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Introduccion

Mediante el presente trabajo se dara a conocer una propuesta de implementacion de una
linea de cocteleria como trabajo final para las practicas empresariales, las cuales se llevaran
a cabo dentro del establecimiento “L’incanto by Pizzabrosa”, donde el servicio ofrecido alli
se encuentra enfocado a la gastronomia italiana, por lo tanto, la labor ejercida alli hasta el
dia de hoy, han demostrado una fuerte necesidad de implementacién de una linea de
cocteleria, para mayor satisfaccion hacia el cliente.

Siguiendo el orden de ideas, se da por realizada una propuesta de implementacion de
cocteles de temaética italiana, tomando en cuenta la capacidad con la que cuenta la cocina
actualmente y con la cantidad de insumos que requerira hacer dichos cocteles, los cuales se
modificaran para que sea beneficioso para el establecimiento.

Por ende, se sugiere esta implementacion por sugerencias de los clientes que
habitualmente prefieren algo distinto a lo que ya se ofrece en el mend, que actualmente
cuenta con 3 cocteles, los cuales no son muy Ilamativos ni consumidos por los clientes y lo
gue se busca en esta nueva mejora es que sean mas consumidos y que tengan mayor
variedad de sabores para el cliente.

Finalmente se pretende realizar diferentes preparaciones expuestas a continuacion en el
desarrollo del trabajo final, por otro lado, se quiere realizar una carta aparte de la general
para mayor fluidez, ya que por motivos de renovacién de la carta actualmente se encuentra

muy saturada.



Planteamiento del Problema

Siguiendo el orden de ideas para la presentacion del trabajo final, y como se menciona
anteriormente, se pretende crear una linea de cocteleria maximo de 5 cocteles de origen
italiano. Ya que el establecimiento no cuenta como tal con una barra de cocteles pero que
se quiere méas adelante implementarla, y la idea de comenzar con cocteles béasicos y de facil
elaboracion es un plus que le dara poco a poco al restaurante.

Los cocteles seran acoplados al restaurante, ya que dentro de la cocina hay productos
basicos con los cuales se elaboran 3 cocteles que actualmente estan en la carta, pero poco
son pedidos, el que mas esta a la venta segun sugerencias de los clientes es un mojito de
hierbabuena, por lo tanto, se quiere seguir implementando mas cocteles para que estos sean
mas consumidos y darle mayor venta al establecimiento en cuestion de bebidas.

Como se viene presentando nuevas sugerencias de parte de los clientes, a ras de estas, se
busca solventar esta necesidad, y al mismo tiempo generar mas ganancias al
establecimiento como tal. Por otro lado, el restaurante en cuestion dentro de unos meses
sera trasladado a un nuevo lugar donde cuenta con mayor espacio, y por lo tanto presentara
mas ventas y se quiere tener un reportorio amplio de bebidas como lo son los cocteles.

Los cocteles a implementar tendran como base licores que ya estan presentes en el
establecimiento, para no generarle un gasto mayor al mismo, y que se logre ver ganancias,
estos seran: vino tinto, vino rosado, tequila y ron blanco, a base de estos licores se haran
4 cocteles de autor dandole asi el plus para que sean mas llamativos.

Otros cocteles que seran también implementados, pero que estos seran tradicionales son

los siguientes: margarita azul, ruso blanco y Cosmopolitan, a parte se tiene los 3



cocteles que estan en la carta actualmente los cuales son: mojito, corona roja y tequila

sunrise.

Justificacion Y Desarrollo De La Propuesta

Dando exclusividad a las ideas expuestas dentro de la introduccion de este proyecto, la
propuesta que argumenta firmemente la implementacion de la linea de cocteleria, es el
hecho de realizar un ingreso extra para el establecimiento y principalmente dandole un plus
a la zona de la barra, ya que anteriormente no se tenia este espacio ( area de trabajo ),
entonces lo que se quiere es darle la mayor aprovechamiento posible para poder obtener un
buen ingreso para sustento propio del restaurante, en este caso al hablar de bebidas, se
quiere traer una linea coctelera que contara con 4 cocteles de autor que estaran aprueba
durante un mes para apreciar la aceptacion del cliente principalmente, y 6 cocteles que son
tradicionales.

