | | njdebera ser al menos 10 %.

|on fmanmera V|5|ta el siguiente link:
/{/vww fmanmaledutﬂﬁ'&n e
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QUE CONSIDERACIONES DEBEN HACERSE
PARA DEFINIR MENUS Y PLAToS
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DEFINIR VALOR NUTRICIONAL DEL
'PLATO Y SU ATRACTIVO PARA EL

CLIENTE
g 2 mmmmm—) DESAYUNO (800 CAL)
50 -
£z
[e)
. 8 ) APERITIVO (50 CAL)
S m .
T Z
£ W pessssd) AL MUERZO (1200 CAL)
1
o 0
O
§ 2 mmmmm——) APERITIVO (50 CAL)
§ o
iq |
O O mmmmmmn) CENA (400 CAL)

30



COMO SACAR COSTOS Y BALANCEAR
COSTOS DE MENUS

mmmm) ARRIENDO 11%
Los Costos basicos

sobre las ventas son: ‘ SUELDOS 21%

mmm) | IMENTOS 32%

Costo: Es la inversion que se hace para
sacar un beneficio.

Gasto: Es la inversion que se hace sin
peneficio.







CAP{TULo IV

MANEJo FINANCIERO
DEL NEGocClo







RELACION DE CAJA

OBJETIVO DE CAJA:

ES IMPORTANTE QUE EL CLIENTE .
SEPA TODAS LAS FORMAS DE PAGO =
ANTES DE PEDIR:

» Efectivo ¢
* Cheques ¢
* Tarjetas -«
* Voucher.

CADA UNA TIENE SUS VENTAJAS Y
DESVENTAJAS.




BASES DE ANALISIS
DE LA RELACION
DE CAJA

VENTA BRUTA: toda
la venta generada
incluida impuestos

VENTA NETA: toda la
venta generada sin
impuestos

VENTA
BRUTA=VENTA NETA
+ IVA

PORCENTAJE DE
PARTICIPACION, se refiere a la
representatividad sobre el todo.

%P= TODO / PORCION (X 100) =
el resultado debe estar en %

PROYECCION DE VENTAS: es una expectativa del comportamiento de las
ventas, basado en datos historicos.

PROYECCION DE VENTA = acumulado de ventas / dias acumulados

EN RESTAURANTES, es muy importante considerar fines de semana y
estacionalidad.

EL PROMEDIO ES LA MEDIA DE VARIAS CIFRAS
PROMEDIO= sumatoria de items / niumero de items

TICKET PROMEDIO : es el valor que cada persona que realiza una compra paga
en promedio por el consumo que hizo

TP = Venta bruta / numero de transacciones

V'ENTA SUGESTIVA: Beneficio de la empresa, el gerente debe decidir cuanto va
a vender y que es lo que va a vender.

VENTA COMPLEMENTARIA: Beneficio del cliente, le ayudamos a
complementar la comida formando un plato completo.

o



oBJETIVo DE CAJA CHICA

Normar y unificar la informacion para una buena administracion y contabilidad
para el conocimiento, uso, supervision y acompafamiento de operaciones en
restaurantes.

La caja chica es un monto de dinero que se autoriza para adquirir bienes o
servicios menores en forma agil, expedita y mediante un desembolso de
efectivo.

El Unico responsable de este fondo sera el gerente o subgerente de turno, el
valor asignado a este fondo esta basado en las necesidades y tamano del
restaurante.




CARACTERISTICAS
ESPECIALES DE CAJA
CHICA

Situacion de urgencia

.

Compras o pagos de rubros menores

¥

La adquisicion  debera responder a
necesidades de operacion que justifiquen su
adquisicion inmediata




ENVIO DE LAS REPOSICIONES

® | os requerimientos deben ser enviados al
responsable contable.

® A fin de mes deben cerrarse los gastos de caja
chica.

® Contabilidad no debe aceptar reposiciones que
correspondan a meses anteriores.

® Todos los gastos de caja chica deben ser
ingresados en el sistema gerente.

Se deben enviar junto con el consolidado de
gastos de cajas chicas agrupados por “grupos
de pérdidas y ganancias” y debidamente
grapados.

