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Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo disefiar un plan de negocios para la creacion
de un servicio de catering industrial en el sector de Carcelén de la ciudad de Quito,
esto mediante un estudio integral de factibilidad para cubrir la demanda del mercado.
En el marco tedrico se definen los principales términos y se sustenta el desarrollo del
trabajo. Se utiliz6 el paradigma positivista, con una metodologia de caracter
cuantitativo; se efectuo un trabajo de campo con una muestra de 189 empresas
ubicadas en las zonas urbanas de la parroquia de Carcelén, a quienes se les aplicd
una encuesta. Los resultados permitieron conocer que existe un nivel de aceptacion
del servicio del 88 %, asi como también respecto a la oferta se identificé una sola
empresa como competencia directa, obteniendo una demanda insatisfecha de
2.117.904 pax y una capacidad instalada del 3,67% que representa a 77.760 pax
anuales. La empresa se constituira bajo la denominacién de Sociedad Anénima, con
la razon social catering y eventos: Moritas Pasién S.A. El monto de la inversién para
la creacion del establecimiento es de USD 121.667,09, de los cuales el 67% sera
financiado a través de la aportacion de los socios y el 33% por medio de un crédito a
una institucion financiera. Los resultados de la evaluacion financiera concluyeron que
la creacion de la empresa es viable y rentable. Se recomendé la implementacion de
estudios del entorno, disefio de manuales de funciones y propuesta de planes
estratégicos para cumplir con el volumen de ventas presupuestado.

Palabras claves: plan de negocios, catering industrial, Carcelén, factibilidad,
mercado.
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INTRODUCCION

El origen del catering se remonta al cuarto milenio a.C., cuyos inicios se caracterizd
por que en estos lugares se proveia alimentos gratis. En Roma, el servicio de catering
se utilizé para aprovisionar a los soldados y a los viajeros de las rutas comerciales,
eventos que dieron lugar a la expansion por toda Europa. Con el pasar de los afios
por prestar este tipo de servicio se empezaron a cobrar, ya que no solo se proveia
alimentos, sino que también se los presentaba con estilo. Los griegos fueron quienes
por primera vez ofrecieron servicios de hospitalidad masivamente y lo convirtieron en

una actividad comercial.

Para el siglo XV el catering se popularizo enormemente en Alemania, tal es asi que,
se empez0 a regular la calidad de los productos, bebidas, alimentos, en albergues y
posadas. Los barcos o buques mercantes fueron los primeros en emplear el servicio
de catering oficiales. Posteriormente, pasa a generalizarse en el mundo de la
aviacion, introduciendo este término en ingles que se mantiene hasta la actualidad

(Crisol Equipamiento Hostelero, 2010).

Este servicio se caracteriza principalmente por llevar un proceso estricto de
planificacion y organizacion, asi también por la minuciosa eleccion de productos para
la preparacion de alimentos, y finalmente el plus es presentarlo de manera creativa e
innovadora, con el fin de crear experiencias unicas para que el tipo de evento sea

memorable y satisfacer al cliente.

Por otra parte en la ciudad de Quito, se pueden encontrar variedad de empresas que
prestan servicios de catering, mismas que tienen distinto enfoque, como social, a
domicilio, para eventos especiales, puerta a puerta, empresa, movil e industrial. Este
ultimo, segun Amantel Catering (2016), se trata de un servicio donde se sirven los
alimentos a un grupo o conjunto grande de personas, estos pueden ser: escuelas,

hospitales, empresas, lineas areas y otras instituciones.

Este tipo de establecimientos en su gran mayoria trabajan a través de contratos
semestrales o anuales, lo que provee al negocio de catering estabilidad y

sostenibilidad a largo plazo. A pesar de esta diversificacion de servicios de catering,
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en la ciudad de Quito, especialmente en la zona del sector de Carcelén, no existe un
establecimiento de este tipo que este bien direccionado desde la perspectiva de
servicio de catering industrial, es decir llevan una misma metodologia de trabajo, lo
cual no generan valor y tampoco valor agregado para el cliente. De igual forma de los
negocios existentes en la zona, se detectan falencias en la infraestructura, prestacion

de servicios, atencion al cliente, calidad, entre otros.

Bajo este panorama, se plantea la idea de creacion de este tipo de negocios, sin
embargo cabe destacar la necesidad de crear una empresa sustentable y sostenible
frente a un mercado competitivo, en cual la mayor parte de emprendimientos fracasan
debido a visiones poco fundamentadas y estrategias inadecuadas, por todo aquello,
es oportuno determinar recursos que definan la factibilidad de un negocio, mediante

un plan de negocios.

De acuerdo a lo anterior expuesto, el presente estudio se orienta a determinar la
potencialidad de creacion de un negocio de servicio de catering industrial en la zona
industrial de Carcelén en la ciudad de Quito, esto con el objeto de poder cristalizar la
idea y ofrecer una opcion innovadora a un grupo de potenciales clientes, crear fuentes

de empleo y aportar al crecimiento del sector.

El presente plan de negocios se estructuro de la siguiente forma: en el capitulo |
expone el planteamiento del problema, la respectiva justificacién y una recapitulacion
de lo efectuado en base a los objetivos inicialmente planteados, mismos que sirvieron
para alinear el desarrollo de la investigacidn dentro de una estructura légica vy

secuencial.

En el capitulo Il se realiz6 el Marco Tedrico mismo que sirvid para sustentar
tedricamente el presente trabajo en base a referencias de autores, investigaciones y
otros estudios en base al tema planteado. Posteriormente, se desarrollo la
metodologia de investigacion aplicada, el enfoque, los métodos, el tipo de estudio, el
disefio, las técnicas y procesos de investigacién aplicados para la recoleccion de

datos e informacion de campo.
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Seguidamente, en el capitulo IV se presenta el analisis e interpretacion de los
resultados obtenidos del proceso de investigacion y finalmente en el capitulo V se
determinan las respectivas conclusiones y recomendaciones como resultado de la

investigacion realizada y el cumplimiento de objetivos.

16



CAPITULO|
EL PROBLEMA

Planteamiento del Problema

Actualmente, en el mercado, el servicio de catering es muy demandado y requerido
especialmente por comedores colectivos, para quienes es muy rentable la
contratacion de este servicio, antes que preparar los alimentos dentro del propio

centro o lugar de actividad.

En la ciudad de Quito existen, muchas empresas que ofrecen los servicios de
catering, mismas que no tienen una filosofia empresarial definida y clara, lo que ha
conllevado a seguir procesos de trabajo ambiguos y obsoletos, como consecuencia
no generan ningun valor agregado para el cliente, dejando claramente entrever que
existe una demanda insatisfecha, es decir un mercado no conforme. Ante esta
dinamica el mercado es cubierto por establecimientos que prestan servicios similares,
dejando entrever que el cliente opta por servicios que no satisfacen completamente

con sus necesidades.

Hoy en dia, en la ciudad existen diversos establecimientos de catering, sin embargo,
en el sector de Carcelén Industrial no existe uno que se enfoque al servicio de catering
industrial, por tanto, se seleccioné esta zona, ademas por ser un lugar altamente
transitado por personas y de gran concentracion de la mayor parte de empresas

industriales de la ciudad de Quito

Segun un estudio realizado por Trujillo (2016), se indica que en el sector de Carcelén
existen aproximadamente 37 empresas, mismas que demandan del servicio de
alimentacion para satisfacer las necesidades del personal y empleados que laboran
en las empresas ubicadas en el norte de Quito, que comprenden sectores como:
Pomasqui, Calderdn, Carapungo, Carcelén, El Inca, El Batan, entre otros. Esto

muestra la demanda existente en el sector.

Por otra parte, a través de entrevistas informales realizadas con los consultados, para

conocer la situacion actual de las empresas que brindan servicios de catering en la

17



zona de Carcelén, expusieron que existe una gran falencia, ya que no cuentan con
comedores propios o restaurantes aledafos al sector, de los pocos que existen no

brindan un servicio adecuado.

De igual forma, las empresas de servicios de alimentacion no cuentan con
equipamiento e infraestructura idénea, por ende es notable que exista una gran
demanda de las empresas del sector, cabe destacar ademas que el servicio de

alimentacion que brindan no sean adecuadas.

En este contexto surge la necesidad de crear un catering industrial con la herramienta
de un plan de negocios. Segun Alfredo (2016) un plan de negocios se define como un
documento que constituye un instrumento de la planificacion del caracter orientador
en el que se precisan los grandes objetivos generales y metas a obtener, asi como

las acciones para su ejecucion.

En consenso, para la creacion de una empresa de Catering Industrial en la zona de
Carcelén en la ciudad de Quito se debera determinar la demanda insatisfecha, y
través de un valor agregado se buscara ubicar a la empresa por encima de la
competencia y satisfacer las necesidades.

Formulacion del Problema

¢, Qué elementos se consideran para la creacion de un plan de negocios de un catering

industrial en el sector de Carcelén?

Objetivos

General

Disefiar un plan de negocios para la creacion de un servicio de Catering Industrial en

el sector de Carcelén de la ciudad de Quito a través de un estudio integral de

factibilidad, direccionado a la satisfaccién del mercado.
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Objetivo Especificos

e Efectuar un analisis situacional del entorno relacionado con el servicio
propuesto.

e Realizar un estudio de mercado definiendo la oferta y la demanda de las
industrias ubicadas en el en el sector de Carcelén Industrial.

e Realizar un estudio técnico estableciendo la demanda insatisfecha proyectada
por el servicio de restauracion.

e Analizar el estudio administrativo para la verificar el desarrollo y control del
proyecto.

e Realizar un estudio econdmico que determine la viabilidad del presente

proyecto.

Justificacion

Desde el punto de vista cientifico, la elaboracién de esta investigacién contribuira a
proporcionar una solucion a la problematica presentada, mediante el empleo y
aplicacién de una metodologia de analisis y recoleccion de datos que culminara en la
propuesta de un plan de negocios para la creacién de un catering industrial, con

resultados medibles y cuantificables.

Desde el punto de vista social la investigacion tiene por objeto permitir satisfacer las
demandas de los clientes a través de posibles indicadores que determinen las
necesidades, gustos y preferencias, para brindar todas las comodidades que las
empresas requieren, para que los trabajadores se beneficien con una infraestructura
cercana al sector, con trasportes adecuados que no rompa el proceso de un buen

almacenamiento, con productos de calidad y servicio adecuado para los trabajadores.

Desde el punto de vista metodoldgico se estaria estableciendo un conjunto de
directrices que permitiran orientar el desarrollo de los procesos operacionales con la
creacion de un plan de negocios para un catering industrial, dirigidos al servicio para
empresas aledanas al sector. Los instrumentos de recoleccion de datos y los

procesos de analisis de resultados permiten la toma correcta y asertiva de decisiones.
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Alcance de la Investigacion

El presente proyecto se enfoca elaborar el disefio de un plan de negocios para la
creacion de un servicio de Catering Industrial. El estudio se realizara en el area de
Carcelén de la ciudad de Quito, para cumplir con el propdésito principal de la
investigacion se realizara un estudio integral de factibilidad, a fin de satisfacer las

necesidades de este sector del mercado.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

Antecedentes de la Investigacion

La creacion de planes de negocio enfocadas en la industria del Catering es una
tematica que ha llamado la atencion de diferentes autores, debido que representa una
oportunidad para ingresar a un mercado en constante expansion y crecimiento. En
este apartado se presentan algunos de los estudios realizados los cuales sirvieron de

aporte para el presente proyecto.

La Universidad Senor de Sipan cuenta en su repositorio con la investigacion titulada,
‘Plan de negocio para la creacion de una compafiia de catering con productos
saludables en el Distrito de Pimentel 2018”, su autor Aguirre (2019) se planteé como
principal objetivo disefiar el plan de negocio considerando todos los elementos para
que la constitucidn de la compaiia sea exitosa. Empled una metodologia de tipo
descriptiva — propositiva de disefio no experimental. Los principales resultados
mostraron que la poblacion tiene acogida por este tipo de negocios. Ademas, tras el

analisis financiero se determind la factibilidad para su creacion.

El aporte de esta investigacion al presente estudio esta dado por la posibilidad de
conocer los aspectos considerados por otros autores al momento de evaluar la
factibilidad técnica, econdémica y financiera. De igual manera el analisis detallado del
proceso metodoldgica, ayuda a tener mayor claridad respecto al tipo de investigacion,
técnicas e instrumentos que se pueden utilizar para lograr recopilar informacién

confiable que aporte al cumplimiento de los objetivos planteados.

En esta misma linea se encuentra el estudio elaborado en la Universidad Técnica de
Machala, con el titulo “Plan de negocios para el lanzamiento de una empresa de
catering y eventos en la ciudad de Machala”, desarrollado por Nogua (2018), cuyo
principal objetivo el disefio de una plan que permita la creacién de un organizacion
enfocada en el area de catering. Para su realizaciéon se implement6 un estudio de
mercado para conocer las principales necesidades de los potenciales consumidores.

Las principales conclusiones apuntan a que se trata de un mercado aun en
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crecimiento en la ciudad, ademas de que se proyecta la factibilidad por existir fuentes

de inversion seguras.

El estudio mencionado fue de utilidad para el proyecto de investigacion ya que plantea
la importancia de realizar estudios de mercado para conocer el contexto en el cual se
planea implementar la idea de negocios. De esta manera se tiene mayor certeza
respecto a las condiciones internas y externas que pueden influir en el éxito o fracaso
de la empresa. Asi mismo, se tomé en cuenta el fundamento tedrico que sustento el

desarrollo de todo el proyecto.

Finalmente, se tomdé en cuenta el estudio presentado en la Universidad
Iberoamericana del Ecuador realizado por Alba (2022), titulado “Disefo de un Plan de
Negocios para la creacion de una empresa de Catering de Eventos Sociales en el
Canton Cayambe”, el objetivo principal fue disefiar un plan de negocio que sirva de
base para crear una organizacion que ofrezca el servicio de catering. En la
investigacion se establecié un diagndstico situacional, ademas de la oferta y demanda
en el mercado de los eventos sociales. La principal conclusién fue que es importante
tomar en cuenta los aspectos administrativo, comercial, técnico y financiero para

asegurar el éxito del proyecto.