En ese caso se evidencia un aprovechamiento de los licores que ya se venian manejando.
Como por ejemplo el vino tinto en este caso, solo se utiliza para las sangrias que se venden
en el lugar, como también el ron blanco y el tequila que solo son utilizados para un solo
coctel y que por lo general no lo solicitan mucho, ya que son muy pocos y no tiene
variaciones a escoger.

Como también se utiliza los siropes de frutos rojos y verdes, los cuales solo son
utilizados para las bebidas “sodas italianas™ por lo tanto se quiere dar un maximo
aprovechamiento a estos insumos para mayores ganancias, por ende, los cocteles fueron

aceptados y dado un visto bueno por el equipo de trabajo y el administrador.



Preparacion N°1

» Primer coctel “ron blanco”

e Hielo

e 1/2 0z de triple sec

e 20z de ron blanco

e 1% onzade licor de lychees (jugo)
e 1dash de limén

e Hierba buena para decoracion

Preparacion
lustracion 1 evidencia fotogréafica coctel n°1
En una coctelera ponemos el hielo, el triple sec, el ron blanco, el licor de lychees y el
dash de limén agitamos hasta que este se enfrie y servimos directamente en el vaso, le

ponemos los dos lychees y una rama de hierba buena, servimos.

» Segundo coctel “vino rosado”

7 onzas de vino rosado a eleccién

e 2 moras frescas

e 1 dash de sirope de frutos rojos
e 1 o0zderon blanco

e 150z de jugo de naranja

e Hielo

¢ Rodaja de naranja para decorar

llustracion 2 evidencia fotografica coctel
n°2



Preparacion
En una coctelera agregamos el hielo, el vino, el ron blanco, el sirope y el jugo de naranja
y shaking unos 8 a 9 segundos o hasta que la coctelera se enfrie, en la copa colocamos las

fresas cortadas por la mitad y servimos el coctel y decoramos con una rodaja de naranja.

» tercer coctel “ron rojo”

e 6 cerezas

e 2 o0nzas de ron blanco

e 1 o0nzade jugo de fresa

e 1 dash de limon recién exprimido

e 1 rodaja de limén para decorar

Preparacién ; - '
llustracion 3 evidencia fotogréafica coctel
. n° . .
En un vaso corto, le colocamos hielo frappe hasta A mitad, seguidamente le agregamos
las 6 cerezas, el ron blanco, el jugo de fresa y el dash de jugo de limon, para terminar, le

agregamos mas hielo frappe hasta el borde y decoramos con una rodaja de limoén y ya esta

listo para ser servido.



» Cuarto coctel “frappe de vino tinto™
e 2 o0nzas de vino tinto
e 1 onza de tequila o ron blanco
e Soda para alargar
e Casquitos de naranjas para decorar

e Dash de frutos rojos

Preparacion

En la licuadora ponemos 6 cubos de hielo, el vino, el ron o tequila y licuamos hasta
formar frappé y en un vaso corto o roquero colocamos el resultado anterior y decoramos
con unos casquitos de naranjas y alargamos con soda y al final le agregamos el dash de

frutos rojos y estéa listo para servir.



Metodologia

Cabe aclarar que estos cocteles atn no estan 100% definidos ya que hace falta la
aceptacion por parte del administrador del establecimiento y mas importante la aceptacion
por parte de los clientes, que tan viable sera implementar estos cocteles. Aparte de los 3 que
ya estan dentro de la carta, 3 mas seran adiciones gque seran tradicionales para mayor
satisfaccion del cliente.

Estos cocteles son elaborados limitandonos a los insumos que hay dentro de la cocina,
como el establecimiento se trasladé hace poco a un nuevo lugar donde alli se presentara una

barra para darle mayor auge a estos cocteles y mirar que tan viable seria dejarlos a la venta.

llustracion 4 evidencia fotogréafica licores usados para la creacion de los cocteles



Una de las razones principales del porque dentro del establecimiento “L’incanto by
Pizzabrosa”, no se contemplaban preparaciones gastronomicas de una elaboracion mayor,
era precisamente debido al tema del espacio con el que se cuenta tanto en cocina como en
las areas de almacenamiento y disposicion de materias primas, ya que los espacios cuentan
con una distribucion realmente pequefia para hacerse a la ida de contar con nuevas y quizas
mas complejas preparaciones.

