UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y
ADMINISTRATIVAS ADMINISTRACION DE EMPRESAS

TITULO:

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION
DE SERVICIO DE CATERING EN LA PARROQUIA PUERTO
FRANCISCO DE ORELLANA, PROVINCIA DE ORELLANA

AUTORA:
Poveda Céaceres Aida Susana

Trabajo de Titulacion previo a la obtencion del Titulo de

Ingeniera Comercial
TUTOR:
Econ. Pico Versoza Lucia Magdalena, Mgs.
Guayaquil, Ecuador

2015



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y
ADMINISTRATIVAS ADMINISTRACION DE EMPRESAS

CERTIFICACION

Certificamos que el presente trabajo fue realizado en su totalidad por AIDA
SUSANA POVEDA CACERES como requerimiento parcial para la

obtencion del Titulo de Ingeniera Comercial

TUTORA

Econ. Pico Versoza Lucia Magdalena, Mgs.

DIRECTORA DE LA CARRERA

Ing. Dario Marcelo Vergara Pereira

Guayaquil, marzo del 2015



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y
ADMINISTRATIVAS
ADMINISTRACION DE EMPRESAS

DECLARACION DE RESPONSABILIDAD

Yo, Aida Susana Poveda Céaceres

DECLARO QUE:

El Trabajo de Titulacion: Estudio de factibilidad para la
implementacion de servicio de catering en la Parroquia
Puerto Francisco de Orellana, Provincia de Orellana, previo
ala obtencion del Titulo de Ingeniera Comercial, ha sido
desarrollado respetando derechos intelectuales de terceros
conforme las citas que constan al pie de las paginas
correspondientes, cuyas fuentes se incorporan en la
bibliografia. Consecuentemente este trabajo es de mi total
autoria.

En virtud de esta declaracion, me responsabilizo del
contenido, veracidad y alcance cientifico del Trabajo de
Titulacion referido.

Guayaquil, marzo del 2015

LA AUTORA:

Aida Susana Poveda Caceres



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y
ADMINISTRATIVAS

ADMINISTRACION DE EMPRESAS

AUTORIZACION

Yo, Aida Susana Poveda Caceres

Autorizo a la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, la publicacion
en la biblioteca de la institucion del Trabajo de Titulacion: Estudio de
factibilidad para la implementacion de servicio de catering en la Parroquia
Puerto Francisco de Orellana, Provincia de Orellana, cuyo contenido, ideas

y criterios son de mi exclusiva responsabilidad y total autoria.

Guayaquil, marzo del 2015

LA AUTORA:

Aida Susana Poveda Céaceres



AGRADECIMIENTO

Me es grato atraves de este trabajo de grado exteriorizar mi eterno
agradecimiento principalmente a Dios por haberme dado la vida y salud para

culminar mis ideales.

A esta noble institucion que supo acogerme y darme la oportunidad de
adquirir grandes conocimientos y formarme como profesional con buenos
principios y ética para servir y aportar a la sociedad. A las autoridades y
catedraticos que con paciencia y dedicacion supieron guiarme y darme a
conocer lo valioso que es auto educarnos, que no es necesario tener una
educacion presencial para aprender sino que si se puede con constancia y
sacrificio investigar, prepararnos para enfrentarnos en este mundo
competitivo y globalizado y ser grandes emprendedores y empresarios de

éxito.

A la Economista Lucia Pico, que con sus conocimientos y cariio supo
conducir este ultimo y definitivo paso para conseguir mi anhelado titulo y

culminacién de mi carrera.

A mis comparfieros que sin conocerme me brindaron su apoyo para lograr los

trabajos encomendados en grupo.

Aida Susana Poveda Caceres



DEDICATORIA

El presente trabajo que es uno de mis grandes retos, dedico con mucho
carifio a mis hijas, Tania y Jessica, a mi querido esposo y mi adorado nieto
Martin, que han sido mi motivacién dia a dia con su apoyo y comprensién

durante estos afos de estudio, por lo cual son merecedores.

A mis familiares y amigos en especial a mi prima Verdnica quien me impulso
para seguir adelante y no desmayar por mas dificil que fue trabajar y

estudiar a la vez, pero el deseo de superacion y conocimiento es mas fuerte.