® | a suma del total de recibos a reponer, debe ser
igual al valor total que registrara el consolidado




|
persona que ’
realiza la frecuencia‘dias | costo por | costo al

o a la samana dia MEs

tiempo
requerido

Agregar "ir de compras
al mercado”

Ir de compras al :11ercad‘;.

| transporte | 30min [ chofer | 2 | 5 | 40 |
L compras | 2h [ Juan | 2 | 5 | 40

preparacion del mend

preparar ingredientes | th | Sofia [ 7 | 5 | 140
| cocinar | 2h [ sofia_[| 7 | 5 [ 140

Agregar "preparacion
del menuy”

IR Agregar "atencion al
atencidén al publico publico”
mesero/a | 8h | cales | 7 | 5 | 140 |
| caja | 8h | Juan [ 7 [ 5 | w40 |

administracion y w‘antenimi.

| 2h [ Caros | 7 | 5 | 140 |
administracion “_“_
operacion

]
————m

Costos Fijos

| teleforo | 1 1 | ] 2
lgs [ ] ] | | 12

analizar el
con esta

tiempo que
it " informacion puede analizar ,
85 Necesario ) analisis del
puede analizar |si es necasaria la
para cada i X i costo de la
3 la distribucién | frecuencia de . :
actividad, de . L actividad permite
de trabajo v las | una actividad, i A
esta forma . por dia, con | visualizar
funciones que | puede hacerlo
podra ) esta de manera
! 2 puade realizar Menos ) .
indentificar informacion | general los
1 cada persona, | frecuente pero
mejoras, puede
de esta forma con mayor )
puede ) analizar el
puede cantidad, de G
probar con X ) costo de la | decisiones
identificar la esta forma
farmas ) | operacion
. necesidad o no | puede disminuir )
alternativas del dia a dia
de contratar costos
de hacer las

otra persona
cosas

El objetiva de esta matriz es realizar un analisis de actividades una a una, esta es una forma de SR

manera mas directa la generacion de los costos y asi establecer estrategias para dismintifias

)



coMo MEJORAR LA RENTABILIDAD
DEL NEGoclo

COMO OPTIMIZAR EL USO
DE RECURSOS INVERTIDOS
EN EL NEGOCIO

® Hacer un mend, y en base al menu las compras.

® Utilizar todos los productos comprados.
® No desperdiciar, ni malgastar.

® Almacenar los restos para que sean reutilizados
al dia siguiente.

® No comprar en exceso para evitar caducidad,
desperdicios.

» Tener siempre lo que ofrece la carta.

Realice una lista de compras
enda [0 O S aeragdo




Los costos fijos son aquellos costos que no son sensibles a peguenos cambios
en los niveles de actividad de una empresa, sino que permanecen invariables
ante esos cambios

$ 100,00 [ $ 100,00
Manodeobra | 2  [$34578 |$ 69156
: $ ,

2
$ 70,00
ftems | 0 01
ftem4 | ]| |

TOTAL $ 861,56

1000 $ 861,56 $ 0,86

Aporte Patrono | Aporte empleado | Neto empleado

$ 340,00 $ 37,91 $ 32,13 $ 307,87



En este apartado se detallan el costo de la materia prima (ProdUuctos);
con la que se realizan los diferentes menus a ofrecer

Costodel Menu B3 1,92

5 .5 '

Cebolla Unidiad
ingredientes | | o 0000000}
ngrediente4 | | | 000000
. TtotaL________|$ 035

Pollo Libra
Arroz Libra
ingredientes | | o 00000}
Ingrediente4 | | |
—_—_

CIO/ DONCIOI
Gelati Unidad
Libra
__——
ingrediente4 | | 0 0 000
ingredientes | | | 0000}

Naranjilla Libra
Azocar [N
—_—_
Ingrediente4 | | | 0
ingredientes | | [ 1

)




Costo del Menud

0
=
S

Libra

Lechuga Unidad

-

Ingrediente 3
Ingrediente 4

0,5

Carne res Likra
AFroz Likxra

Ingrediente 3

Ingrediente 4
Ingrediente &

ks & &
C o
a &

=
o
[

!