La segunda etapa de la metodologia aplicada durante la propuesta de implementacion de
linea de cocteleria, fue el Costeo de cada una de los cocteles que se pudieron observar a lo
largo del presente documento. En este caso se realizo el Costeo de los insumos y la mano
de obra requeridos para cada una de los cocteles, mediante la utilizacion de plantillas de
recetas estandar que permiten generar un valor adecuado para su futura venta y ser ubicados
en la nueva categoria de la carta final.

(las tablas de costeo de los cocteles)



*Costeo del primer coctel de 1a propuesta “Coure Bianco”.

LINCANTO BY PIZZABROSA

PLAMTILLA - FRECETAESTAMDAR

Fecha Diztribucidn de Costa

hlombre del plato - cuore bianoo

Frecio estimado 3 18. 000,007

Frecio al Poblicao % 18.000,00

Costo Total [par plat 64965

Cozta karginal

Margen en pesoz 11.503.50
Aargen [ ) 1775
Ingredientes Prirmarios
. Costo =
Producto Cantidad wnidad de Costo botal
[ariml] ;

medida i
hielo L] ¥ 1000 % 0000 |
112 onza de triple sec 15 k4 E42 § 9E,20
2 o2 de ron blanco B0 ¥ 4826 % 283560
2 onzas de licor de liches (1] £ 2500 % 1.500,00
ginger 20 $ 253 % B0ED |
1dahks de limon L] i 400 40,00 :

3 )

Ingredientes Secundarios Wo acompafantes
Cantidad Coston

Producto unidad 4 osho batal

(griml) medida
hierba buena E kS L 5 L
lichees : 2500 % §0,00 | Freparacion:

'En una coctelera ponemos el |
‘hielo, el triple sec, el ron

—— Cantidad I:.n;st;; S ihlanca, E'_l I|tfor dEj lychees y el
{min. hora) “™ 3_ ¥ = ‘dash de limdn agitamos hasta

medida i " . |

MOD [Preparacicn) 15 84 % 1260 Que este se enfrie y servimos

IR directamente en el vaso, le
‘ponemos los dos lychees y
‘una rama de hierba buena,
fﬁewimﬂs.

llustracion 5 tabla de costeo de coctel de autor



*Costeo del segundo coctel de la propuesta “Passione d’amore”.

l'incanto by pizzabrosa

FLAMTILLA - RECETA ESTANDAR

Fecha Distribucion de Costa
Mombre del plata passione d'amore
Precio estimado k3 20.000,00"

Precio al Publica ¥ 20,000,000

Costo Total (por plava) 1027336
Costo Marginal

Margen en pesos ¥ 3. 726,04
Margen [] 35

Ingredientes Primarics

Cantidad  wunidad

Froducta {grtmi] de Costo tatal

5 onzas de vino rosado 150 $_ - :Eﬁn +  £.800,00
dahs de sirope de frutos il + 3000 % 300,00
1oz de ron blanco a0 ¥ O4BZE F 144720
W2 onza de jugo de naran 15 kS T40 % 111,00
ginger 1] 254 % 50,80
hiela 10 #1000 00,00

k3

Ingrediente: cundario companantes
Cantidad Costos
Producta unidad de  —ostotatal
[grimi] medida
rodaja de narajan n ¥ 74D % L
moras frescas z E AR 30,36 Freparacion:

Enuna coctelera agreramos &l hisla, el

P ——— uw:- al ron blanco, el sirope v el jugo da

Mambres [hrz, K, unliad Casta tatal m}ﬂﬂhﬂguﬂns 229 sepundoz o
[=t=]) R P P .
MO0 [Preparacian) 15 24,00 0 ¢ 126000 hasta gue la coctelera se enfrie, en la copa

| colocamos las fresss cortadas por la mitad v

;smmmﬂmd?damms R 1A

irodaja de nararja.

llustracién 6 tabla de costeo de coctel de autor 2



*Costeo del tercer coctel de 1a propuesta “Granizado De Verano”.