A mis Tutores de materias que son verdaderos catedréaticos, que han sabido
con esmero perseverancia y constancia enrumbar por el camino del saber

impartiendo sus sabios conocimientos.

Aida Susana Poveda Céaceres

Vi



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y
ADMINISTRATIVAS

ADMINISTRACION DE EMPRESEAS

CALIFICACION

Econ. Pico Versoza Lucia Magdalena Mgs.

vii



INDICE GENERAL

(o1 ={ 23 T =T Y1 [0 ] i
DECLARACION DE RESPONSABILIDAD.......cccooviiieeceeee e, iii
AUTORIZACION ...ttt ans iv
AGRADECIMIENTO ..ottt sttt v
D] =1 (0F- W0 ] ] N Vi
CALIFICACION ...ttt sttt Vii
INDICE GENERAL .....oovittite ettt n et viii
INDICE DE TABLAS ..ottt XV
INDICE DE GRAFICOS.......oiiieeieeeeeseeeeeee et es s XX
INDICE DE FIGURAS ..ottt XXi
RESUMEN (ABSTRACT)....uiiiieitieeeeeeeeeeeees st n s 1
INTRODUCCION ..ottt 2
(07 =1 1 1] 1 ¢ 4
EL PROBLEMA ......oooiiiiietiee ettt 4

LI EL PROBLEMA ..o e e o 4



1.2 JUSTIFICACION DEL PROYECTO ....ccoiiiieeieeeeeeeee e 5

1.3 CONTEXTUALIZACION DEL TEMA ....oooviivieeeeeeeee e 5
1.4 OBJIETIVO GENERAL .......oeivitieieieteeecteeeeeeeeee e s 6
1.5 OBJETIVOS ESPECIFICOS........cocvieiieeieeeeeeeeeee e s 6
1.6 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION .......cooveveirieeeeeeeeeeeeennn 6
1.6.1 TECNICAS DE INVESTIGACION ......ocviiiiiieieieceeeee e, 7

1.7 MARCO TEORICO ..ot s en e o 8
1.7.0. CATERING ......ooovieieeeeee ettt 8
1.7.2. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD .......coviveveeeieeeeeeeeeeeeee e, 15

(OF A o 1 1L 1 O I | TR 29
INVESTIGACION Y ASPECTOS DEL MERCADO ..........c.coouc..... 29
2.1. INTRODUCCION. ......cviuerieeiieeeeeeee et .29
2.2 LA OFERTA ..ottt .29
2.2.1. TIPO DE PRODUCTO.......cuiiiiteitieeteeeeeeeeeeee e 29
2.3. DEMANDA ......oooutieeiceeeeee et en e .30
2.4.1. IDENTIFICACION DE LAS NECESIDADES.........ccccoveevieeeaeeenne 30
2.4.2. IDENTIFICACION DE LOS GRUPOS DE INTERES....................... 30

2.4.3. MODELO DE CUESTIONARIOS Y TAMANO DE LA MUESTRA... 32



2.4.4. PRESENTACION DE RESULTADOS .......coeoeeieeceeeeeeeee e 39

2.4.5. CUANTIFICACION DE LA BRECHA DE LA DEMANDA ................ 50
2.4, ANALISIS FODA ......cooiiiiieiteeteeee ettt .51
2.4.1. DEBILIDADES ... 51
2.4.2. AMENAZAS ... 52
2.4.3. FORTALEZAS. . ... 53
2.4.5. OPORTUNIDADES ..o 53
2.4.6. CONCLUSIONES. ... .o 56
2.5. ESTRATEGIAS DE MARKETING......ccoitiiiiiiiiiii e .58
2.5.1. ESTRATEGIAS DE PRODUCTO — SERVICIO .......coviiiiiiiiiiin. 58
2.5.2. ESTRATEGIAS DE PRECIO ..ot 61
2.5.3. ESTRATEGIAS DE PLAZA ..o 64
2.5.4. ESTRATEGIAS DE PROMOCION Y PUBLICIDAD........................ 67
2.6. BRANDING ...ttt 71
2.6.1. NOMBRE DE LA PLANTA L. 71
2.6.2. MAR A .o 71
2.6.3. SLOGAN ... 71
2.6.4. UNIFORME ...t 71