libra $ 5000 1500 |3 0.2
Libra 10,00
ingredientes | | ! 000000

ingrediente4 | | ' 0
Ingredientes | [ | 0 |
5 0,35

Mora Libra
Azdcar Libra
ingredientes | | ! |
ingrediented | | 0 |

Ingredientes | | | 1 ]

TOTAL % 0,3

)



Los costos variables son aquellos que se modifica de acuerdo a variaciones del
volumen de produccion (o nivel de actividad) .Es decir, si el nivel de actividad
decrece, estos costos decrecen, mientras que si el nivel de actividad aumenta,
también lo hace esta clase de costos.

Costos Materia Prima |
Cantidad | Costo variable | Costo Producto
$ 1,92 527,31

$
$
$
$_M517
Otros | | | ¢
TOTAL $ 1.837,48

Costos Materia Precio Ment

prima

En este apartado se obtiene el precio para cada menu establecido previamente,

utilizando la metodologia de margen de ganancia. Para fines ilustrativos se utiliza el
precio con 40% de utilidad.

Determinacien del precio con 30% de utilidad
Total costo | 30 % utilidad
Moni2 |8

Mend 3 B
$

Mend &

5 | &3
L |
."
o

Ll

E="]
b
(53]

'- 508(5 475 |
‘ %

I

e
el | Led | rd
nl | 73 | D0

Precio + 22%
: 3,99
Mend 4

==

)




En la pestafa ventas se visualiza los posibles ingresos que pueda obtener de
acuerdo a la cantidad vendida de los menus descritos en la pestana anterior. Es el
producto de precio por cantidad.

Ventas

Cantidad Ventas

] 275 1.305,32

200 $ 90919

300 $ 1.412,89
150 $ 67549
75 $__ 307,07

TOTAL 1000 $ 4.609,96

Precios Menu Costo Total

El costo total se refiere a la suma de todos los costos fijos y variables con los gue
incurre el negocio

Costo Total

Costo
Costos Fijos $ 861,56
Costos Variables| $1.837,48

TOTAL $ 2.699,04

Estado de Pérdidas

Costos Variables .
y Ganancias

El estado de pérdidas y ganancias Es un estado financiero que muestra los ingresos
de una organizacion asi como sus gastos, durante un determinado periodo.

Estado de Pérdidas y Ganancias
Descripcion
Ingresos por actividades

Descuentos y bonificaciones
Ingresos operativos netos| $ 4.609,96
Costo de los bienes vendidos o de los servicios prestados$ 2.699,04
Resultado bruto| $ 1.910,92
Gastos de administraciéon y mantenimiento $ 840,00
Resultado operativo | $ 1.070,92

Valor $
$ 4.609,96

» |
N
N
~
o1
N

Ingresos financieros
Gastos financieros
Ingresos extraordinarios
Gastos extraordinarios
Resultado antes de impuesto y reparto de utilidades| $ 1.070,92
Reparto de utilidades a trabajadores 160,64
Impuesto a las ganancias
Resultado neto

-
(o2}
(=<}
N
N
-

Costo Total Inicio

e



CAPITULo V
MoDULo ADMINISTRATIVo
PLANIFICACIoN DE RESTAURANTE
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OBJETIVO

EL LIDER DEL RESTAURANTE
DEBE TENER EL CONTROL DE
LOS PRODUCTOS Y DE SU
ELABORACION, ASI COMO
GARANTIZAR LA CALIDAD
DEL SERVICIO Y CUMPLIR LAS
METAS DE VENTAS.

VENTAJAS DE
LA PLANIFICACION

® | iderazgo hacia el equipo de
trabajo

® | ograr pocos desperdicios.
® Eliminar gastos innecesarios

® Garantizar la calidad vy
seguridad del producto

“: EN QUE CONSISTE
_— '

LA PLANIFICACION?

F -

1. Definir objetivos
(que quiero lograr)

. Definir estrategias
= (cémo lo voy a hacer)

- 3. Plan de accidon

y ' . '/

o

|

-
B
b
1
!
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HOJA DE PROYECCION DIARIA

La hoja de proyeccion diaria constituye una orden de
produccion por cada uno de los productos que
requieran de esta herramienta.