Los fundamentos de esta investigacion permitieron determinar la importancia de
definir de manera adecuada factores como: la estructura de la organizacion, el estudio
financiero, analisis técnico y legal, de tal manera que se cuente con los datos
necesarios para valorar la factibilidad de implementar una empresa de catering de

que satisfaga las necesidades de los potenciales consumidores.

Identidad Gastronémica

La identidad gastrondmica se configura como el arte de elaborar platos tipicos o
propios de una comunidad o sector especifico, que permite identificarlos u
caracterizarlos. En este sentido, se conoce que la poblacion de Carcelén posee una
amplia riqueza cultural gastronémica. Esto se debe a que la poblacién que habita el
sector proviene de distintas zonas del pais, asi como también del extranjero. Situacién

que ha permitido la construccion de una cultura diversificada.
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De acuerdo con el Ministerio de Turismo (2015), EL Distrito Metropolitano de Quito
conserva una gastronomia propia y diversa, puesto que existen platos tradicionales
que se han preservado desde los inicios de la ciudad, a los cuales se han sumado
nuevos platos de otras regiones. Cada uno de los sectores tiene sus propias

costumbres que los caracterizan y permiten atraer a los turistas.

Son diferentes los platos tradicionales que existen, entre los cuales estan el hornado,
el yaguarlocro, los higos con queso, dulces de antafio, etc. De igual forma la
gastronomia china, mexicana y espanola ha adquirido presencia dentro de la ciudad
de Quito, tal es asi que se ha incluido al menu el uso de hongos comestibles,
cebollines, mariscos, verduras. Dichos alimentos se utilizan en la preparacion de
diversos platos que son comercializados en restaurantes o distribuidos al lugar
solicitado por el cliente. De este modo se ha convertido en una oportunidad para

ampliar las recetas alimenticias que se consumen en la familia local.

Generalidades del Catering

El catering se conoce como el servicio que se encarga de ofertar o suministrar
alimentos preparados a diferentes tipos de eventos (Cruz, 2017). En algunos casos,
este servicio incluye el alquiler de las instalaciones para que se desarrolle los eventos
de cualquier indole, mientras que en otros casos se entrega los productos en el lugar

solicitado por el cliente.

Este servicio ha sido util para empresarios, hospitales, residencias, permitiéndole
adquirir notoriedad en el mercado y un mayor crecimiento. Tan es asi que el servicio
se ha extendido a la presentacion y dotacion de personal. Por consiguiente, existen
diferentes modalidades de empresas que prestan este tipo de servicios. A

continuacion de muestra su clasificacion:
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Figura 1. Clasificacion de las empresas de catering

Nota: Construido a partir de Gamez (2011)

En este sentido, el servicio de catering se extiende al sector aéreo, ferrocarril, buques,
industrias, asi como a eventos sociales o corporativos. La mayoria de empresas o
personas naturales que se dedican a organizar eventos contratan a profesionales en
catering, para que se encarguen de la preparacion de los alimentos, de modo que se

ahorran tiempo y se evitan problemas.

Plan de Negocios

Los Planes de negocios es un documento que ayuda a la evaluacion del negocio o
proyecto empresarial en pro de establecer mejoras mediante alternativas de solucién

o estrategias que permitan que el proyecto sea rentable (Revista Lideres, 2015).

El plan de negocios es un documento en el que se expone la idea basica para la
iniciativa de negocios y que incluye descripciones de donde se encuentra usted ahora,
hacia donde desea ir y como pretende llegar alli (Longenecker, Moore, & Leslie,
2010).

Los autores coinciden que es un documento en el que se expresa la idea basica de

una entidad y se describen consideraciones relacionadas con su continuacién o
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puesta en marcha. En ese plan los emprendedores y empresarios analizan dénde se

encuentra ahora, hacia dénde desean ir y como pretenden llegar a la meta.

Para realizar el plan de negocios dentro de una organizacién es importante considerar
que en primera instancia la aprobacion de gerente o propietario de la empresa, pues,
los mismos asignan recursos para implementar el plan de negocios, posteriormente,
se analiza los pro y contras, cada plan debe ser ejecutado dentro de un tiempo
estimado, manteniendo seguimiento y control del cumplimiento del mismo,

empleando indicadores de satisfaccion.

Dentro de la empresa genera dinamismo en la aplicacion del plan, pues, mejora los
procesos, mejor gestion administrativa, econémica y financiera, se debe realizar
analisis de las causas, raices especificas, niveles de desempefio exigidos,

programacién de soluciones.

Es importante sefialar que las oportunidades de mejora a través de implementacion
de un plan de negocios en una empresa deber aplicado periédicamente, puesto que
se presentan cambios en normas y procedimientos, pues, ayuda a renovar los
procesos existentes o depurar de acuerdo a los cambios del entorno organizacional.
Segun Longenecker, Moore, & Leslie (2010), para el emprendedor que inicia una

nueva empresa, un plan de negocios tiene tres objetivos basicos:

e |dentificar la naturaleza y el contexto de la oportunidad de negocios, es decir,
¢ por qué existe una oportunidad asi?

e Presentar el método que el emprendedor piensa adoptar para aprovechar
dicha oportunidad.

e Reconocer los factores que determinaran si esta nueva iniciativa de negocios

tendra éxito.

Analisis del Entorno

El analisis externo tiene la finalidad de encontrar variables o hechos que se generan

fuera de empresa, por ende no se pueden controlar; sin embargo, pueden generar un
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impacto sea positivo o negativo a la organizacion. Por este motivo es importante
realizar un analisis que permita prever cualquier evento que se presente. (Speth,
2016)

El analisis externo se basa en la identificacién de los impactos que pueden tener en
el corto o largo plazo, las consecuencias que pueden ocasionar a la empresa, las
tendencias o hechos pasados y como van a actuar a futuro. Dicho analisis esta

relacionado con las variables nacionales y sectoriales.

Realizar un analisis externo es de suma importancia para el desarrollo de la
organizacion, ya que permite detectar oportunidades y amenazas y ademas realizar
una evaluacién de los acontecimientos que se dan en el entorno de las empresas
constructoras, los cuales estan mas alla de su control, pero de alguna manera puede

beneficiar o perjudicar a la empresa.

Factores Econémicos

Estos factores estan relacionados con la economia del pais y pueden evolucionar de
acuerdo a varias situaciones que se produzcan en el entorno, los cuales pueden
incidir en la capacidad adquisitiva de clientes y consumidores y al mismo tiempo
afectar las ganancias de la empresa debido a una disminucion de ventas (Martinez &
Milla, 2012).

Factores Sociales

Los factores sociales se relacionan con aspectos de la sociedad que de alguna
manera pueden influir en las condiciones, habitos y estilos de vida de las personas.
Para el caso se ha considerado que las variables que inciden en el proyecto son los

niveles de pobreza y desempleo (Villacorta, 2015).

Factores Técnicos

Los factores tecnoldgicos son los utilizados en la creacion o elaboracion de productos,

les permite agregar valor, mejorar la calidad e incrementar el volumen de produccion.
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Este factor permite realizar innovaciones que pueden llegar hasta la creacién de
nuevos sectores y al mismo tiempo afectar los limites de los ya existentes (Carrion,
2012).

Factores Ambientales

El aspecto ambiental se ha convertido en asunto de importancia a nivel mundial, la
presion para lograr una reduccion del impacto ambiental procede de varias fuentes
como: gobiernos locales y nacionales, clientes, ONG dedicadas al medio ambiente;
por lo tanto cualquier actividad empresarial que pretenda lograr la sostenibilidad tiene
que ser consciente que debe tener una actitud preventiva, que le ayude a integrar la

variable ambiental en sus mecanismos de decision empresarial.

Estudio de Mercado

El mercado son todos los consumidores que tienen una necesidad y capacidad de

comprar (Casado & Sellers, 2006).

El estudio de mercado, es el conjunto de acciones y actividades que se realiza a fin
de encontrar oportunidades en el ambiente externo, en torno a un producto o servicio.
En otras palabras, estas acciones se realizan para conocer la respuesta del mercado.
Permite tener un criterio sélido, con respecto a la viabilidad comercial de una actividad

econdmica (Garcia , 2012).

Cantidad de oferentes

Precio, plaza, producto, promocion.

Canales de distribucion

Cantidad de demandantes

Figura 2. Componentes del estudio de mercado

Nota: Construido a partir de Fernandez (2011)
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Segun Sapag (2016) menciona que “para una correcta preparacioén de cualquier tipo
de proyectos, se debe realizar los componentes del mercado” (pags. 54,55). Estos
muestran las opciones mas contundentes a la hora de decidir el futuro del proyecto.

Estos son:

e Lademanda
e La oferta

e Marketing

“La demanda, esta compuesta por el consumidor de un producto especifico en el que
ademas interviene la capacidad de pago” (Kotler, 2006, pag. 45). Es decir es la
cantidad de productos y servicios que estan dispuestos a adquirir los consumidores o
usuarios. Por el contrario, a decir de Avila (2014), “la oferta es la cantidad de bienes
y servicios que las empresas colocan el mercado para el cliente o consumidor

adquiera los compre a un precio establecido.” (p. 49)

El mix marketing se relaciona con el conjunto de herramientas y variables que son
responsabilidad del jefe de marketing de una organizacion, es decir, maneja las 4Ps
(producto, precio, plaza y promocién), ayudando ofrecer un producto o servicio de
manera adecuado para el cumplimiento de los objetivos 0 metas de la organizacién
(Kloter & Armstrong, 2013).

Con respecto al producto, tiene relacién a la oferta de bienes y/o servicios que brindan
las personas o empresas a un mercado especifico, es decir, lo que comercializa una
empresa para la obtencion de beneficios econdmicos y la satisfaccion de los
consumidores. Mientras que el precio es el valor o cantidad econdmica que los

consumidores pagan por un producto o servicio.

Sainz (2013) sostiene que para la determinacion del precio se consideran los costos
que incurren en el proceso de brindar el servicio, margen de utilidad, tacticas, precios
de la competencia, En este sentido, la empresa prepara un analisis del estudio del
mercado meta, la competencia, los clientes actuales y potenciales. Establecer la

estrategia de precios de la empresa no es facil, sin embargo parte de la estrategia de
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precios es el establecimiento de facilidad en formas de pago sea en efectivo,
transferencias bancarias, tarjetas de crédito, y otorgar descuentos. Logrando un mejor

posicionamiento en el mercado meta.

La tercera P es la plaza que es el lugar donde se comercializa el servicio, se debe
realizar un analisis exhaustivo, determinado la facilidad de acceso al servicio por parte
del cliente, considerando las condiciones y la forma como va llegar al cliente al cliente
meta. Por el contrario, la promocion se basa en la forma de comunicar y persuadir al
cliente para ofrecer el servicio y atraer al cliente a adquirirlo, basados en ofertas, el
departamento de publicidad y ventas es el encargado de esta gestion mediante la
publicidad, promocién de ventas, fuerza de ventas, relaciones publicas y

comunicacion interactiva (medios como internet, prensa, radio y television).

Estudio Técnico

“Dentro del estudio técnico se define y se justifica el proceso de produccién y la
tecnologia a emplear para obtener el producto; asi mismo, se define el tamafno del
proyecto y los costos relacionados con la produccion, la operacion y el monto de las
inversiones a realizar para que el proyecto inicie su operacion.” (Fernandez S. , 2007,
pag. 42)

Una vez finalizado el estudio de mercado, se puede realizar el estudio técnico, el cual
permite determinar la ubicacion geografica mas estratégica, el tamafio del proyecto y
la ingenieria del proyecto, en el que interviene el proceso del servicio y los demas

requerimientos necesarios para satisfacer y cubrir la demanda insatisfecha.

Estudio Financiero

Corresponde a la ultima etapa de la formulacion del proyecto, recoge y cuantifica la
informacion proveniente de los estudios de mercado, técnico y organizacional. Una
vez que el evaluador del proyecto se haya dado cuenta que existe mercado para el
bien o servicio, que no existen impedimentos de orden técnico y legal para la
implementacion del proyecto, procede a cuantificar el monto de las inversiones

necesarias para que el proyecto entre en operacién y a definir los ingresos y costos
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durante el periodo de evaluacién del proyecto, asi como la evaluacion financiera
(Meza, 2013).

El estudio financiero se aplica principalmente a proyectos de inversion en donde
genera ingresos, ya que el objetivo principal es conocer si existe o no factibilidad en
el proyecto, para ello se aplica diferentes herramientas econémicas que dan el

resultado que se desea conocer.

Dentro del estudio financiero se hacen constar presupuestos. Al respecto Brusola
(2000) afirma que un presupuesto consiste en la valoracion “a priori” de un producto
o servicio. Esta valoracion se basa en la prevision del total de los costes involucrados
incrementados con el margen de beneficio previsto. El presupuesto del proyecto es el
documento que tiene por finalidad dar una idea lo mas aproximada posible del importe
de su realizacion. Se constituye una herramienta que detalla toda la distribucion de
los recursos que se van a generar durante la vida util de un proyecto, permiten planear

y controlar las actividades designadas en el proyecto.

Para conocer si es factible la implementacion del plan de negocios se efectua una
evaluacion financiera. Segun Fernandez (2012) la evaluacion financiera es un
proceso que permite establecer los niveles de rentabilidad y viabilidad del proyecto,
con la finalidad de que los resultados que se obtengan permitan tomar una correcta
decision de la conveniencia o no de invertir en la implementacion de una empresa.

Las herramientas para la evaluacion financiera son:

e Valor Actual Neto VAN
e Tasa Interna de Retorno TIR
e Periodo de recuperacion de la inversion

e Relacion Beneficio - costo
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CAPITULO Il
METODOLOGIA

Naturaleza de la Investigacion

Paradigma

Se trata del positivismo por que se realizdé un estudio de las variables mediante
técnicas estadisticas que permiti®6 medir y dar valores de los procedimientos
ejecutados y la situacion actual del entorno.

Enfoque de Investigacion

Esta investigacion es de caracter cuantitativo, puesto que este tipo de enfoque trata
de los aspectos relacionados con la medicion de las variables o el objeto de estudio,
considerando datos numéricos (Ugalde & Balbastre, 2013).