LINNCANTO BY PIZZABROSA

FLARMTILLA - RECETA ESTAMDAR

Fecha Distribucion de Costo
Nombre del plato granizado de verano
Precic estimado 5 15.000,007
| |
Precio al Publico ¥ 12.000,00
Costo Total (por plato) 5650
Costo Marginal
Margen en pesos 5 6.350,00
Margen (%} 112%

Ingredientes Primarios |

Cantidad Lisshion:

FProducto unidadde Costototal

(grémil] medida
cerezas E 3250 % 195,00
2 onzas de ron blanco B0 4826 % 289560
1onzade jugo de fresa a0 % 512 % 458640
1dahz de limon 10 f 4,00 % 40,00
higlo 20 F W00 # 200,00 |
TOTAL $ 3.786,00

Ingredigntes Secundarios y/o acompafiantes
Cantidad  Costox

Praducta unidad de  —osto total

(grémi) medida
rodaja de limon ] + o0 % 100,00 ettt
hierba buena g $ 8400 % so4,00 | Preparacion:

TOTAL S 604,00
| Enunvaso corts, le colocamos hiela
Costos fijos frappe hasta la mitad, sepuidamente e

Cantidad Costos

Mombres [brz, Kw, wnidadde Costotaotal EHEIEE.WN las § cerezas, el rou blanca, &l
o] medida ! _
OO [Preparacion) 15 2400 & 126000 jugo de fresa y el dash de jugo de limén,

5 1.260,00

| para terminar, e agregamos mas hizlo Fappe

hata ol borde v decoramos con s rodsi

jde limdn y ya esta listo para zser servida.

llustracién 7 tabla de costeo de coctel de autor 3



*Costeo del cuarto coctel de la propuesta “vino del sol”.
L'INCANTO BY PIZZABROSA

FLAMTILLA - RECETA ESTAMOAR

Fecha Distribucién de Costo
Nombre del plato vino del ol

Precio estimado 5 15.000,007

hva (19%)

Impoconsumo (3%)

Precio al Piblico z 15.000,00

Costo Total (por plato) 43656

Costo Marginal

Margen en pesos - ] 10.834,40
Margen (%) 244%
Ingredientes Primarios i
) Ciazta w i
Producta I:[an:ldﬁd unidadde  Costa tatal
srim medida
2 onzas de vino tinko EQ % 1240 % 1.104,00
1onza de tequila 30 0 3000 % 300,00
=zoda para alargar 10 E 206§ 2160
dash de frutos rojos 10 3000 % 300,00
¥

$ 232560

Ingredientes Secundarios y/o acompafiantes

Cantidad  Costow I I
Froducto unidad de Costatatal L
Lgrémi) medida
hierba buena E ¥ 80,00 % 0O
rodajas de naranjas 1 $ 30000 % 300,00 | Preparacion:
TOTAL $ 780,00

En la licuzdora ponemaos § cobos de

Costos fijos
i, el vin, e om  tequiay Hcuames

Cantidad  Costos

Mombres [hrs, K. unidadde  Costototal hasts former frappé v en un baso carto o
o] medida
MO0 [Preparacian) 15 24,00 : 126000  iroguers colecamos el resultado anterior v

5 1.260,00

zdecnmmns oM uhos casquitos de naranjas ¥
alingemos consods v fnal e agregames
;El dash de fratos rojos ¥ esta listo para E
3EI!'I.'.|J' esta bebida a5 opto por hacerse en

?ter_nica sheking por preferencia del jefs de
Freparado oor Aorobado por

llustracién 8 tabla de costeo de coctel de autor 4



*Costeo del quinto coctel de la propuesta “margarita azul”.

LINCANTO BY PIZZABROGSA

FLAMTILLA - RECETA ESTAMOAR

Fecha Diztribucian de Costo

Mornbre del plata mare blu

Frecio estirmada 4 15.000,007

Frecio al Piblica [0 % 15.I:IEIEI,EII:I1

Costa Tatal [por plat 5414.8

Costo Farginal

kargen en pesoz 958520
kdargen [ 2] FiE
Ingredientes Primarios
) Costo s
Producto I:[arr':::f]'d wnidad de  Costo tatal
= medida
2 onzas tequila E0 $ 6000 & 300000
1onza curacao a0 $ 2600 % TE0,00
1anza jugao de liman a0 kS RO0: % 150,00
2 cuchd azucar 20 k5 23 % 45,20
qginger 20 k5 263 % R0,E0
4 cubos de hislo 0 ¥ 1000 %
}
Ingredientes Secundarios Wo acompafiantes
Cantldad Coston
Froducta unidad de  oostobokal
(gréml] medida
roadaja de limon 5 o400 % 000
23 B ¥ i g i Preparacion:

ien una coctelera agregamas, el le-qmla
jed curacao, & zumo de limon y la
‘azwcar, por ultimo le agregamos los !
icubos de hislo y agitamos o sahking par

Cantidad Costoxn |2 & 10 s=gundos o hasts que la
n ‘coctelera se enfrie, en la copa la !
Mambres lhrs, K. ”n'dafj de Costotatal | hamas con Sal y Iz ponemos una |
y =ls] medidz irodags de limon, vaciames lo que i
MO0 [Preparacion) 15 o4 % 1.260 tenemos en la cotelera con cuidado v si |

IR & cliente lo desea o alargamos con
| ginger.

llustracion 9 tabla de costeo de coctel tradicional



*Costeo del sexto coctel de la propuesta “ruso blanco”.