HORARIOS

OBJETIVO: elaborar horarios de personal de tal
manera que cubra las necesidades, considerando
costos y buena atencion al cliente. Determina el
numero ideal de personal.

MECANICA: grificamente tener cada una de las
areas con el personal por horario y funcion.




EJERCICIOS HOJA DE
PROYECCION DIARIA

La hoja de proyeccion diaria consituye una orden de
produccion por cada uno de los productos que se
utilizaran en el menu.

EJERCICIOS HORARIOS

OBJETIVO: elaborar horarios de personal de tal
manera gue cubran las necesidades del restaurante,
costos y buena atencion al cliente. Esto determinara
el numero ideal de personal.

MECANICA: graficamente tener cada una de las
areas con el personal, por horario y funcion.

OBJETIVO

Controlar el movimiento y rotacion diaria de todos
los productos que existen en el local

No debe existir grandes sobrantes que pueden
ocasionar desperdicios y por tanto perdidas.



MOVIMIENTO DIARIO DE INVENTARIOS

Es un documento de reporte que nos permite analizar el movimiento
de materia prima durante un periodo con el objeto de calcular el

sobrante o faltante de producto.

Cantidad
* |nsumos generales
- Aceite
- Sal
- Azucar
* Materia prima
- Pescado (unidad)
- Arroz (unidad)
- Verde (unidad)
DEVOLUCIONES
Producto Cantidad/unidad | Cantidad total Fecha
PROYECCION COMPRAS Y PLANIFICACION
L . Cantidad . . . .
Descripcion|Cantidad |total Insumos 1| Cantidad |Insumos 2| Cantidad [Insumos 3|Cantidad |Insumos 4| Cantidad | En bodega [Por comprar |Total a
diaria semana disposicion
Menu 1 3 por dia 21|Arroz Pescado Verde arroz
pesado
verde
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Son numerosos en un local de mediano tamano

Pero los fundamentales en un local pequefio son los
siguientes:

COMANDAS
FACTURAS
RESPALDOS DE DEVOLUCIONES

RESPALDOS FiSICOS DE LUNCH SERVIDOS Y
CONSUMIDOS

RESPALDOS FiSICOS DE BAJAS
RESPALDOS DE TRANSFERENCIAS POSITIVAS
RESPALDOS DE TRANSFERENCIAS NEGATIVAS

HOJA DE TOMA FISICA DE INVENTARIOS

REVISION DE DOCUMENTOS
DE BASE

q COMANDAS
j FACTURAS
RESPALDOS DE DEVOLUCIONES

HOJA DE TOMA FISICA DE INVENTARIOS




COMANDA

Sirve para odenar, controlar pedidos y facturar
posteriormente.
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NOTA DE VENTA

Debe cumplir con normas tributarias

Carlos Roberto Miranda Rivera
COMPUVISION abc

plif

NOTA DE VEN

RESPALDO DE
DEVOLUCIONES

Carlos Roberte Miranda Hivera
SION abe
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Anexo N2

Und. |Cantidad |Observaciones

FICHA DE TOMA DE INVENTARIO EXISTENCIAS
Anotado por

INVENTARIOS

Und. | Cantidad Observaciones [item

L
@]
<
=
L
LL
<
>
O
-
L
&)
<
=)
O
L

Datos del personal de inventario

Apellidos vy Mombres :
Apellidos y Mombres :
Contado por

ALMACEN
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ANEXOS

DOCUMENTACION Y PERMISOS
INDISPENSABLES PARA EL
FUNCIONAMIENTO DE UN RESTAURANTE

RISE

cQué se entiende por actividad
empresarial?

Es toda aquella en la que se organizan los
factores de la produccion para producir
bienes o servicios gque se ofrecen en el

mercado por un precio.
En la actividad empresarial el riesgo asume
el empresario.

éQué es el RISE?

El RISE (siglas de Régimen Impositivo
Simplificado Ecuatoriano), es un sistema
impositivo cuyo objetivo es facilitar y
simplificar el pago de impuestos de un
determinado sector de contribuyentes.