Por lo tanto, se aplicd para la medicidon de variables de estudio, en el que se obtuvo
informacién numérica o estadistica para identificar la situacion del mercado en que se
pondra en marcha el negocio de catering industrial, la informacion se generé de la
técnica aplicada.

Tipo de Investigacion

Para el desarrollo del proyecto se utilizé la investigacion bibliografica, de campo y

descriptiva, lo cual se detalla a continuacion:

¢ Investigacion Bibliografica

Este tipo de investigacion se trata de la utilizacion de diversas fuentes relacionadas

con el tema de estudio, entre las cuales estan libros, guias, revistas, articulos, entre

otros (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014).
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Se utilizé este tipo de investigacion para la fundamentacion tedrica del proyecto,
tomando en cuenta el criterio de varios autores, por lo que se considerd informacion
de libros, periddicos, articulos cientificos, etc., lo cual se baso en estudio de mercado,
analisis del entorno, identidad gastrondmica, entre otros; esto ayuddé a un

acercamiento preliminar al tema de investigacion.

¢ Investigacion de Campo
La investigacién de campo se realiza en el lugar en el que acontece los hechos; esto
significa que la informaciéon se recaba sin efectuar ningun tipo de manipulacion
(Sierra, 2012).
En este sentido, se recopilé la informacion de manera directa de la parroquia
Calderon, lo que permitiéo conocer si el plan de negocios de catering es factible de
implementar en este sitio, por lo que se procedié a aplicar el cuestionario de la
encuesta a los empleados de las empresas del sector.

¢ Investigacion Descriptiva

Segun Sierra (2012) la investigacion descriptiva permite realizar estudios de las

caracteristicas de las variables o el hecho al que esta expuesto.

En este ambito, con la investigacién descriptiva se detallé la situacion actual del
mercado de catering en la parroquia Calderdn, incluyendo las preferencias de los
clientes potenciales, quienes opinaron sobre la idea de implementar un negocio de
catering.

Diseno de Investigaciéon

En el disefio de la investigacion se considero los siguientes:

e Documental
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La investigacion documental abarca un proceso de caracter cientifico y sistematico
que ayuda a la obtencién de informacién para su respectivo analisis e interpretacion
sobre un tema en particular, por lo que representa una fuente primaria para la

elaboracién de documento escrito (Hernandez, et al., 2014).

Para el desarrollo de la investigacion se fundamenté porque se utilizé documentos
que permitid tener la base tedrica del proyecto sobre planes de negocios, por lo que
a partir dela lectura se analiz6 y reflexiond para contar con ideas claras, ayudando

continuar con el disefio del resto del proyecto.

e De campo
En disefo de campo permite describir el hecho o situacion presentada desde un sitio
determinado, aplicando método cientifico, lo que ayuda a identificar la situacién
particular con la finalidad de obtener nuevas ideas respecto al entorno en el que se
desenvuelve el objeto de estudio (Hernandez, et al., 2014).
En este ambito, se acudié a la parroquia Calderdon para aplicar el instrumento de
investigacion con la finalidad de conocer la situacion actual del mercado y la
aprobacion de clientes potencial respecto al servicio de catering en el sitio.

Métodos de Investigacion

Los métodos que se utilizaron para el proyecto se enfocan en analitico — sintético e

inductivo — deductivo, descritos a continuacion:

e Meétodo analitico — sintético

El método analitico — sintético permite descomponer un conjunto de elementos con la

finalidad de estudiar individualmente; posteriormente se efectua la indagacion de

forma integral del hecho o fendmeno de estudio (Ruiz, 2013).
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Con el método analitico sintético se identifico la situacién del mercado potencial para
la creacion de un plan de negocios de catering en la parroquia Calderdn; es decir, la
opiniéon de clientes potenciales y al final se obtuvo un resultado especifico de la

aprobacion o factibilidad del negocio propuesto.

e Meétodo inductivo — deductivo

El método inductivo — deductivo representa la combinaciéon que permite establecer
aspectos particulares para obtener conclusiones generales y a partir de esta se llega
a conclusiones mas especificas con la finalidad de generar conocimiento (Rodriguez
& Pérez, 2017).

Por lo tanto, con el método inductivo — deductivo se conocié el mercado actual,
considerando la opinién o criterio de clientes potenciales del sector respecto a la
propuesta del plan de negocio en el sector, lo que ayudo a saber sobre la posibilidad

de implementar el servicio de catering industrial.

Poblacién y Muestra

La poblacion representa el total de personas o individuos que forman parte de la
investigacion que se pretende desarrollar. La muestra es la parte que se toma o
selecciona del total de la poblacién para aplicar el estudio respectivo (Hernandez, et
al., 2014).

Por lo tanto, la poblacion objeto de estudio de este proyecto se definid
cuidadosamente con la finalidad de que la seleccion sea factible a lo requerido. El
grupo poblacional esta conformado por 372 empresas localizadas en las zonas
urbanas de la Parroquia de Carcelén en la ciudad de Quito (Superintendencia de

Compaiiias, Valores y Seguros, 2018).

En cuanto a la muestra se aplico un tipo de muestreo aleatorio, puesto que se escogio
una parte la poblacién para conocer la aceptabilidad del negocio. De tal modo se
consider6 el tamafo de la muestra, por lo que se utilizé la siguiente férmula para

poblaciones finitas < 100.000 (Herrera, 2011):
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Zz*p*q*N
nT e (N=-1*+Z%2xp=xq

Dénde:

N= universo

Z= nivel de confianza 95% =1,96
p= probabilidad de éxito 0,5

g= probabilidad de fracaso 0,5

e= margen de error 5%

Aplicando la férmula:

_ 3,84 % 0,50 * 0,50 * 372
"= 0,025(371) * + 3,84 = 0,50 = 0,50

n =189

Luego de aplicar la férmula del tamano de la muestra se obtuvo 189 encuestas. Con
esta informacion se disefné el modelo de la encuesta que ayudoé a conocer de manera
eficaz a los clientes potenciales respecto a sus gustos y preferencias relacionado con

el servicio de catering; incluyendo el nivel de aceptacién del negocio propuesto.

Técnica e Instrumentos de Recolecciéon de Datos

Para llevar a cabo la presente investigacién se utilizd la observacién y encuesta,

descritos de la siguiente manera:

e Observacion directa

Esta técnica permite recolectar informacion a través de observar el hecho u objeto
qgue se pretende estudiar, el cual se encuentra en una situacion especifica, sin que se
requiere intervenir, es decir, se investiga tal y como se presentan los hechos
(Hernandez, et al., 2014).

De tal modo que con esta técnica se recopilé datos, por lo que se contactd a las
personas segun el tamafo de la muestra con la finalidad de recabar informacién de

forma profunda y eficaz.
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e Encuesta

Es una técnica que representa un mecanismo para recabar informacion a través de
un cuestionario de preguntas enfocadas en conocer un tema o situacion en particular
(Hernandez, et al., 2014).

El instrumento aplicado es el cuestionario, este ayuda a establecer un conjunto de
items de manera estructurada o previamente planificada para aplicar a la muestra
seleccionada, facilitando a la contrastacion estadisticas de las variables de estudio
(Meneses & Rodriguez, 2016).

Por lo tanto, se disefid un cuestionario de encuesta con 10 preguntas cerradas y de
opcidon multiple, la cual se aplicd a 368 personas con la finalidad de conocer el criterio
y aprobar sobre la creacién de un catering industrial en la parroquia de Calderén.

Operacionalizacion de Variables

A continuacion se presenta la operacionalizacion de las variables que conforman el

presente estudio:

Tabla 1. Operacionalizacion de variables

Variable Concepto Dimensién Indicador item
Plan de Negocio Los Planes de Aspectosdelplan ¢ Analisis del 1 -10

negocios es un de negocios entorno

documento que ' '

ayuda a la e Estudio de

evaluacién  del M q

negocio o] ercado.

proyecto e Estudio

empresarial en . .

Financiero.

pro de establecer

mejoras

mediante
alternativas  de
solucion o]

estrategias que
permitan que el
proyecto sea
rentable.

Nota: Desarrollada a partir de la investigacion.
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Tabla 1. Continuacion

Variable

Concepto

Dimension

Indicador item

Catering

El catering se
conoce como el
servicio que se

encarga de
ofertar o)
suministrar
alimentos
preparados a
diferentes  tipos
de eventos

El algunos casos
este servicio
incluye el alquiler
de las

instalaciones

para que se
desarrolle los
eventos de
cualquier indole,
mientras que en
otros casos se
entrega los
productos en el
lugar solicitado
por el cliente.

Generalidades

Identidad 1-10
Gastrondmica.
Generalidades

del Catering.

Validez y Confiabilidad

La validez de los instrumentos de recoleccidén de datos refiere a la capacidad que

estos tienen de medir lo que buscan efectivamente medir (Hernandez, Fernandez, &

Baptista, 2014). En este trabajo, se utilizé una validacion por juicio de expertos, que

considero la opinidn de un especialista en Administracion y Negocios.

La validacion consideré como etapas las siguientes:

e Elaboracioén del instrumento

e Evaluacién de un experto con el instrumento de validacion (ver formato en

anexo 2).

e Adecuacion del instrumento a las observaciones realizadas.

Asi, los resultados de esta validacion son los siguientes:
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Tabla 2. Validacion de instrumento mediante juicio de experto

Criterios Apreciacion cualitativa

Excelente Bueno Regular

Deficiente

Presentaciéon del X

instrumento

Pertinencia de las X
variables con los

indicadores

Desarrollo de la X

operacionalizacion

Relevancia del X
contenido
Factibilidad de X
aplicacion

Nota: resultados obtenidos en la valoracién de experto

Respecto de la apreciacion cualitativa, se indico que el instrumento cumplia

cabalmente con tres de los cinco ambitos valorados, como se observa en la tabla. Los

aspectos “Pertinencia de las variables con los indicadores” y “Desarrollo de la

operacionalizacion” fueron considerados como buenos, a lo que se afiadié una

observacion en torno a la variable “catering”. Estas observaciones fueron anadidas

para la mejora del instrumento.

La confiabilidad, por otra parte, refiere a la capacidad de los instrumentos de

recoleccion de datos de constatar adecuadamente la realidad que buscan evaluar

(Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014). Para ello, se utilizd en este trabajo el

coeficiente alfa de Cronbach, el que constituye un calculo para la estimacion de la

confiabilidad de cuestionarios, de modo que permite estimar la consistencia de este.

Su férmula es la siguiente (Rodriguez & Reguant, 2020).

2
k(l—zj—iz)

= T

38



Donde:

k = cantidad de items del instrumento
s? = varianza de puntuaciones en item i

s? = varianza del total de las puntuaciones del instrumento

Como resultados de este calculo, se obtiene un numero positivo que va del 0,00
(menos confiable) a 1,00 (total confiabilidad). Existen distintos criterios para valorar
los resultados obtenidos; no obstante, se suele considerar que un puntaje por sobre
0,70 son confiables, aunque se espera que sean por sobre 0,80 (Rodriguez &
Reguant, 2020). Por otra parte, valores demasiado cercanos a 1 pueden indicar

redundancia. Asi, se propone a siguiente clasificacion.

e Muy alta confiabilidad: 0,81 - 1

e Confiabilidad alta: 0,61 - 0,80

e Confiabilidad media: 0,41 - 0,60

¢ Confiabilidad baja: 0,21 - 0,40

e Confiabilidad muy reducida: 0,01 - 0,20

Este indice fue calculado en el paquete estadistico SPSS ®, y se obtuvo el siguiente

resultado.

Tabla 3. Alfa de Cronbach

Estadisticas de fiabilidad
Alfa de Cronbach basada

en elementos

Alfa de Cronbach estandarizados N de elementos
412 ,563 10

Nota: Resultados obtenido de la encuesta procesada en SPSS.

Segun la tabla anterior se observa que el alfa de Cronbach es de 0,412,
representan un nivel de confiabilidad moderada, esto indica que muestra una
consistencia interna del 41,2%, incluso en los en los elementos estandarizados es del
56,3%.
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Técnicas de Analisis de Datos

Para analizar los datos obtenidos a partir de la aplicacion de los instrumentos, se
utilizé el analisis estadistico descriptivo a partir de la tabulacion de cada una de las
encuestas. Asi, se consideraron las frecuencias y los porcentajes obtenidos para cada

item, las cuales fueron calculadas mediante el programa estadistico SPSS ®.

De igual manera, se utilizo el programa mencionado para calcular el coeficiente alfa
de Cronbach, para con ello constatar el grado de confiabilidad de la encuesta. El

procedimiento realizado es el siguiente.

e Una vez aplicada las encuestas se revisd que sean la misma cantidad del
tamano de la muestra.

e Se seleccion6 el programa estadistico SPSS para el procesamiento de la
informacion, asi como para calcular el alfa de Cronbach para medir la
confiabilidad.

e Se tabul6 los datos en el programa estadistico Excel.

e Se proceso la informacién pregunta por pregunta en Excel.

e Se presento los resultados de manera grafica para las 10 preguntas, en el que
consta los porcentajes obtenidos.

e Se realiz6 analisis de los resultados de manera estadistica e interpretativa.
Para interpretar estos datos, se realizé un proceso de triangulacion con los datos

obtenidos a partir del analisis documental realizado. En virtud de esto se desarroll6 la

propuesta.

40



CAPITULO IV
RESULTADOS E INTERPRETACION

Resultados de Encuestas
Los resultados de la encuesta aplicada a una muestra de empresas localizadas en
las zonas urbanas de la parroquia Carcelén de la ciudad de Quito se muestran a

continuacion.

Anos de actividad econémica de la empresa

@1 a2 afos

03 a 6 afios

@7 a 10 afios

Figura 3. Afios de actividad economica

El 51% de los encuestados manifiesta que la empresa para la cual representa tiene
mas de 10 afos en el mercado, mientras que el 29% menciona que tiene entre 7 a 10
afnos, en cambio, el 12% afirma que se situa entre 3 a 6 afios, y el 6% entre 1 a dos
afnos. Estos resultados demuestran que gran parte de las empresas del sector de
Carcelén son estableces en el mercado, lo cual significa que mantienen ingresos

equilibrados y cuentas con una cartera de clientes.