LI'NCANTO BY PIZZABROSA

FLAMTILLA - RECETA ESTAMDAR

Fecha Distribucion de Costo
Mombre del plate ruza blaneo

Precio estimado 4 18.000,00°

hea (19%)

Impoconsumo (8%}

Precio al Plblico % 15.000,00

Costo Total (por plato) 6061 4

Costo Marginal

Margen en pezos 5 8.938 60
Margen (%) 147%
Ingredientes Primarios i
) Costa i
Froducta I:[an:ldf]'d unidadde  Costotatal
grim medida i
1onza de vodka a0 ¥ B400 F 1920
2 onzas de café 1) 3000 F 1800
1 cuchadi de azucar i k4 3900 % 264
4 cubos de hielo 10 k4 10,00 % 00

Ingredientes Secundarios yio acompafiantes
Cantidad Costox

Producto .- unidud 4o Costototal
g medida

crema montada 0 ¥ 47 % 470

canela molida [ 3 a7 % 4485

e s s F’leparaclun e

‘en una cocteleras agregamos el vodka, el

] : :cafe, la azucar y por ultimo el hielo, !
Costos fijos |sheking hasta que la coctzlera se enfrie |

. Costo & |y servimos, para terminar ke ponemaos ks
Cantidad : | ntads v d
Mombres . unidadde  Costototal  [Crema montada y decoramas con
thrz, mirt] meaiE ;canela molida.

MOD [Preparacian] 1 a4 % 1260

[euOIDIpE.) [81002 8P 081S02 8p B[Cel 0T Uoloeaisn||



*Costeo del septimo coctel de la propuesta “Cosmopolitan”.

LINCANTO BY PIZZABROSA

LAMTILLA - RECETA ESTARDAR

Fecha Distribucian de Costo
Mambre del plata cosmopolitan

Precio estimado ¥ 13.000,00°

Iva1351]

Impoconsumo (3]

Precio al Publico ¥ 1. 000,00

Costa Total [por plata) B057.55

Costa Marginal

Margen en pesos ¥ 8.942 45
Margen (] Teign
Ingredientes Primarios

Cantidad =50 %
Froducto Qe unlda-.:l de  Costo tokal

medida
2 onzas de vodka 1] $ BONO0: F 2E00Q00
4 cubosz de hielo 10 1000 # 100,00
2 onzas de jugo de aranc Bl 0 OB49 % B09,40
1 cuchadi azucar & £ 0330 % 26,40
112 onza de granadina 15 kS 145 % 21,78
112 onza de zuma de limc 15 400 % E0,00
~ TOTAL ¥

Ingredientes Secundarios y/o acompanantes

Cantidad  Costox
Producto Rl unidad de  Costobotal
9 medida

Cereza [ 8000 % 440

TOTAL 3 prry | Preparacion:

ien la coctelera incorporamaos el vodka, |

Costos fios :el jugo de arandanos, el azucar, la
(granadina y &l zumao de limon y el hislo |

Cantidad  Costox jpor ultimo y ajitamos unos B segundos, |
Mombres [hrz, Kw, unidadde Costototal senvimos directamente al baso y
el medida {decoramos con una cereza.

MODO [Freparacion) 15 2400 f 1260
1.260 B

llustracién 11 tabla de costeo de coctel tradicional



*Costeo del octavo coctel de la propuesta “mojito”.
LI'NCANTO BY PIZZABROSA

FLAMTILLA - RECETAES

Fecha Distribucion de Costo
Nombre del plato mijito
Precio estimado 3 18.000,00™
ha (19%)
Impoconzumo (8%)
Precio al Pdblico 5 12.000,00
Costo Total (por plato) 5011,32 "
Costo Marginal
Margen en pesos 3 6.983 63
Margen (%) 135%
e ....................................................
) Costo # i |
Producta C[an:ldﬁd unidadde  Costototal
grim medida
2 onzas de ron blanco B0 4800 % 2.880,00
4 zubos de hielo 10 kS 10,00 100,00
2 onzas de ginger 21} k4 253§ 181,80
1cuchadi azucar 2 ¥ 3300 % 26,40
12 onza de zumo de limon 18 + 4,00 § E0,00
TOTAL 5 3.