¢Qué beneficios ofrece el RISE?

a) No necesita hacer declaraciones, por lo
tanto se evita los costos por compra de

formularios y contratacion de terceras
personas, como tramitadores, para el
llenado de los mismos '

60



b) Se evita que le hagan retenciones de
impuestos,

c) Entregar comprobantes de venta
simplificados en los cuales solo se llenara
fecha y monto de venta

d) No tendra obligacion de Illevar
contabilidad,

e) Por cada nuevo trabajador que incorpore
a su ndmina y que sea afiliado en el IESS,
ud. se podra descontar un 5% de su cuota,
hasta llegar a un maximo del 50% de
descuento.

¢Quiénes se pueden inscribir en el RISE?

Las personas naturales, cuyos ingresos no
superen los USD 60,000 dentro de un
periodo fiscal, es decir entre el 1 de enero
hasta el 31 de diciembre.

é¢Cuadles son las condiciones y requisitos
que debe cumplir una persona que quiera
acogerse al RISE?

Condiciones:
. . » Ser persona natural

: * No tener ingresos mayores a USD 60,000
en el afo, o si se encuentra bajo relacion
de dependencia el ingreso /por este
concepto no supere la fraccion basica del
Impuesto a la Renta gravada con tarifa cero __
por ciento (0%) para cada afo para el afo '

2010 equivale a 8910 USD | \ -
* No dedicarse a alguna de las -'r!mgl;f;} '
\ excluidas.”

* No haber sido agente de retencion durante
los ultimos 3 anos.

b @
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PERMISoS DE FUNCIONAMIENT 0
oBLIGAToRloS PARA EL fUNCIoNAMIENT 0
DE UN RESTAURANTE:

PERMISO DE

FUNCIONAMIENTO

Uso de Suelo

Permiso Ambiental

Impuesto Predial

Patente

Obligaciones Tributarias

Aporte patronal al
IESS

Cuerpo de Bomberos

MOTIVO

Requisito administrativo para
el desarrollo de las
operaciones de una actividad
econdmica.

Impuesto Municipal en
funcién del patrimonio de las
empresas que tienen
actividades econémicas
dentro del cantén.

Obligacién que tiene el
empleador con el IESS

Cdédigo Municipal

Cdédigo Organico de
Organizacion Territorial
COOTAD

Normativa Tributaria Vigente
y Aplicable

Ley de Defensa contra
incendios

62

ARTICULO

Art. 35

Seccion Vigésima
Art. 136

Capitulo 111
Seccién Primera Art. 489 - 500
Segunda Art. 501 - 513
Tercera Art. 514 - 521
Seccion Cuarta Art. 522 - 524
Seccioén Quinta Art. 525 - 526

Capitulo 111
Seccidén Novena
Art. 546 - 551

CAPITULO DOS

Art.9 -151

CAPITULO V

Art. 35



MAS INFORMACION ACERCA DE
LOS PERMISOS DE
FUNCIONAMIENTO:

1. Registro del establecimiento en el RUC - Servicio de
Rentas Internas

Para identificar a las personas juridicas o naturales el
Servicio de Rentas Internas (SRI) implementd hace varios
afios el Registro Unico de Contribuyentes (RUC). Este
debe tenerlo cualquier persona juridica o natural que
realicen alguna actividad econémica en el Ecuador, en
forma permanente u ocasional o que sean titulares de
bienes o derechos por |los cuales deban pagar impuestos.
En el RUC se incluye informacion relativa a la actividad
comercial de la persona, por ejemplo: direccion y teléfono
de la matriz y establecimientos, descripcion de |las
actividades econémicas que se llevan a cabo, en base al
cédigo ClIU (Clasificador Internacional Industrial Unico),
entre otros. Por lo anterior, cuando ya tengas un local es
necesario incluir el establecimiento, mediante Ia
actualizacion del RUC.

Para la apertura o actualizacion del RUC es necesario
descargar y llenar un formulario, entregarlo en las oficinas
del SRI adjuntando otros documentos que se solicitan. La
actualizacion del RUC no 'tiene ningun costo. Puede ver
mas informacidon en www.sri.gob.ec/web/guest/ruc.