Numero de empleados

01 a 9 trabajadores

@10 a 49
trabajadores

@50 a 99
trabajadores

@100 a 199
trabajadores

Figura 4. Numero de empleados
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El 54% de encuestados responde que tiene entre 1 a 9 trabajadores, lo cual indica
que la mayoria de establecimientos del sector son microempresas, seguido de
pequeias empresas que poseen hasta 49 trabajadores. Resultados que concuerdan
con las estadisticas provinciales y naciones que mencionan una mayoria de

microempresas.

Preguntas

1. ¢La empresa cuenta con el servicio de alimentacién?

5%

osi
@No

Figura 5. Dispone de servicio de alimentacion

Casi la totalidad de encuestados que representan el 95% no cuentan con servicio de
alimentacion, lo cual significa que las empresas no cubren gastos alimenticios de sus
trabajadores. Situacién que puede estar relacionado a la implementacién de politicas
por parte de los propietarios y por el tamafno de la empresa, que no le permite cubrir

estos gastos.

2. Si su respuesta a la pregunta 1, fue positiva conteste: ;Esta satisfecho

con el servicio de alimentaciéon que se brinda en la empresa?

|@Si
ONo

Figura 6. Satisfaccion del servicio
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El 70% de quienes si tienen el servicio de alimentacidn mencionan que si estan
satisfechos con el servicio de alimentacidon, puesto que han realizado alianzas

estratégicas que les permita recibir el servicio a un costo accesible para la empresa.

3. Si su respuesta fue negativa en la pregunta 1, responda: ;le gustaria
contar con un servicio de catering industrial que ofrezca menus variados,

nutritivos y de calidad?

asi

ONo
88%

Figura 7. Aceptacion del servicio

El 88% de quienes aun no tienen el servicio de catering aseguran que si les gustaria
contratar un servicio de catering industrial que ofrezca menus variados, nutritivos y de
calidad. Estos resultados son favorables ya que se tiene una alta aceptacion del

servicio.

4. ;Alguna vez la empresa ha contratado los servicios de catering?

osSi
@BNo

Figura 8. Contratacion del servicio

El 87% de encuestados afirma que anteriormente no ha contratado los servicios de
catering, sea por falta de presupuesto, de empresas cercanas que ofrezcan el

servicio, asi como desconocimiento.
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5. ¢Conoce usted de alguna empresa que preste servicios de catering

industrial en este sector?

OCaterexpress
asi B Gourmet food
ONo service

mCatering

service

Figura 9. Conocimiento de empresas de catering

El 63% asegura que si conoce empresas que presten servicios de catering industrial
en el sector, de los cuales el 52% manifiesta que conoce a la empresa catering service
y el 40% a caterexpress. Sin embargo, unicamente esta ultima esta ubicada en el
sector de Carcelén y las dos restantes se situan por el norte y centro de la ciudad de
Quito.

6. ¢Cual es la razén por la que como empresa contrataria el servicio de

catering industrial?

0%

BAImuerzos diarios
ODesayunos diarios
BAIgun evento especial

DOTodas las anteriores

|mOtros

Figura 10. Razones para contratar catering

La mitad de los encuestados (50%) coincide que contrataria los servicios de catering
industrial para almuerzos diarios, lo cual representaria un beneficio dirigido a los
empleados que mayormente trabajan en horario matutino, como una forma de

mantenerlos satisfechos y estables dentro de la empresa.
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7. ¢Porque medios le gustaria a usted conocer sobre los servicios de

catering industrial?

5% 3%
8% ORedes sociales
DTelevision
@Prensa
84% OOtros
(volantes)

Figura 11. Medios para conocer la empresa

EL 84% de las empresas encuestadas aseguran que el medio para conocer a la nueva
empresa de catering industrial es a través de las redes sociales, ya que en la
actualidad casi toda la poblacion usa este tipo de plataformas para interactuar con las

personas y al mismo tiempo para buscar un producto o servicio.

8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por contratar los servicios de

alimentacion por menu diario?

53 3% 1%

OuUSD 2, 25 ctvs
ausD 2, 50 ctvs
BUSD 2, 75 ctvs
@uUsSD 3,00 ctvs
81% BUSD 4,00 ctvs

Figura 12. Valor posible a pagar

El 81% de las empresas encuestadas revelan que estarian dispuestos a pagar USD
2,50 por la contratacion de los servicios de alimentacién por menu diario. Este precio
guarda relaciéon con el que se mantiene actualmente el mercado, considerando un

descuento por la contratacion diaria del servicio.
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9. ¢Qué tipos de servicio le gustaria que se ofrezca dentro de los servicios

de catering industrial?

DOTipica
OCasera
@Light
@Dietética
OVegetariana

Figura 13. Tipos de servicios

En los tipos de servicios que les gustaria que se ofrezca a las empresas, se tiene
criterios divididos puesto que 26% opta por comida casera que se elabora con
ingredientes naturales y frescos, el 24% prefiere comida light que es baja en calorias.

En una similar proporcion prefiere comida tipica, dietética y vegetariana.

10.;Cudles son los criterios mas relevantes que usted consideraria

necesarios en caso de contratar el servicio de catering industrial?

DOAtencion al cliente
OMenus

BCalidad nutricional
@Variedad

@ Sabor

Figura 14. Criterios para contratar el servicio

Los criterios mas relevantes que consideran necesarios para contratar el servicio de
catering industrial son los menus y la calidad nutricional. La variedad de igual forma
es un aspecto tomado en cuenta por los empresarios, asi como también la atencién

al cliente y el sabor de los alimentos.
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Determinaciéon Oferta y Demanda

Con los resultados de la encuesta se determina la oferta y la demanda del proyecto,
que son importantes para conocer si las condiciones que existen actualmente en el

mercado permiten el ingreso de un nuevo establecimiento.

Demanda

Para obtener la demanda se utilizé la informacion proveniente de la encuesta aplicada
a las empresas de la parroquia de Carcelén. En este sentido, se inici6é con la pregunta
1 que menciona que el 95% de las empresas no cuentan con el servicio de
alimentacion, de los cuales en la pregunta 3, el 88% si le gustaria contratar el servicio

de catering industrial.

Tabla 4. Demanda en numero de empresas

Detalle Valor
Numero de empresas 372
Empresas que no tienen el servicio 95% 352
Empresas contratarian el servicio 88% 311
Demanda en empresas 311

Nota: Elaboracion propia a partir de resultados de encuesta

La demanda de acuerdo al numero de empresas es de 311 establecimientos. Sin
embargo, cada una es de diferente tamafo, asi en los datos generales se indago el
numero de trabajadores y se tabuldé de acuerdo a rangos establecidos. Con los

porcentajes obtenidos se calcula la demanda en funcion del niumero de trabajadores.

Tabla 5. Demanda en numero de trabajadores

Alternativa Porcentaje Mercado Promedio Demanda en
objetivo trabajadores numero de

trabajadores

1 a 9 trabajadores 54% 168 5 839
10 a 49 trabajadores 30% 92 30 2.718
50 a 99 trabajadores 7% 23 75 1.716
100 a 199 trabaj. 5% 16 150 2.460
Mas de 200 trabaj. 4% 12 200 2.304
Total 100% 311 459 10.037

Nota: Elaboracion propia a partir de resultados de encuesta

47



La demanda de acuerdo al numero de trabajadores que poseen las empresas es de
10.031 personas. Con esto se considera la pregunta 6 sobre las razones para

contratar el servicio, para obtener la demanda en cantidad de menus anuales.

Tabla 6. Demanda anual en cantidad de menus

Alternativa Porcentaje Demandaen No.Veces Demandaen
numero de cantidad de
trabajadores menus

Almuerzos diarios 50% 5.045 240 1.210.819

Desayunos diarios 16% 1.593 240 382.364

Algun evento 22% 2177 2 4.355
especial

Todas las anteriores 12% 1.221 480 586.291

Total 100% 10.037 2.183.829

Nota: Elaboracién propia a partir de resultados de encuesta

Para la proyeccion de la demanda se toma en cuenta la tasa de crecimiento promedio
del sector empresarial de la provincia de Pichincha, de los afios 2013 al 2018 que es
del 3,4% (INEC, 2018).

Tabla 7. Proyeccion de la demanda

Anos Demanda en
cantidad
2021 2.258.079
2022 2.258.079
2023 2.334.854
2024 2.414.239
2025 2.496.323

Nota: Elaboracion propia.

Oferta

De acuerdo al clasificador CIIU el servicio de catering industrial se encuentra dentro
del grupo | sobre actividades de alojamiento y servicios de comidas, con el cédigo
15629.01: Actividades de contratistas de servicio de comidas (por ejemplo, para
companias de transporte catering) (INEC, 2012). A partir de esta clasificacion se
procedié a buscar empresas que presten dicha actividad econdmica y se encuentren

domicilias en la parroquia Carcelén. Por tanto, segun la Superintendencia de
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Compafias (2018)

se encontrd6 una empresa

llamada

“‘SERVICIOS DE

ALIMENTACION INDUSTRIAL CATEREXPRESS CIA. LTDA", quien seria la unica

competencia directa del sector. Para obtener la oferta en cantidad de menus se utiliza

la misma informacion de la encuesta.

En la pregunta 1 el 5% de empresas si tienen el servicio de alimentacion, mientras

que en la pregunta 5 se investigd si conocen algun negocio que preste este tipo de

servicios, de los cuales el 40% mencionaron a Caterexpress.

Tabla 8. Oferta en funcién del numero de empresas (cobertura)

Detalle Valor
Numero de empresas 372
Empresas que tienen el 5% 20
servicio
Caterexpress 40% 8

Nota: Elaboracion propia.

Con el mismo procedimiento de la demanda se calcula la oferta por trabajadores y

por la frecuencia.

Tabla 9. Oferta en numero de trabajadores

Alternativa Porcentaje Numerode Promedio Oferta en
empresas trabajadores numero de

trabajadores

1 a 9 trabajadores 54% 4 5 20

10 a 49 30% 2 30 59

trabajadores

50 a 99 7% 1 75 75

trabajadores

100 a 199 5% 1 150 150

trabajadores

Mas de 200 4% 0 200 0

trabajadores

Total 100% 8 303

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 10. Oferta anual en cantidad de menus

Alternativa Porcentaje Demanda en No.Veces Oferta en
numero de cantidad de
trabajadores menus
Almuerzos diarios 50% 152 240 36.552
Desayunos diarios 16% 48 240 11.543
Algun evento especial 22% 66 2 131
Todas las anteriores 12% 37 480 17.699
Total 100% 303 65.926

Nota: Elaboracion propia

Para la proyeccién de la oferta se toma en cuenta la tasa de crecimiento econémico
del sector de servicios de comida del afio 2019, que segun el Banco Central (2019)
es de 2,1%.

Tabla 11. Proyeccion de la oferta

Anos Oferta en cantidad
2021 67.310
2022 68.724
2023 70.167
2024 71.640
2025 73.145

Nota: Elaboracioén propia

Demanda Insatisfecha

La demanda insatisfecha es la cantidad de menus que el mercado actual no ha

logrado cubrir. Se obtiene de la diferencia entre la demanda y la oferta.

Tabla 12. Demanda insatisfecha

Anos Demanda Oferta en Demanda
en cantidad insatisfecha
cantidad
2020 2.183.829 65.926 2.117.904
2021 2.258.079 67.310 2.190.769
2022 2.258.079 68.724 2.189.356
2023 2.334.854 70.167 2.264.687
2024 2.414.239 71.640 2.342.599
2025 2.496.323 73.145 2.423.178

Nota: Elaboracion propia a partir de oferta y demanda
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Aspectos Técnicos

En el aspecto técnico se mide si técnicamente sera factible y en qué forma se pondra
en marcha el funcionamiento y operatividad de la empresa, practicamente se trata de
disefar la funcion de produccion optima, que utilice los recursos disponibles de
manera eficiente para la comercializacién o productos de determinado producto o

servicio (Instituto Latinoamericano de Planificacion Econdmica y Social, 2001).

En este apartado se define acciones netamente enfocadas para la produccion y
comercializacién de productos de catering industrial, para lo cual se describe el
tamano y localizacion del establecimiento. De la misma manera se estable la
distribucion de la planta y los procesos productivos, asi como también los

requerimientos de equipos, transporte y logistica.

Tamarno del Proyecto

El tamano del proyecto segun Prieto (2015) se conoce como la capacidad de
funcionamiento que tendra una empresa. Definir el tamano del proyecto es
importante, debido a que a partir de alli se procede a realizar el calculo de las
inversiones y gastos que se pueden desembolsar durante la vida util del proyecto. El

tamano del proyecto depende de varios factores, que son:

¢ Demanda: corresponde a la cantidad de empresas que estan dispuestas a
adquirir los diferentes menus que ofertara la empresa de catering industrial.

e Disponibilidad de talento humano: para el funcionamiento de la empresa se
requiere contar con personal idoneo, que tenga conocimientos actualizados en
ramas de catering y comercializacion. En este sentido, se realizara una
convocatoria en el Distrito Metropolitano de Quito para seleccionar y contratar
al personal necesario que cumpla con el perfil de cada uno de los puestos de
trabajo.

e Disponibilidad de recursos financieros: para cubrir el valor de la inversion
es necesario contar con recursos propios y al mismo tiempo tener la posibilidad

de recurrir a instituciones financieras para solicitar un crédito, de tal manera
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que se pueda adquirir todos los activos fijos requeridos y al mismo tiempo
cubrir el monto del capital de trabajo.

e Disponibilidad de tecnologia: para cumplir con el propdsito de la empresa
que es la prestacion de servicios de catering industrial es fundamental disponer
con recursos y equipos tecnoldgicos. Razén por la cual se partira de la
identificacion de los requerimientos para buscar los mejores proveedores,
cotizar y realizar la compra de los equipos; que serviran para el area operativa
y administrativa.

e Proveedores: para prestar el servicio de catering industrial primeramente es
necesario disponer de materia prima e insumos. Por tanto, se ha identificado
la existencia de importantes empresas o pequefios establecimientos que se
dedican a la venta de productos saludables en la ciudad de Quito. Tan es asi
gue se ha seleccionado a la Avicola Fernandez y Pronaca para adquirir carnes,
mariscos y pescados en Supermaxi; lacteos, enlatados en la Corporacién el
Rosado.

e Distribucion: se realizara via directa y a través de una pagina web para que
los clientes puedan identificar la ubicacion de la empresa y tiempo posible para
la entrega del producto. De igual manera los clientes pueden efectuar un
tracking para rastrear el producto. De acuerdo a las exigencias de los clientes,

se prestara el servicio en base a contratos.