Ingredientes S ndarios v/o
Cantidad  Costax

Producta unidad de Coszta tatal
(grémi) medida
hierba buena E 38000 % 430
A2UCAF MOrena g % 364 £ 24
limon rodaja E % 400 % 24
TOTAL 5 533 [

Costos fijps ‘en la coctelers incorporamos el vodka,

. iel juge de arandanos, el azucar, la |
Cantidad  Costax granadina y el zumao de limon y el hielo |

Mombres lhrs, K, unidsdde  Costatotal  per ultimo ¥ sjitamos unos & segundas,
ol medida isarvimos directamente al baso y
MO0 [Preparacidn] 15 400 0 & {2g0 idecoramos con una cereza.

llustracion 12 costeo de coctel tradicional mojito



Analisis De Las Encuestas De Aceptacion De La Linea De Cocteleria Del

Establecimiento.

1. Indiquenos genero
21 respuestas

@ hombre
@ mujer

En esta primera pregunta donde se pide que escoja el género, se evidencia que el mayor
genero representante es el de las mujeres, por ende, se opta que los clientes mas potenciales

son mujeres.

2. Porfavor elige tu edad por medio de los siguientes rangos.
21 respuestas

® 18 a 25 afios
® 26 a 30 afios
@ 31 a40 afos
@ 40 afios en adelante

como la segunda pregunta se tiene la opcion del que el cliente indique su rango de edad,
por lo cual se concluyo que los clientes mas potenciales son con el rango edad 18 a 25 afios,

lo cual se opta por concentrarse principalmente en este tipo de clientes.



3. Tomas bebidas alcoholicas o cocteles

21 respuestas

®si
® no
@ talvez

La tercera pregunta, esta orientada en la opcion en la cual se le pregunta al cliente si
bebe bebidas alcohdlicas o cocteles, lo cual se evidencia que los 21 encuestados solo 5 de

ellos dijeron que talvez consumirian los productos del establecimiento.

4. Cuantas veces bebes coctles al mes.
19 respuestas

® 1vez

® 2 veces

@ 3veces

@ 4 veces

@ mas de 5 veces al mes

36,8%

En la cuarta pregunta encontramos, la respuesta de los clientes donde se le pregunta
mediante un rango de 5 niveles, cuantas veces bebe licores en el mes, como podemos
evidenciar la que mas auge tuvo es la opcion de 1 vez al mes, y la consiguiente es de mas

de 5 veces al mes, esto nos arroja un dato muy importante ya que se puede evidenciar que,



si es viable optar por la linea de cocteleria dentro del establecimiento, debido al alto

respaldo de compras por los clientes.

5. Que te parece un coctel hecho a base de lychees (un fruto medio-acido que tiene textura de una

uva)
21 respuestas

@ me gustaria provarlo
@ me parece llamativo
@ no me gustaria

La quinta pregunta va mas orientada a los cocteles que se van a implementar en el
establecimiento en este caso se le pregunta al cliente, sobre un producto poco usual, para
poder evidenciar que tan viable seria implementarlo, y como se puede observar a muchos

de los clientes encuestados si les gustaria probar este producto dentro del establecimiento.

6. Probarias un coctel hecho a base de un vino rosado italiano, mecerado con frutos rojos.
21 respuestas

@ me gustaria mucho
@ lo probaria pero no estoy seguro
@ no me gustaria

Siguiendo el mismo orden de ideas de la quinta pregunta, en esta se pregunta sobre otro

coctel que se tendra en el establecimiento, el cual es de mucha importancia ya que se



empleara un vino importado, y por lo que se observa en el resultado de la pregunta, el 71%
de los encuestados les encantaria probar este producto lo cual se da una clara sefial de que
si, seria optimo emplear este tipo de cocteles en el establecimiento.
7. Que te parece que se implemente una linea de cocteleria en el restaurante Lincato by
pizzabrosa.