7
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FICHA DE REQUISITOS

Caracteristicas requisitos

PARA INSCRIPCION O ACTUALIZACION DE RUC DE PERSONAS NATURALES SEGUN ACTIVIDAD ECONOMICA

Forma de presentacion

Caracteristica especifica de .
P Detalle del requisito

contribuyente

o - . Unicamente los artesanos que tienen calificacion de la Junta Nacional de Defensa del Artesano
Calificacion emitida por el organismo . . 6 i
| . L pueden acogerse al articulo 56 de la LORTI. Son vélidos los certificados de renovacion de la
Artesano competente: Junta Nacional de Defensa del Original y copia simple e . . N .
calificacion artesanal emitidos por la Junta Nacional de Defensa del Artesano, siempre que consten
Artesano o MIPRO P
todos los datos de la calificacion

En caso de que el titulo no se encuentre registrado en SENESCYT, se deberd adjuntar la copia del titulo

Titulo profesional relacionado con: Contabilidad
y Auditoria como por ejemplo: CPA, Ingeniero, | La Administracién Tributaria
Li iado, Magister, D il ificara en la pagi e N .
Contadores icenciado, aglste;u‘j:::ai; en Contabilidad y/o| veri czr:lesr;NaEzzﬂa web y el certificado del registro en la entidad competente

En caso de que el titulo no se encuentre registrado en el Ministerio de Educacion, se deberd adjuntar

La Administracién Tributaria la copia del titulo debidamente refrendado

. Titulo de Bachiller relacionado con Contabilidad
Contador Bachiller P, 4ot
CBA verificard en la pagina web
del Ministerio de Educacién

La Administracion Tributaria y . - "
Verificaré en la pagina web En el caso en que el titulo no se encuentre registrado en SENESCYT, se deberd adjuntar la copia del
pag titulo y el certificado del registro en la entidad competente

Profesionales Titulo Profesional
del SENESCYT

Guarderias / Centros de . " . ; . .
" Acuerdo ministerial Original y copia simple Lo otorga el Ministerio de Inclusién Econémica y Social. Aplica para personas naturales y sociedades.

Desarrollo Infantil
Lo otorga el Ministerio de Educacion a través de las Coordinaciones Distritales de Educacion. Aplica

Actividades Educativas Acuerdo ministerial Original y copia simple .

para personas naturales y sociedades.

En caso de ser un menor no emancipado quién deberd firmar el documento RUC serd el representante

del menor: padre, madre, tutor o curador designado. Se adjuntara también la copia del documento de
identificacion del menor de edad

Documento de identificacién del representante
del menor (padre o madre o tutor o curador
designado) quien solicitard el respectivo trémite. Original y copia simple
El documento de identificacion podra ser
cualquiera de los que constan en la hoja de
identificacion

Menores no emancipados

Escritura publica en caso de emancipacién
voluntaria; o la sentencia judicial emitida por el . o
Original y copia simple

Menores emancipados . :
Juez competente; o el acta de matrimonio en
caso de que en la cédula no conste el estado civil

Nombramiento emitido por el Consejo Nacional Original y copia simple
de la Judicatura iginal y copi pl

Notarios

El titulo habilitante corresponde a los permisos de operacion o contratos de operacion, otorgados a la
compaiiia o cooperativa en el cual se identifique claramente a la persona natural solicitante de la
inscripcién o actualizacion del RUC con la actividad de transporte. En el caso de tener una resolucion
de cambio de socio o incremento de cupo, ya no se solicitara el permiso de operaciones siempre y
cuando en este documento conste el nimero de resolucion con el cual se otorgd dicho permiso. Se
aceptara también el documento de prérroga de renovacion de contrato de operacién. Aplica para

personas naturales y sociedades.

Titulo Habilitante o Documento de factibilidad o
Transportistas su equivalente o Resolucion de cambio de socio . .
N N Original y copia simple
o incremento de cupo, siempre que se
identifique al contribuyente.