Tabla 13. Capacidad instalada de la empresa

Numero horas de Numero de Platos por CAPACIDAD
trabajo diario trabajadores horaltrabajador INSTALADA
9 3 8 216 pax diarios

Nota: Investigacion propia.

Considerando estos aspectos se ha determinado que la empresa tendra una
capacidad maxima de elaboracién de 216 platos diarios. Esto considerando que
inicialmente se empezara con 3 personas encargadas de la produccion, mismas que
trabajaran 9 horas diarias, cada trabajador se estima que realice 8 platos por hora.

Esto quiere decir que, de la demanda insatisfecha de 2.117.904, el porcentaje a cubrir

de esta cantidad es el 3,67% es decir 77.760 pax.
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Localizacion

Las instalaciones de la empresa de Catering Industrial se localizaran en el sector de
Carcelén Industrial, al norte de la ciudad de Quito, lugar que se eligié por las
caracteristicas geograficas, pues es un lugar estratégico muy comercial y de gran
actividad empresarial, que favorece para que los clientes puedan acudir con facilidad

hasta este punto.

Tabla 14. Localizacion de las instalaciones de la empresa

Provincia Pichincha
Ciudad Quito
Zona Administrativa La Delicia
Sector Carcelén
Nota: Investigacion propia.
Visualizacién geografica
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Figura 15. Ubicacion en el mapa geografico
Nota: Tomado de Google Map (2019)

Ingenieria del Proyecto
Distribucion de Planta

Las instalaciones de la empresa, sera de 54m2, misma que estara distribuida en la
oficina administrativa, atencion al cliente, un espacio zona de cocina y otra actividad
relacionada con las actividades de la empresa. De igual forma contara con todas las

instalaciones basica como bafio, muebles de oficina y otros.
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Figura 16. Distribucion oficina

e 4m2 para la oficina de Servicio al cliente
e 4m2 para la oficina Administrativa

e 46m2 para la seccion de cocina y almacenamiento.

Proceso del Servicio

La prestacion del servicio de la empresa de Catering Industrial inicia con la solicitud
del cliente, en este caso de un representante de las empresas del sector de Carcelén.
La persona encargada de atencion al cliente informara la disponibilidad del menu,
precios, términos condiciones y si acepta el cliente se procedera a firmar el contrato,
caso contrario se revisara si es posible realizar algun cambio de acuerdo a las
necesidades del cliente. Se debera cancelar el 50% que sera registrado en la factura.
Los detalles se envian al area operativa para que revise disponibilidad de materia
prima e insumos. Se coordina la preparacion de alimentos, se hace la entrega el dia
y fecha acordada. Se cobra el saldo pendiente de cobro y se registra. (Diagrama de

flujo Anexo 2)

Necesidades de Equipos y Muebles

Para el funcionamiento de la empresa de catering industrial es importante adquirir

maquinas, equipos, muebles e insumos. Razoén por la cual a continuacion se realiza

un listado de todos los activos e insumos que se requieren:
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Tabla 15. Muebles y equipos

Detalle Cantidad

Cocina industrial
Horno
Refrigerador
Licuadora

Batidora
Microondas
Plancha y parrilla
Gas

Campana de vapor

A A a N WON-DN

Nota: Investigacién propia

Tabla 16. Menaje

Detalle Cantidad

Set de ollas

Set de sartenes
Utensilios de cocina
Dispensador de bebidas
Set de recipientes
plasticos

Envases térmicos
Juego de vajilla (12
piezas)

Cubiertos

Gavetas

Vasos (100 u)

Copas (100 u)

6

2
5
1
2

4
10

10
40
1
1

Nota: Investigacién propia

Tabla 17. Muebles, enseres e insumos de oficina

Detalle

Cantidad

Computadores

Sillas giratoria

Estanteria

Mesa redonda

Proyector

Escritorio

Impresora multifuncion
Teléfono

Archivadores

Silla para reuniones

Kit de materiales de papeleria
Kit de suministros de limpieza
Kit de insumos de aseo

A A AW W 2 WWW

Nota: Investigacién propia
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Transporte y Logistica

La empresa llevara a cabo el proceso de logistica y transporte del producto hacia el
punto de entrega, para ello se requiere de un transporte tipo mini furgén, para que el
producto llegue al consumidor en condiciones Optimas y conforme las

especificaciones y caracteristicas solicitadas.

Esto es para el caso de productos que se entregaran en las empresas, dentro de la
zona de cobertura del DM de Quito. Para ello, se contara con toda la informacion de
contacto, ubicacion exacta y coordenadas para que el transportista llegue al punto de

encuentro para la entrega acordada.

Tabla 18. Equipo de transporte y logistica

Descripcion Cantidad
Mini furgoén 1
Total 1

Nota: Investigacién propia

Aspectos Administrativos

Es importante definir los aspectos administrativos para asegurar el buen
funcionamiento de la empresa, mantener controladas las actividades y asegurar el

cumplimiento de la visién a futuro.

Constitucion de la Empresa

La empresa de catering industrial se constituira legalmente como sociedad andnima,
en la cual los socios tendran voz y voto de acuerdo al numero de acciones. Para
identificar que la empresa es andénima se utilizara la abreviatura “S.A.” (Ley de
Compaiiias, 2018). De acuerdo a esto el nombre de la empresa queda de la siguiente

forma: Catering y eventos Moritas Pasidon S.A.

La constitucion de la empresa se realizara en linea, en la pagina web de la

Superintendencia de Companias. Para esto se creara un usuario y contrasefia, que
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permita reservar el nombre de la empresa, completar todos los datos solicitados y
posteriormente realizar el pago respectivo. Cumplido los tramites de escritura se

deberan obtener el RUC, permiso de bomberos y el pago de la patente municipal.
Direccionamiento Estratégico

Mision: Catering y eventos Moritas Pasién S.A., es una empresa dedicada a ofrecer
servicios de catering industrial a las empresas del sector de Carcelén de la ciudad de
Quito, cumpliendo con estandares de calidad e higiene y un menu variado para la

satisfaccion de los clientes.

Vision: Se espera que en 5 anos la empresa Catering y eventos Moritas Pasion S.A.,
sea lider en la distribucion de alimentos a domicilio, que se ajuste a los gustos y

expectativas de los clientes.

Principios y valores: La empresa se caracterizara por ser puntual en la entrega de los

pedidos, responsable y se trabajara en equipo.

Objetivo: Lograr fidelizar a las empresas del sector de Carcelén para que adquieran

de forma permanente los servicios de catering industrial.
Estructura Organizacional

La empresa se organiza por areas o departamentos, encabezados por la

administracion general, tal como se muestra en la siguiente figura:

Administracion general

|
¢ | }

Contabilidad Operacion Ventas

Figura 17. Organigrama estructural
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Estudio Econémico

El estudio econdmico se efectua con la finalidad de conocer la viabilidad y rentabilidad

de la creacién de la empresa de catering industrial, ubicada en el sector de Carcelén.
Presupuesto de Inversion

Para la ejecucion del proyecto es necesario identificar el monto de la inversion, que
esta conformado por activos fijos, diferidos y capital de trabajo, que suman un valor
total de USD 120.771,45. Los activos fijos son aquellos que se necesitan para adecuar

las instalaciones tanto operativas como administrativas.

Tabla 19. Activos fijos

Detalle Valor total
Maquinaria y equipos 3.935,00
Vehiculos 25.000,00
Equipo y muebles de oficina 1475,00
Equipo de computacién 1.970,00
Menaje y accesorios 4.129,00
Total 36.509,00

Nota: Elaboracién propia

Los activos diferidos corresponden al software para el registro contable de las

transacciones y la adecuacion de las instalaciones de la infraestructura.

Tabla 20. Activos diferidos

Detalle Cantidad Valor Valor total

Unitario
Software de contabilidad 1 400,00 400,00
Adecuacion de instalaciones 1 5.000,00 5000,00
Total 5.400,00

Nota: Elaboracion propia

El capital de trabajo se refiere al monto necesario que debe tener la empresa antes

de generar sus primeros ingresos. La féormula de calculo es la siguiente:

Ca
365

Capital de trabajo = * Ng
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Ca = Costo total

Nng = numero de dias

Tabla 21. Costo total

Detalle Valor total
Costo de produccion
Materia Prima 162.143,16
Mano de obra directa 19.265,88
Costos indirectos de Fabricacion 8.864,22
Gastos
Gastos administrativos 32.548,72
Gastos de ventas 13.264,11
Gastos financieros 3.787,20
Total costos y gastos 239.873,29

Nota: Elaboracion propia.

Capital de trabajo =

El capital de trabajo para el proyecto es de USD 78.862,45. Cabe sefalar que se toma
un periodo de 120 dias, que es el lapso de tiempo para que la empresa pueda recibir
sus primeros ingresos. Puesto que, es necesario para poder cubrir los gastos

operativos de los 3 primeros meses.

Tabla 22. Costo total

Detalle

Mes 1

Costo de produccién
Materia Prima

Mano de obra directa
Costos indirectos de
Fabricacion

Gastos

Gastos administrativos
Gastos de ventas
Gastos financieros
Total, costos y gastos

13511,9

1605,5
738,7

2712,4
1105,3
315,6

19.989,44 19.989,44 19.989,44

Nota: Elaboracion propia

El capital de trabajo, contiene los costos de produccién y gastos, en el que se

contempla pago en materia prima, mano de obra, CIF, gastos administrativos, ventas

239.873,29 120
_— %
365

Capital de trabajo = 78.862,45



y financieros; por concepto de los cuales se requiera un monto de $ 19.989,44 para
el primer mes, mismo monto para los 2 meses siguientes, en total para cubrir los
costos de operacion para los 3 primeros meses se necesita un total de $ 59.968,32.

Financiamiento

La inversion asciende a USD 120.771,45, de los cuales el 67% seran cubiertos con

capital propio y el 33% a través de un préstamo bancario.

Tabla 23. Forma de financiamiento

Detalle Valor Porcentaje

Capital propio 80.771,45 67%
Préstamo bancario 40.000,00 33%
Total 120.771,45 100%

Nota: Elaboracién propia

El valor del préstamo (USD 40.000) sera financiado a través del Banecuador, a una

tasa de interés anual del 10,21% a 5 afios plazo. (Tabla de Amortizacion Anexo 3)

Costos y Gastos

La actividad econdmica de la empresa de catering industrial requiere el desembolso
de recursos econdmicos, que son considerados costos cuando se relacionan
directamente con el area de produccion, y gastos cuando se generan en el area de

administracion y ventas.

Costo de Produccion

El costo de produccion esta conformado por tres elementos: materia prima, mano de
obra y costos indirectos de fabricacion. Para el caso del primer elemento se

elaboraron tarjetas de costos (Anexo 4) para el menu del desayuno, almuerzo y un

menu especial.
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Tabla 24. Materia Prima Directa

Detalle Cantidad Valor Unitario Valor total

Desayunos

Continental 2.454 1,02 2.506,82
Americano 3.718 1,48 5.500,19
Dietético 7.882 0,83 6.521,22
Almuerzos

Ejecutivo 7.770 1,85 14.368,03
Casero 11.773 1,90 22.328,48
Dieta 18.601 1,83 34.044,63
Vegetariano 6.357 1,76 11.200,95
Eventos especiales

Menu especial 19.206 3,42 65.672,83
Total 162.143,16

Nota: Elaboracion propia

Para la elaboracién de los menus sera necesario la contratacion de un jefe de cocina,
un ayudante y pocillero, quienes recibiran un sueldo fijo, considerando todos los

beneficios de ley.

Tabla 25. Mano de obra

Cargo Cantidad Sueldo Sueldo IESS Décimo Décimo Valor Valor

Mensual Total Patronal Tercero Cuarto mensual Anual

11,15% total Total
Jefe de cocina 1 550,00 550,00 61,33 45,83 33,33 690,49 8.285,90
Ayudante de cocina 1 450,00 450,00 50,18 37,50 33,33 571,01 6.852,10
Pocillero 1 450,00 450,00 50,18 37,50 33,33 571,01 6.852,10
Total 3 1.450,00 1.450,00 161,68 120,83 100,00 1.832,51  21.990,10

Nota: Elaboracién propia

Los costos indirectos son aquellos rubros que permiten complementar los procesos
operativos, como es el caso de los uniformes, servicios basicos, otros materiales, las

depreciaciones, seguros y mantenimientos.

Tabla 26. Costos indirectos de fabricacion

Detalle Valor total
Uniformes 690,00
Servicios basicos 751,00
Otros materiales 5.962,00
Depreciacién 1.219,30
Seguro y mantenimiento 241,92
Total costos indirectos de fabricacion 8.864,22

Nota: Elaboracién propia
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Gastos Administrativos

Los gastos administrativos son fundamentales para llevar a cabo el control de la
empresa y seguimiento al cumplimiento de propdsitos planificados. En este caso se
incluye el sueldo del administrador y contado, el pago del arrendamiento, el pago de
servicios basicos de esta area, la compra de suministros, el pago de la constitucion,

seguros, depreciaciones y amortizaciones.

Tabla 27. Gastos administrativos

Detalle Valor total
Sueldos administrativos 16.571,80
Gasto arriendo 6.000,00
Servicios basicos 1.133,40
Suministros de papeleria, aseo y limpieza 216,00
Gastos de constitucion 890,00
Depreciacion 5.804,17
Seguro y mantenimiento 853,35
Amortizaciéon de activos diferidos 1.080,00
Total 32.548,72

Nota: Elaboracién propia

Gastos de Ventas
Los gastos de ventas son necesarios para influir en el comportamiento del
consumidor. Consta del pago de las remuneraciones al vendedor y al chofer incluido

beneficios sociales, el gasto del combustible y la publicidad.