21 respuestas

@ exelente
® bueno
regular

La séptima pregunta se oriento mas a una pregunta mas directa, como lo es con el
establecimiento, se dio 3 rangos de aceptacion donde excelente y bueno fueron los mas
votados por los clientes, con esto se entiende como la viabilidad que tendra el proyecto

de la implementacion de una linea de cocteleria en el establecimiento.

Como ultima estancia se opto por una pregunta abierta donde varios clientes expresaban sus
deseos acerca de las bebidas alcoholicas a ofrecer dentro del establecimiento, se analizo
detalladamente estas respuestas, y se opto por determinar que bajo los estandares que se
creo la linea de cocteleria para el establecimiento si cubre las opiniones de los clientes,

expresas en la pregunta abierta de la encuesta de aceptacion.



Por ultimo se da una conclusion muy concisa y clara de que para el establecimiento la
mejora de esta carta de coctelerias, le beneficiaria mucho al empresario ya que le
generaria muchos mas clientes y muchos mas ingresos, ya que no solo contestaron
clientes fijos del establecimiento si no personas que no han ido pero que expresaron su
intencion de visitar el establecimiento solo por el hecho de la nueva implementacion de

los cocteles.

Por Gltimo, dentro del apartado de metodologia. En este caso al estar la propuesta de
implementacion de la linea de cocteleria dentro del establecimiento, se realizé el disefio de
las nuevas paginas de la carta fisica y virtual del establecimiento donde se observan en este
caso la presencia de las nuevas propuestas gastronémicas con su respectivo precio de venta
al pablico complementando las opciones con las que ya se contaban dentro de la carta

existente. Hablando en este caso del apartado de bebidas espiritosas.



COCTELERIA

coctleles de autor

cuore bianco

triple sec, ron blanco, licor de lichess, limon (rodaja y zumo) y
hierba buena.
$18.000

passione d'amore

vino rosado, sirope de frutos rojos, ron blanco, naranja (rodaja
y zumo) hielo.
$18.000

granizado de verano

cerezas, ron blanco, fresa (jugo y fresa) , jugo de limon y frappe
de hielo.
$15.000

vino del sol

vino tinto, tequila especial, frutos rojos (fresa y cereza), sirope
de frutod rojos y soda o ginger.
$15.000

0

L'INCANTO

«*¢——by pizzabrosa—e»
CAFE E RISTORANTE

lustracién 13 mend de cocteles de autor



COCTELERIA

coctleles tradiconales

mare blu

tequila especial, curacao, limon (zumo y rodaja), azucar glass,
sal escarchada, hielo y ginger
$15.000

ruso blanco

vodka, cafe expres, azucar glass, crema chantilly, canela en
polvo, hielo.
$18.000

cosmopolitan
vodka, jugo de arandanos, azucar glass, sirope de frutos rojos,
jugo de limon y hielo.
$18.000

mojito
ron blanco, limon (zumo y rodaja) azucar morena escarchada,

ginger, hierba buena y hielo.
$12.000

L'IN INKZAN TQ

«3——by pizzabros
CAFE E RISTO NTE

lustracién 14 ment de cocteles tradicionales



Objetivo general

Establecer una mejora mediante la realizacion de una carta o linea de cocteles Ilamativos

a base de licores que ya estan dentro del establecimiento.

Obijetivos especificos

e Plantear una mejora para el establecimiento, por el cual se da un méximo
aprovechamiento de los productos que hay.

e Crear nuevos cocteles que representen la calidad del establecimiento haciendo
uso de los insumos disponibles.

e Se implementard una nueva carta que solo contenga los cocteles que se van a
ofrecer del establecimiento.

e Introducir nuevos procesos de elaboracidn de productos para que las

preparaciones lleguen a tiempo al cliente.



Conclusiones
Dando una conclusion clara después de haber terminado el informe aqui
expuesto, se puede detallar el conocimiento adquirido a lo largo de la tecnologia
en gestion gastronomica que ofrece la Corporacion, donde se evidencia que todos
los conocimientos adquiridos por las asignaturas vistas dentro del pensum de la
tecnologia son de gran ayuda para poder formar a nuevos profesionales.
De igual manera se puede evidenciar que nuestra tecnologia no es solo de
preparacion de alimentos, sino que también nos dotan de conocimientos como
costeo de platos y administracion de estos, como se puede observar en las tablas

de costeo de este informe.
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