CONSIDERACIONES IMPORTANTES:
) Para actualizacién del RUC de personas naturales y sociedades se debe presentar tinicamente el documento que sustente el cambio que va a realizar, de acuerdo a los documentos admitidos segun la tabla

de identificacion o las contenidas en la presente tabla.
) En los requisitos en los cuales se requiere copia del documento, esta copia puede ser a color o blanco y negro, siempre y cuando se encuentre legible.

p)
) Si el RUC no ha sido actualizado hasta el 01-01-2004, el contribuyente debera presentar los requisitos correspondientes a una inscripcion.
4) En los casos en los que el contribuyente no cuente con el documento original, debera presentar una copia notariada o certificada segun corresponda a la naturaleza del documento.

REQUISITOS PARA INGRESO POR TERCEROS:
Remitirse a la hoja de requisitos para ingreso por terceros.
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2. Uso de Suelo (Depende de cada localidad)

3. Permiso de Funcionamiento - Cuerpo de Bomberos
Todos los establecimientos de comercio deben contar
con un permiso de funcionamiento del Cuerpo de
Bomberos. Para obtenerlo las empresas deben llenar una
solicitud de inspeccion de locales comerciales,
adjuntando los documentos requeridos (se los puede ver
en http://bpvm.gob.ec/index.php/servicios-a-la-comunid
ad/permisos/12-bpvm), cancelar una tasa calculada por el
cuerpo de Bomberos en funcion del riesgo de incendio
del comercio, y obtener el visto bueno de un Inspector de
Bomberos.

En l|a visita, el Inspector de Bomberos revisara que el
establecimiento tenga distintivos que indiquen la salida
en caso de emergencias, si existe una salida de
emergencia, si el lugar cuenta con rociadores de agua en
caso de ser necesarios. Ademas, todos |los locales deben
contar con un extintor por cada 100m de area util, que
puede ser de CO2 o polvo quimico seco, dependiendo de
los procesos que se realicen en el negocio y el tipo de
maquinas y equipos. Finalmente, todos los locales deben
tener avisos en los que se prohibe fumar dentro de las
instalaciones.

4. Ministerio de Turismo

Todas las personas, naturales o juridicas, que deseen
constituir establecimientos turisticos, como restaurantes,
bares, discotecas o sitios de alojamiento, deben
registrarse ante el Ministerio de Turismo. Para ello, se debe
llenar una solicitud de registro, anexando varios
documentos (el listado se puede solicitar en el piso 8 del
Ministerio del Litoral).

El Ministerio de Turismo calificara el establecimiento en
funcion de sus caracteristicas como fuente de soda o
restaurante, y dentro de clasificacion también definird su
categoria entre de primera, segunda o de lujo, para el caso
de las fuentes de soda; y, de primera hasta cuarta
categoria, o de lujo, para restaurantes.

5. Permiso de Funcionamiento - ARCSA

De acuerdo al Acuerdo Ministerial No.818 del 19 de
diciembre de 2008, los establecimientos que expendan
alimentos deben obtener un permiso de funcionamiento
del Ministerio de Salud Publica, responsabilidad que ha
sido cedida a la Agencia Nacional de Regulacion, Control
y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).

e



Para obtener el permiso, se debe solicitar, completar y
presentar un formulario junto con varios documentos
solicitados ((UES informacion en
http://www.salud.gob.ec/permiso-de-funcionamiento-de
-locales/) y cancelar el costo del permiso. El valor a pagar
esta en funcion del tipo de establecimiento, y resulta de
multiplicar el coeficiente asignado en una tabla x 2.4% x
un salario minimo vital SMV.

6. Patente Municipal
7. Tasa de Habilitacién y Control (Municipio Localidad)

Referencias
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*Ministerio de Turismo, (2013, Marzo 5). El Ministerio de
Turismo desarrolla campana de registro a
establecimientos turisticos. Tomado el 8/02/14 de
http://www.turismo.gob.ec/el-ministerio-de-turismo-desa
rrolla-campana-de-registro-a-establecimientos-turisticos
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Sanitaria, (s.f.). Permisos de Funcionamiento. Tomado el
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