Tabla 28. Gastos de ventas

Detalle Valor total
Sueldos personal ventas 12.987,30
Combustible y lubricantes 226,81
Publicidad 50,00
Total 13.264,11

Nota: Elaboracién propia

Gastos Financieros

El gasto financiero es el valor del interés que se cancela por el préstamo solicitado a

BanEcuador. La formula de calculo es la siguiente:
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Interés = Capital * interés * tiempo
Interés primer mes = 40.000.00 * (10,21%/12) = 1
Interés = 340,33

Para el caso de la cuota la formula es:

Axi
Cuota anual = m
A = Monto del crédito
i = tasa de interés
n = numero de periodos
| 40.000 « (22924
Cuota primer mes = 01021

1- (1+( 12 ))_60

Cuota mensual = 513,69

Presupuesto de Ingresos

El presupuesto de ingresos se compone de las ventas estimadas durante la vida util

del proyecto. Para elaborar dicho presupuesto se toma en cuenta la capacidad

instalada del 3,67% que es 77.760 pax anuales. Asimismo, en base a la pregunta 6 y

9 se distribuye el numero de pax para cada uno de los menus, con esto se calcula el

costo y el precio de venta, asumiendo un margen de utilidad.

Tabla 29. Célculo del precio

Detalle Costo Pax Costo Margen de Precio

total individual utilidad de venta

Desayunos

Continental 3.750,69 2.454 1,53 10% 0,15 1,68

Americano 8.229,35 3.718 221 10% 0,22 2,43

Dietético 9.757,01  7.882 1,24 10% 0,12 1,36

Almuerzos

Ejecutivo 21.497,35 7.770 2,77 10% 0,28 3,04

Casero 33.407,72 11.773 284 10% 0,28 3,12

Dieta 50.937,35 18.601 2,74 10% 0,27 3,01

Vegetariano 16.758,79 6.357 264 10% 0,26 2,90

Eventos especiales

Menu especial 98.259,25 19.206 512 10% 0,51 5,63

Total 242.597,51 77.760 21,08 1,60 23,18

Nota: Elaboracion propia
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Con el precio de venta de cada menu se calcula el presupuesto de ingresos. Para las

proyecciones de los pax se toma en cuenta la tasa de crecimiento del sector se

servicios de comida del ano 2019, que es de 2,1%. Mientras que para el precio se

proyecto con la tasa de inflacion promedio de los afos 2015 al 2019 que es de 0,90%
(Banco Central del Ecuador, 2019).

Tabla 30. Presupuesto de ingresos

Detalle Ano 1 Ao 2 Aho 3 Ano 4 Aho 5

Continental
Pax 2.454 2.505 2.558 2.612 2.666
Precio 1,68 1,70 1,71 1,73 1,74
Valor 4.125,76 4.250,31 4.378,63 4.510,81 4.646,99
Americano
Pax 3.718 3.796 3.876 3.957 4.040
Precio 2,43 2,46 2,48 2,50 2,52
Valor 9.052,29 9.325,57 9.607,10 9.897,12 10.195,91
Dietético
Pax 7.882 8.047 8.216 8.389 8.565
Precio 1,36 1,37 1,39 1,40 1,41
Valor 10.732,71 11.056,72  11.390,51 11.734,38 12.088,63
Ejecutivo
Pax 7.770 7.933 8.100 8.270 8.444
Precio 3,04 3,07 3,10 3,13 3,15
Valor 23.647,08 24.360,97 25.096,40 25.854,03 26.634,54
Casero
Pax 11.773 12.020 12.272 12.530 12.793
Precio 3,12 3,15 3,18 3,21 3,24
Valor 36.748,49  37.857,89 39.000,78 40.178,18  41.391,12
Dieta
Pax 18.601 18.992 19.390 19.798 20.213
Precio 3,01 3,04 3,07 3,09 3,12
Valor 56.031,09 57.722,61 59.465,20 61.260,39 63.109,78
Vegetariano
Pax 6.357 6.491 6.627 6.766 6.908
Precio 2,90 2,93 2,95 2,98 3,01
Valor 18.434,67 18.991,19 19.564,52 20.155,15 20.763,62
Menu
especial
Pax 19.206 19.609 20.021 20.441 20.871
Precio 5,63 5,68 5,73 5,78 5,83
Valor 108.085,17 111.348,16 114.709,64 118.172,61 121.740,13

Total 266.857,26 274.913,42 283.212,78 291.762,69 300.570,71

Nota: Elaboracién propia
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Presupuesto de Costos y Gastos

Para la proyeccion de los costos y los gastos se utilizan la tasa de inflacién promedio

del 0,90%. Se clasifican en costos variables que fluctian de acuerdo a la actividad

econdmica y en costos fijjos que se pagan sin que afecte la variacion de las

operaciones.

Tabla 31. Presupuesto de costos y gastos

Detalle Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Costos variables
Materia Prima 162.143,16 163.602,45 165.074,88 166.560,55 168.059,59
Mano de obra directa 21.990,10 22.188,01 22.387,70 22.589,19 22.792,50
Uniformes 690,00 696,21 702,48 708,80 715,18
Servicios basicos 751,00 757,76 764,58 771,46 778,40
Otros materiales 5.962,00 6.015,66 6.069,80 6.124,43 6.179,55
Subtotal 191.536,26 193.260,09 194.999,43 196.754,43 198.525,22
Costos fijos
Depreciacién 1.219,30 1.219,30 1.219,30 1.219,30 1.219,30
Seguroy 241,92 244 10 246,29 248,51 250,75
mantenimiento
Gastos 32.548,72 31.891,41 32.126,19 31.706,42 31.94545
administrativos
Gastos de ventas 13.264,11 13.383,49 13.503,94 13.625,47 13.748,10
Gastos financieros 3.787,20 3.095,76 2.330,33 1.482,99 544,97
Subtotal 51.061,25 49.834,06 49.426,06 48.282,70 47.708,57
Total 242.597,51 243.094,15 244.425,49 245.037,12 246.233,79

Nota: Elaboracién propia

Estados Financieros

Son informes que reflejan la situacion econdémica y financiera de una empresa, que

se encuentran organizados de acuerdo a normas contables nacionales e

internacionales.

Estado de Situacion Inicial

Este estado se conforma por el grupo de activos, pasivos (préstamo) y el patrimonio

(aporte de los socios).
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ACTIVOS
Activos Corrientes

Caja y Bancos
TOTAL ACTIVO
CORRIENTE

Propiedad, planta y
equipo

Maquinaria y equipos
Vehiculos

Equipo y muebles de
oficina

Equipo de computacion
Menaje y accesorios
TOTAL ACTIVOS
FIJOS

Activos Diferidos
Software de contabilidad
Adecuacion de
instalaciones

TOTAL ACTIVO
DIFERIDO

TOTAL ACTIVOS

Estado de Resultados

79.758,09

79.758,09

3.935,00
25.000,00

1.475,00
1.970,00
4.129,00

36.509,00

400,00
5.000,00

5.400,00

121.667,09

ESTADO DE SITUACION INICIAL

PASIVOS
Pasivo a largo plazo
Préstamo a largo plazo

TOTAL PASIVOS

PATRIMONIO
Capital
Capital Social

TOTAL PATRIMONIO

40.000,00

40.000,00

81.667,09

81.667,09

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 121.667,09

El estado de resultados refleja la utilidad anual que tendra la empresa, luego de

descontar costos y gastos. Se contempla el pago de utilidades e impuesto a la renta.

De acuerdo con la Ley Organica de Simplificacién y progresividad tributaria (2019),

publicada en el registro oficial el 31 de diciembre de 2019, articulo 92.22, todas las

microempresas deberan pagar el 2% sobre los ingresos brutos.

Tabla 32. Estado de resultados

Detalle Ao 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5
Ventas 266.857,26  274.913,42 283.212,78 291.762,69 300.570,71
(-) Costo de venta 192.997,48 194.723,49 196.465,03 198.222,24 199.995,26
Materia Prima Directa 162.143,16 163.602,45 165.074,88 166.560,55 168.059,59
Mano de Obra Directa 21.990,10 22.188,01 22.387,70 22.589,19 22.792,50
Costos Indirectos de fabricacion 8.864,22 8.933,02 9.002,45 9.072,50 9.143,17
(=) Utilidad bruta 73.859,78 80.189,93 86.747,75 93.540,45 100.575,45
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(-) Gastos administrativos

(-) Gastos de ventas

(=) Utilidad operacional

(-) Gastos financieros

(=) Utilidad antes de participacion
(-) 15% participacion utilidades

(=) Utilidad antes del impuestos
(-) 2% Impuesto a la Renta

Utilidad Neta del Ejercicio

32.548,72
13.264,11
28.046,95
3.787,20
24.259,75
3.638,96
20.620,79
412,42
20.208,37

31.891,41
13.383,49
34.915,03
3.095,76
31.819,27
4.772,89
27.046,38
540,93
26.505,45

32.126,19
13.503,94
41.117,62
2.330,33
38.787,29
5.818,09
32.969,19
659,38
32.309,81

31.706,42
13.625,47
48.208,55
1.482,99
46.725,56
7.008,83
39.716,73
794,33
38.922,39

31.945,45
13.748,10
54.881,89
544,97
54.336,92
8.150,54
46.186,38
923,73
45.262,66

Nota: Elaboracién propia
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Flujo de Caja

Registra todas las entradas y salidas que tendra la empresa durante la vida util, iniciando a partir del afo de la inversion.

Tabla 33. Flujo de caja

Detalle Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Ventas 266.857,26 274.913,42 283.212,78 291.762,69 300.570,71
(-) Costo de venta 192.997,48 194.723,49 196.465,03 198.222,24 199.995,26
Materia Prima Directa 162.143,16 163.602,45 165.074,88 166.560,55 168.059,59
Mano de Obra Directa 21.990,10 22.188,01 22.387,70 22.589,19 22.792,50
Costos Indirectos de fabricacion 8.864,22 8.933,02 9.002,45 9.072,50 9.143,17
(=) Utilidad bruta 73.859,78 80.189,93 86.747,75 93.540,45 100.575,45
(-) Gastos administrativos 32.548,72 31.891,41 32.126,19 31.706,42 31.945,45
(-) Gastos de ventas 13.264,11 13.383,49 13.503,94 13.625,47 13.748,10
(=) Utilidad operacional 28.046,95 34.915,03 41.117,62 48.208,55 54.881,89
(-) Gastos financieros 3.787,20 3.095,76 2.330,33 1.482,99 544,97
(=) Utilidad antes de participacion 24.259,75 31.819,27 38.787,29 46.725,56 54.336,92
(-) 15% participacion utilidades 3.638,96 4.772,89 5.818,09 7.008,83 8.150,54
(=) Utilidad antes del impuestos 20.620,79 27.046,38 32.969,19 39.716,73 46.186,38
(-) 2% Impuesto a la Renta 412,42 540,93 659,38 794,33 923,73
Utilidad neta del ejercicio 20.208,37 26.505,45 32.309,81 38.922,39 45.262,66
() Inversion -121.667,09

(+) Depreciacion 7.023,47 7.023,47 7.023,47 6.366,80 6.366,80
(+) Recuperacién de capital de trabajo 79.758,09
(+) Valor de recuperacion de activos 3.102,40
fijos

(-) Pago de capital 6.461,05 7.152,49 7.917,92 8.765,26 9.703,28
Flujo neto generado -121.667,09 20.770,79 26.376,43 31.415,36 36.523,93 124.786,66

Nota: Elaboracién propia
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Punto de Equilibrio

El punto de equilibro se calcula para conocer la cantidad minima que se puede vender
para que la empresa no genere ni pérdidas ni ganancias. Estos resultados permiten
que administrador fijar metas y objetivos de ventas. La férmula de calculo en ddlares

y unidades so las siguiente:

Costo Fijo Total

PEUSD = 1— Costo variable Usb
Ventas
, Costo Fijo Total .
PE Unidades = = Unidades

Precio — Costo Variable Unitario

Tabla 34. Célculo del punto de equilibrio

Aios Ventas Costos Costos Pax Costo Pto. Precio Costo Pto.
Totales Fijos Variables Total Equilibrio de variable  Equilibrio

USD. Venta unitario Unid.

unit.

Fijos Variables CF/M1- CF/(pvu-

(CVIVT) cvu)
1 266.857,26 51.061,25 191.536,26 77.760 242.597,51 180.906,58 2,90 2,46 117.473
2 274913,42 49.834,06 193.260,09 79.393 243.094,15 167.783,13 2,92 2,43 101.766
3 283.212,78 49.426,06 194.999,43 81.060 244.425,49 158.684,51 2,95 2,41 90.754
4 291.762,69 48.282,70 196.754,43  82.762 245.037,12 148.272,26 2,98 2,38 80.546
5 300.570,71 47.708,57 198.525,22 84.500 246.233,79 140.523,59 3,00 2,35 72.929

Nota: Elaboracién propia

Para el primer afo el punto de equilibrio es de USD 180.906,58, de unidades o pax
de 117.473, esto significa que la empresa para que no tenga pérdida tendra que

vender alrededor de USD 180 mil ddlares.

Evaluacion Financiera

La evaluacién econdmica financiera es uno de los aspectos de suma importancia
dentro de los planes de negocios, ya que a través de indicadores se establece la

viabilidad y rentabilidad del proyecto. Para aplicar esta evaluacion se calcula la tasa

de descuento que es el valor porcentual que puede obtener como beneficio en caso
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de invertir en una institucion financiera. Se obtiene de la sumatoria de la tasa pasiva,

el riesgo pais y la tasa de inflacién a diciembre del afio 2019.

Tabla 35. Tasa de descuento

Detalle Porcentaje
Tasa Pasiva 6,17%
Riesgo Pais 8,26%
Tasa de Inflacion 0,90%
TMAR 15,33%

Nota: Elaborado a partir del (Banco Central del Ecuador, 2019)

Valor Actual Neto (VAN)

El VAN es un indicador que calcula el valor presente de los flujos actualizados para
conocer la viabilidad del proyecto. Se emplea la tasa de descuento del 15,33% y se
aplica la siguiente formula:

Van = Y FNA — Inversion

Tabla 36. Flujos actualizados

Anos Flujo De Caja Flujos
Actualizados

0 -121.667,09
1 20.770,79 18.009,87
2 26.376,43 19.830,40
3 31.415,36 20.479,30
4 36.523,93 20.644,69
5 124.786,66 61.158,48

Total 140.122,75

Nota: Elaboracién propia

Van = 140.122,75 — 121.667,09
Van = 18.455,66

El VAN es de USD 18.455,66 que indica que la creacidén de la empresa de catering

industrial en el sector de Carcelén es viable.
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Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa Interna de retorno es el valor porcentual de rendimiento econémico que
genera la implementacidon de un proyecto. El resultado que se obtiene demostrara si
la propuesta producira beneficios o pérdidas para los inversionistas. La féormula para

el calculo es la siguiente:

VAN Tm
VAN Tm — VAN TM

TIR = Tm + (TM — Tm)

Doénde:

Tm= tasa menor
TM = tasa mayor
VAN Tm= Valor actual neto con tasa menor

VAN TM= Valor actual neto con tasa mayor

| TR= | 20% |

El resultado de la tasa interna de retorno es del 20% que indica que la creacién y
ejecucion del proyecto es rentable, puesto que es una tasa superior a la tasa de
descuento.

Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI)

El periodo de recuperacion de la inversion permite conocer el tiempo que se necesita

para que los inversionistas puedan recuperar el valor invertido.

Tabla 37. Periodo de recuperacion de la inversion

Anos Flujo de Caja Flujo Actualizado P.R.L
0 -121.667,09 -121.667,09
1 20.770,79 18.009,87 -103.657,21
2 26.376,43 19.830,40 -83.826,81
3 31.415,36 20.479,30 -63.347,51
4 36.523,93 20.644,69 -42.702,82
5 124.786,66 61.158,48 18.455,66
TOTAL 18.455,66

Nota: Elaboracién propia
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La inversion se recupera en 4 afios y 1 mes.
Analisis Costo — Beneficio (C/B)

El analisis costo beneficio permite medir el nivel de rentabilidad a través de la

comparacién entre ingresos y egresos. Para el calculo se utiliza la siguiente formula:

Ingresos Actualizados
B/C = 2. Ing

Y Egresos Actualizados

Tabla 38. Relacion costo beneficio

Anos Ingresos Ingresos Egresos Egresos

Actualizados Actualizados
1 266.857,26 231.385,82 242.597,51 210.350,74
2 274.913,42 206.686,14 243.094,15 182.763,69
3 283.212,78 184.623,07 244.425,49 159.338,09
4 291.762,69 164.915,16 245.037,12 138.504,13
5 300.570,71 147.311,01 246.233,79 120.680,25
Total 1.417.316,85 934.921,19 1.221.388,06 811.636,90

Nota: Elaboracién propia

B/C = 934.921,19
/C= 811.636,90
B/C = 1,15

Por cada ddlar que la empresa emplee para cubrir costos y gastos, se obtiene una
utilidad del USD 0,15, que representa un beneficio econémico para los inversionistas

del proyecto de creacion de una empresa de catering industrial.
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

e Se concluye que el sector de servicios de catering es muy dinamico y rentable,
sin embargo, en el sector de Carcelén no existe una empresa que se dedique
oferta del servicio de catering industrial, por lo que se consideré un entorno
favorable para el disefio e implementacién de un proyecto enfocado a
satisfacer a los trabajadores y empleadores de las empresas del sector.

e Se realizé un estudio de mercado dirigido a las empresas ubicadas en la zona
urbana de la parroquia Carcelén, que se encuentran registradas en la
Superintendencia de Compafdias, para lo cual se aplicé una encuesta a una
muestra de la poblacién, ateniendo el 88% de aceptacion del servicio. Este
estudio evidencié una demanda insatisfecha del 2.117.904 pax.

e El estudio técnico realizado permiti6 conocer que la capacidad maxima de
produccion es de 216 pax diarios y anuales de 77.760 pax, que representan el
3,67% de la demanda insatisfecha. De igual manera en la ingenieria del
proyecto se definié que es necesario disponer de una infraestructura de 54m2
para el area administrativa y operativa, dentro de la cual se adecuara con la
maquinaria, equipos y el maneje identificado.

e Se realizd un estudio administrativo, dentro del cual consta que la creacién de
la empresa sera de tipo anonima, utilizando el nombre de Catering y eventos
Moritas Pasion S.A., cuya mision es prestar servicios de catering industrial al
sector de Carcelén, cumpliendo con todos los estandares de calidad e higiene
y espera a futuro ser una compafia reconocida en el mercado. Se organiza por
areas: contabilidad, operaciones y ventas.

e A través del estudio econdmico de la empresa se establecié que para la
ejecucion del proyecto se requiere de una inversion estimada de USD
121.667,09 compuesta de activos fijos (maquinaria y equipos, vehiculos,
equipos y muebles de oficina, equipos de computacion, menaje y accesorios),
activos diferidos (software y adecuaciones) y capital de trabajo. Se calculé los

egresos y los ingresos para los tres tipos de desayuno (continental, americano
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y dietético), para cuatro tipos de almuerzo (ejecutivo, casero, dieta vy
vegetariano) y un menu especial. Por su parte, la evaluacion financiera
determind la viabilidad y rentabilidad de la creacion de una empresa que preste
servicios de catering industrial, puesto que se obtuvo un VAN de USD
18.455,66 una tasa Interna de retorno del 20%, recuperacion de la inversién

en 4 afio y un 1 mes, y un costo beneficio de USD 1,15.

Recomendaciones

Se recomienda que en los planes de negocios se parta de un diagndstico de la
situacion econdmica, politica, social y tecnoldgica del pais y a su vez sector
econdmico al que se pretenda ingresar, con cuyo resultado se pueda organizar
una matriz FODA,; para conocer si en entorno es favorable para implementar
proyectos de inversion.

Es necesario que los estudiantes, profesionales e investigadores apliquen
investigaciones de campo, ya que es la mejor manera de conocer el
comportamiento y caracteristicas reales de la poblacion objeto de estudio. En
el caso de los planes de negocios es fundamental realizar el estudio de
mercado para conocer la demanda, oferta y demanda insatisfecha, para lo cual
de ser necesario se podra aplicar encuestas a las empresas o establecimientos
qgue se consideren competencia.

Para calcular el tamano 6ptimo de la empresa es fundamental conocer la
disponibilidad de recursos, financiamiento, normativas y el comportamiento de
la demanda. A este ultimo factor se tiene que poner énfasis para evitar que el
volumen de produccidén o de prestacion de servicios sea superior a la demanda,
lo cual conllevaria a generar pérdidas en el proyecto.

Se aconseja que dentro de los estudios administrativos se proponga un manual
de funciones, con la finalidad de especificar y distribuir las responsabilidades
a cada uno de los puestos de trabajo, de esta manera al momento que se
decida implementar el proyecto sea util la planificacion y se contrate al personal
idéneo que cumpla con el perfil de puestos. Al mismo tiempo se puede incluir
una planificaciéon estratégica enfocada que permita controlar y dar seguimiento

a las iniciativas para lograr el nivel de ventas propuesto.
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En los planes de negocios o proyectos de inversion se aconseja calcular el
valor de la inversion compuesta de activos fijos, activos diferidos y el capital de
trabajo, sobre la cual se tiene que especificar forma de financiamiento,
tomando en cuenta que las instituciones financieras otorgan préstamos cuando
los recursos propios representan mas del 50% del valor total de la inversion.
Ademas, se recomienda la implementacion de proyectos que arrojan
resultados positivos en la evaluacion financiera, no obstante, es posible aplicar
un analisis de sensibilidad calculando incrementos y decrementos en los
principales elementos, con lo cual se pueda conocer el nivel de impacto y

riesgo del proyecto.
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GLOSARIO

Plan de negocios: es un documento utilizado por los inversionistas, empresarios o
estudiantes para establecer si las propuestas son rentables y viables.

Catering: es el servicio que encargado de ofertar o suministrar alimentos preparados
a diferentes tipos de eventos.

Mercado: comprende a todos los consumidores que tienen una necesidad y
capacidad de comprar.

Oferta: corresponde a la cantidad de bienes y servicios colocados en el mercado por
las empresas de un sector econdémico.

Demanda: se refiere a la cantidad de bienes o prestacién de servicios requeridos por
las personas que conforman el mercado.

Demanda insatisfecha: es la diferencia entre la demanda y la oferta.

Capital de trabajo: son los recursos que necesita la empresa para que tenga normal
funcionamiento. En los proyectos de inversion se calcula en funcién del tiempo
estimado para recibir los primeros ingresos, que sirven como recursos liquidos para
cubrir las primeras salidas de dinero, antes de obtener los primeros ingresos.

Costo de produccion: son aquellos costos que se utilizan directamente en la
produccion de bienes o prestacién de servicios. Se compone de tres elementos:
materia prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacién.

VAN: es el valor actual neto que refleja la viabilidad de un proyecto de inversion.
TIR: es la tasa interna de Retorno que corresponde al valor porcentual de rendimiento
econdmico que genera el proyecto dentro de su vida util.

PRI: es el periodo de recuperacion de la inversion

Costo — beneficio: es la rentabilidad que generan los ingresos provenientes de la

venta de productos o prestacion de servicios.
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ANEXOS

Anexo 1. Formato de encuesta

FORMATO DE ENCUESTA

Objetivo: conocer el nivel de aceptacion de una nueva empresa prestadora de
servicios de catering industrial en el sector de Carcelén de la ciudad de Quito.

Datos Generales

Anos de actividad econdémica de la empresa
1a2anfos_

3ab6anos_

7a10afos__

10 afos en adelante___

Nombre de la empresa
Numero de empleados

1.

Preguntas

¢ La empresa cuenta con el servicio de alimentacion?

Si_ No_
Si su respuesta a la pregunta 1, fue positiva conteste: ¢ Esta satisfecho con el

servicio de alimentacién que se brinda en la empresa?

Si No
Si su respuesta fue negativa en la pregunta 1, responda: ¢le gustaria contar

con un servicio de catering industrial que ofrezca menus variados, nutritivos y
de calidad?
Si No

. ¢Alguna vez la empresa ha contratado los servicios de catering?

Si No
¢, Conoce usted de alguna empresa que preste servicios de catering industrial

en este sector?

Si No
Cual ?
¢, Cual es la razon por la que como empresa contrataria el servicio de catering

industrial?

Almuerzos diarios______
Desayunos diarios
Algun evento especial____

Todas las anteriores____

Otros____

¢ Porque medios le gustaria a usted conocer sobre los servicios de catering

industrial?

Redes sociales
Television
Prensa
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10.

Otros
¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por contratar los servicios de alimentacion

por menu diario?

USD 2, 25 ctvs.___

USD 2, 50 ctvs._

USD 2, 75 ctvs.____

USD 3,00 ctvs.

USD 4,00 ctvs_

¢ Qué tipos de servicio le gustaria que se ofrezca dentro de los servicios de

catering industrial?

Tipica_____

Casera_____

Light_

Dietética_____

Vegetariana____

¢ Cuales son los criterios mas relevantes que usted consideraria necesarios en

caso de contratar el servicio de catering industrial?

Atencién al cliente
Menus
Calidad nutricional
Variedad__
Sabor
GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo 2a. Formato de validacion de encuesta

FORMATO DE VALIDACION CUANTITATIVO

Quito D.M. Octubre 2022.

Nombre del docente:

Presente.-

Me dirijo a usted, en la oportunidad de solicitar su colaboracién, dada su experiencia
en el area tematica, en la revision, evaluacion y validacion del presente instrumento
que sera aplicado para realizar un trabajo de investigacion titulado: Disefio de un
plan de negocio para la creacion de un catering industrial en el sector Carcelén, el
cual sera presentado como Trabajo de Titulacién para optar al grado de Ingeniero
en Administracion de Empresas Gastronémicas en la Universidad Iberoamericana
del Ecuador, UNIB.E.

Los objetivos del estudio son los siguientes:

Objetivo general
e Disefiar un plan de negocios para la creacion de un servicio de Catering
Industrial en el sector de Carcelén de la ciudad de Quito a través de un estudio
integral de factibilidad, direccionado a la satisfaccion del mercado.
Objetivos especificos
e Efectuar un analisis situacional del entorno relacionado con el servicio
propuesto.
e Realizar un estudio de mercado definiendo la oferta y la demanda de las
industrias ubicadas en el en el sector de Carcelén Industrial.
e Realizar un estudio técnico estableciendo la demanda insatisfecha proyectada
por el servicio de restauracion.
e Analizar el estudio administrativo para la verificar el desarrollo y control del
proyecto.
e Realizar un estudio econdmico que determine la viabilidad del presente

proyecto.
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Las variables del estudio se operacionalizan se la siguiente manera:

Variable Concepto Dimension Indicador item
Los Planes de | Aspectos del plan |e  Analisis del
negocios es un | negocios. entormno.
documento que
ayuda a la e Estudio de
evaluacioén del
negocio o Mercado.
proyecto e Estudio
empresarial en . .

Plan de Negocio pro de establecer Financiero. 2 -10

mejoras
mediante
alternativas  de
solucién o]
estrategias que
permitan que el
proyecto sea
rentable.
El catering se | Generalidades e |dentidad
conoce como el G _
servicio que se astronomica.
encarga de e Generalidades
ofertar o] )
suministrar del Catering.
alimentos
preparados a
diferentes  tipos
de eventos
El algunos casos

] este servicio

Catering incluye el alquiler 1-10
de las
instalaciones
para que se
desarrolle los
eventos de

cualquier indole,
mientras que en
otros casos se
entrega los
productos en el
lugar solicitado
por el cliente.

El instrumento a valorar es el siguiente:
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FORMATO DE ENCUESTA
Objetivo: conocer el nivel de aceptacion de una nueva empresa prestadora de
servicios de catering industrial en el sector de Carcelén de la ciudad de Quito.
o Datos Generales
Anos de actividad econémica de la empresa
1a2afos
3a6afos__
7a10afos
10 afos en adelante_
Nombre de la empresa
Numero de empleados
e Preguntas

11.¢La empresa cuenta con el servicio de alimentacién?

Si_ No___
12.Si su respuesta a la pregunta 1, fue positiva conteste: ; Esta satisfecho con el

servicio de alimentacién que se brinda en la empresa?

Si No
13.Si su respuesta fue negativa en la pregunta 1, responda: ¢le gustaria contar

con un servicio de catering industrial que ofrezca menus variados, nutritivos y

de calidad?
Si No

14.; Alguna vez la empresa ha contratado los servicios de catering?
Si No

15. ¢ Conoce usted de alguna empresa que preste servicios de catering industrial
en este sector?

Si No
Cual ?
16.¢,Cual es la razdén por la que como empresa contrataria el servicio de catering

industrial?

Almuerzos diarios
Desayunos diarios
Algun evento especial____
Todas las anteriores_____
Otros___
17. ¢ Porque medios le gustaria a usted conocer sobre los servicios de catering

industrial?
Redes sociales
Television
Prensa

Otros
18. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por contratar los servicios de alimentacion

por menu diario?
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USD 2, 25 ctvs.___
USD 2, 50 ctvs._
USD 2, 75 ctvs.____
USD 3,00 ctvs._
USD 4,00 ctvs_
19. ¢ Qué tipos de servicio le gustaria que se ofrezca dentro de los servicios de

catering industrial?
Tipica
Casera
Light
Dietética
Vegetariana
20. ¢, Cuales son los criterios mas relevantes que usted consideraria necesarios en

caso de contratar el servicio de catering industrial?

Atencién al cliente
Menus
Calidad nutricional
Variedad__
Sabor
GRACIAS POR SU COLABORACION

JUICIO DE EXPERTO
INSTRUCCIONES:

Coloque una “X” en la casilla correspondiente a su apreciacion segun los criterios

qgue se detallan a continuacion.

Criterios Apreciacion cualitativa

Excelente Bueno Regular Deficiente

Presentacion del

instrumento

Pertinencia de las
variables con los

indicadores

Desarrollo de la

operacionalizacion
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Relevancia del

contenido

Factibilidad de

aplicacién

Apreciacion cualitativa:

Observaciones:

Validado por:

Profesion:

Cargo que desempenia:

Firma:

Fecha:
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Anexo 3b. Reporte de antiplagio

88



Anexo 4. Diagrama de flujo del proceso del servicio de catering

Proceso del servicio de catering

Cliente

Servicio al cliente

Produccion

Solicitar el servicio

v

Especificar los requerimientos

Fimmar contrato

Pagar adelanto

Recibir el servicio de catering

Enviar orden
de compra

v

Recibir
productos

> Informar sobre menu eriicarcantaad)y
"1 materia prima disponible
»| Comunicar precios, condiciones de } Existd
>
pago disponibilidad
de materia Now
prima e
N > Plantear una nueva negociacién i
Notificar
disponibilidad
< A
Coordinar la
preparacion de los |«
m alimentos
A 4
A 4
. . Preparar el meni
> Realizar y emitir la factura
A A
Enviar orden a produccion Cooninarga
entrega
<
<
P Registrar en factura

Pagar el valor total

A 4

Inicio
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Anexo 5. Tabla de amortizacion

Monto del crédito 28.000,00
Tasa de interés (anual) 10,21%
N° de pagos mensuales 60
Pago mensual 597,81
TABLA DE AMORTIZACION
N° PAGO PAGO INTERES PAGO CAPITAL DIVIDENDO SALDO
0 28.000,00
1 238,23 359,58 597,81 27.640,42
2 235,17 362,64 597,81 27.277,78
3 232,09 365,73 597,81 26.912,05
4 228,98 368,84 597,81 26.543,21
5 225,84 371,98 597,81 26.171,24
6 222,67 375,14 597,81 25.796,10
7 219,48 378,33 597,81 25.417,76
8 216,26 381,55 597,81 25.036,21
9 213,02 384,80 597,81 24.651,41
10 209,74 388,07 597,81 24.263,34
11 206,44 391,37 597,81 23.871,97
12 203,11 394,70 597,81 23.477,26
13 199,75 398,06 597,81 23.079,20
14 196,37 401,45 597,81 22.677,75
15 192,95 404,86 597,81 22.272,89
16 189,51 408,31 597,81 21.864,58
17 186,03 411,78 597,81 21.452,80
18 182,53 415,29 597,81 21.037,51
19 178,99 418,82 597,81 20.618,69
20 175,43 422,38 597,81 20.196,30
21 171,84 425,98 597,81 19.770,33
22 168,21 429,60 597,81 19.340,72
23 164,56 433,26 597,81 18.907 47
24 160,87 436,94 597,81 18.470,52
25 157,15 440,66 597,81 18.029,86
26 153,40 444 41 597,81 17.585,45
27 149,62 448,19 597,81 17.137,26
28 145,81 452,01 597,81 16.685,26
29 141,96 455,85 597,81 16.229,40
30 138,09 459,73 597,81 15.769,67
31 134,17 463,64 597,81 15.306,03
32 130,23 467,59 597,81 14.838,45
33 126,25 471,56 597,81 14.366,88
34 122,24 475,58 597,81 13.891,31
35 118,19 479,62 597,81 13.411,68
36 114,11 483,70 597,81 12.927,98
37 110,00 487,82 597,81 12.440,16
38 105,85 491,97 597,81 11.948,19
39 101,66 496,16 597,81 11.452,04
40 97,44 500,38 597,81 10.951,66
41 93,18 504,63 597,81 10.447,03
42 88,89 508,93 597,81 9.938,10
43 84,56 513,26 597,81 9.424,84
44 80,19 517,62 597,81 8.907,22
45 75,79 522,03 597,81 8.385,19
46 71,34 526,47 597,81 7.858,72
47 66,86 530,95 597,81 7.327,77
48 62,35 535,47 597,81 6.792,30
49 57,79 540,02 597,81 6.252,28
50 53,20 544,62 597,81 5.707,66




51 48,56 549,25 597,81 5.158,41

52 43,89 553,93 597,81 4.604,48

53 39,18 558,64 597,81 4.045,84

54 34,42 563,39 597,81 3.482,45

55 29,63 568,18 597,81 2.914,27

56 24,80 573,02 597,81 2.341,25

57 19,92 577,89 597,81 1.763,35

58 15,00 582,81 597,81 1.180,54

59 10,04 587,77 597,81 592,77

60 5,04 592,77 597,81 0,00

7.868,87 28.000,00 35.868,87
Anexo 6. Tarjetas de costos
ALMUERZOS
CONTINENTAL
PAX: 1

Ingredientes Cantidad Unidad Valor Unitario Valor total
Fruta (jugo) 150 g 0,001 0,150
Rebanadas de pan 56 9 0,003 0,168
Café 5 g 0,02 0,100
Leche 200 ml 0,0008 0,160
Jamén 15 0,008 0,120
Mermelada 20 0,01 0,200
Mantequilla 15 0,005 0,075
Subtotal 0,973
5% imprevistos 0,049
Costo total 1,022

AMERICANO
PAX:
Ingredientes Cantidad Unidad Valor Unitario Valor total
Fruta (jugo) 150 g 0,001 0,150
Pan 2 u 0,12 0,240
Café 5 g 0,02 0,100
Leche 200 ml 0,0008 0,160
Salchicha 48 g 0,003 0,144
Mermelada 30 g 0,01 0,300
Mantequilla 15 g 0,005 0,075
Huevos 2 u 0,12 0,240
Subtotal 1,409
5% imprevistos 0,070
Costo total 1,479
DIETETICO
PAX: 1
Ingredientes Cantidad Unidad Valor Unitario Valor total

Fruta 200 g 0,001 0,200
Rebanadas de pan integral 56 9 0,003 0,168
Leche descremada 200 ml 0,0009 0,180
Huevos 2 u 0,12 0,240
Subtotal 0,788
5% imprevistos 0,039
Costo total 0,827
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ALMUERZOS

EJECUTIVO
PAX:
Ingredientes Cantidad | Unidad | Valor Unitario Valor total
LOCRO DE QUESO
Papas 3 u 0,08 0,240
Mantequilla 10 g 0,005 0,050
Cebolla blanca 50 g 0,0013 0,065
Ajo 15 g 0,002 0,030
Comino 1 g 0,002 0,002
Achiote 5 g 0,003 0,015
Leche 20 ml 0,0008 0,016
Queso 35 ml 0,007 0,245
Cilantro 2 g 0,002 0,004
Tostado 50 g 0,003 0,150
Sal 1 g 0,002 0,002
Subtotal 0,819
CHULETA DE CERDO
Chuleta 80 g 0,0045 0,360
Aceite 15 g 0,002 0,030
Arroz 100 g 0,001 0,100
Frejol 80 g 0,001 0,080
Tomate 20 g 0,0025 0,050
Lechuga 65 g 0,002 0,130
Cebolla paitefia 20 g 0,00083 0,017
Limoén 5 ml 0,0011 0,006
Perejil g 0,005 0,005
Subtotal 0,777
JUGO NATURAL
Fruta 150 g 0,001 0,150
Azucar 15 g 0,001 0,015
Subtotal 0,165
Suma 1,761
5% imprevistos 0,088
Costo total 1,849
CASERO
PAX:
Ingredientes Cantidad | Unidad Valor Unitario | Valor total
ARROZ DE CEBADA
Arroz de cebada 40 g 0,002 0,080
Papa 2 u 0,08 0,160
Cebolla blanca 50 g 0,0013 0,065
Hueso de cerdo 40 g 0,007 0,280
Ajo 15 g 0,002 0,030
Perejil 5 g 0,005 0,025
Cilantro 2 g 0,002 0,004
Col 50 g 0,001 0,050
Aceite 5 g 0,002 0,010
Sal 1 g 0,002 0,002
Leche 15 ml 0,0008 0,012
Subtotal 0,718
SECO DE POLLO
Pollo 100 g 0,003 0,280
Cebolla paitefia 40 g 0,008 0,320
Tomate rifion 30 g 0,001 0,024
Pimiento verde 25 g 0,002 0,045
Cerveza 25 ml 0,003 0,075
Naranijilla 15 g 0,002 0,030
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Ajo 15% g 0,002 0,000
Cilantro 2 g 0,002 0,004
Aceite 5 g 0,002 0,010
Achiote 5 g 0,003 0,015
Maduro 20 g 0,001 0,020
Arroz 100 g 0,001 0,100
Subtotal 0,923
JUGO NATURAL
Fruta 150 g 0,001 0,150
Azucar 15 g 0,001 0,015
Subtotal 0,165
Suma 1,806
5% imprevistos 0,090
Costo total 1,897
DIETA
PAX:
Ingredientes Cantidad | Unidad | Valor Unitario | Valor total
CONSOME DE POLLO
Pollo 100 g 0,0028 0,280
Zanahoria 15 g 0,004 0,060
Cebolla 50 g 0,0013 0,065
Ajo 15 g 0,002 0,030
Cilantro 3 g 0,002 0,006
Papa 3 u 0,08 0,240
Apio 30 g 0,0003 0,009
Sal 1 g 0,002 0,002
Subtotal 0,692
PESCADO AL HORNO
Pescado 80 g 0,007 0,560
Cebolla blanca 50 g 0,0013 0,065
Ajo 15 g 0,002 0,030
Cilantro 2 g 0,002 0,004
Lechuga 80 g 0,002 0,160
Limon 5 ml 0,0011 0,006
Verde 20 g 0,001 0,020
Cebolla paitefia 20 g 0,00083 0,017
Aceite de oliva 5 g 0,005 0,025
Subtotal 0,886
JUGO NATURAL
Fruta 150 g 0,001 0,150
Azucar 15 g 0,001 0,015
Subtotal 0,165
Suma 1,743
5% imprevistos 0,087
Costo total 1,830
VEGETARIANO
PAX: 1
Ingredientes Cantidad Unidad Valor Unitario Valor total
SOPA DE VERDURAS
Papa 1 u 0,08 0,080
Cebolla 50 g 0,0013 0,065
Ajo 15 g 0,002 0,030
Zanahoria 15 g 0,004 0,060
Brocoli 50 g 0,0008 0,040
Nabo 50 g 0,00076 0,038
Arveja 30 g 0,003 0,090
Coliflor 50 g 0,0015 0,075
Vainitas 50 g 0,00116 0,058
Aceite de oliva 5 g 0,005 0,025
Perejil 10 g 0,005 0,050
Cilantro 5 g 0,002 0,010
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Sal 1 g 0,002 0,002
Subtotal 0,623
CANELONES DE ACELGA
Canelones 1 u 0,09 0,090
Acelga 20 g 0,002 0,040
Queso 20 g 0,001 0,020
Crema de leche 20 g 0,009 0,180
Nuez moscada 1 g 0,01 0,010
Harina 50 g 0,002 0,100
Queso mozzarella 45 g 0,01 0,450
Subtotal 0,890
JUGO NATURAL
Fruta 150 g 0,001 0,150
Azucar 15 g 0,001 0,015
Subtotal 0,165
Suma 1,678
5% imprevistos 0,084
Costo total 1,762

MENU ESPECIAL
MENU ESPECIAL
PAX:
Ingredientes Cantidad | Unidad | Valor Unitario | Valor total
ENTRANTE
Canelones de Queso y pollo
Canelones 1 u 0,09 0,090
Pollo 30 g 0,003 0,084
Queso 20 g 0,001 0,020
Queso mozzarella 40 g 0,01 0,400
Harina 50 g 0,002 0,100
Nuez moscada 1 g 0,01 0,010
Pimienta 1 g 0,002 0,002
Subtotal 0,706
PLATO FUERTE
Lomo en salsa de champifones
Lomo 150 g 0,01 1,500
Champifiones 30 g 0,008 0,240
Cebolla blanca 10 g 0,0013 0,013
Ajo 15 g 0,002 0,030
Vino blanco 5 ml 0,005 0,025
Harina 10 g 0,002 0,020
Aceite 5 g 0,002 0,010
Sal 1 g 0,002 0,002
Perejil 2 g 0,005 0,010
Papas 3 u 0,08 0,240
Tomate 20 g 0,0025 0,050
Lechuga 70 g 0,002 0,140
Cebolla paitefia 20 g 0,00083 0,017
Limon 5 ml 0,0011 0,006
Subtotal 2,302
POSTRE
Pastel de zanahoria
Harina 40 g 0,002 0,080
Zanahoria 35 g 0,0007 0,025
Mantequilla 8 g 0,01 0,080
Polvo de hornear 2 g 0,01 0,020
Huevos 0,2 u 0,12 0,024
Esencia de vainilla 1 g 0,02 0,020
Subtotal 0,249
Suma 3,257
5% imprevistos 0,163
Costo total 3,419
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