2.6.5. UBICACION ... ettt 72

2.6.6. LOGOTIPO .....oviiiieceiee ettt en e 73
2.6.7. ISOTIPO......oeieteeeeeeeeee ettt 73
CAPITULO T e aa e aa e 75
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y MARCO LEGAL............... 75
3.1. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL ......coviviieeeteeeeeeeeeee e .75
3.2. MISION, VISION Y VALORES EMPRESARIALES..........ccccovevieennn. .76
I N V] 51 ] R 76
B.2.2. VISION ...ttt 77
3.3.3. VALORES EMPRESARIALES ........ccooviieeieeeeeeeeeeeeee e, 77
3.3. OBJETIVOS EMPRESARIALES .......ccooviiieeeteeeeeeeee e .78
3.3.1. OBJETIVO GENERAL.......ceveveeeeeeieeeeeeeeeeeeee e ensee e, 78
3.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS .....cciouieieeeeceeeeee e, 78
3.4. PERSONAL, SUELDOS, Y SALARIOS .......cocveeeeeeeeeeeeeeeeeennenens .79
3.4.1. PROGRAMAS DE CAPACITACION DE PERSONAL .................... 79
3.5. POLITICA DE VENTAS .....oititieeeiet et .81
3.6. MARCO LEGAL......ocoevoieeeieeteeeeeeeeeeeees et .81
3.6.1. VIABILIDAD LEGAL .....coeeveveeeeieeeeeeeeeeeeeeeee e, 81

Xi



CAPITULO IV ettt et 86

ESTUDIO TECNICO......ciiiieceecieeeeeeeee e, 86
4.1, INTRODUCCION........cooevitieeeieteee et eee et ten e, .86
4.2. TAMANO DEL PROYECTO ...cocvivitieeieeeeeeeee e, .86

4.2.1. DEMANDA INSATISFECHA. .......cooiotieeeeeeeeeeer e, 86
4.2.2. CAPACIDAD DE LA EMPRESA ......ccooiiovieeeeeeeeeeeee e, 87
4.2.3. TECNOLOGIA Y MAQUINARIA ......ooviviiirieeeeeeeeeeeee e, 88
4.2.4. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA .......ocooivieeeeeeeeeeeee e, 91
4.2.5. ESTACIONALIDAD DE LA DEMANDA .......ccoovevereeeeeeeeeeeenae, 93
4.2.6. PROYECCIONES DE INFLACION.......c.coveveuereereeeeeeeeeeeeean, 94
4.3. LOCALIZACION DEL PROYECTO......c.coeoiieeeeeeeeeeieeeeeeee e, .95
4.3.1. LOCALIZACION GEOGRAFICA .......coooeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenns 95
4.3.2. MICRO LOCALIZACION .....coviiiiiuieieeteeeeeee e, 96
4.3.3. AREA TOTAL ..uoiiiiieeeeee ettt 96
4.3.4. PLANO DE LA PLANTA ..ottt et 98
4.4, PROCESO PRODUCTIVO .....cooviiieieeieee e ee e, .99
4.4.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE VENTA .....ccocoeeveveeeeieeeeaen, 99

4.4.2. DESCRIPCION TECNICA EN EL PROCESO DEL PRODUCTO /
SERVICIO ... et 100



4.4.3. PROCESO OPERACIONAL.....coiiiiiii e 102

ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO.......cccoeeveieeeeeeeteeeeee, 104
5.1. INTRODUCCION......cooouiiiiitiitiiiciteieeeeee ettt 104
5.2. DETERMINACION DE LAS INVERSIONES..........ccccoeiiiieieiereeeeee, 104

5.2.1. INVERSION FIJA ....ooimiiiieee e, 104
5.2.2. INVERSION DIFERIDA .......coiiiiieetieeeee et 106
5.2.3. CAPITAL DE TRABAJO ..ottt 107
5.2.4. INVERSION TOTAL ...ooouiiiiieeeeeeeie ettt 114
5.3. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS. .........ooviiiiiiiiiieee 114
5.3.1. PRESUPUESTO DE INGRESOS PROYECTADOS..................... 114
5.3.2. PRESUPUESTO DE EGRESOS PROYECTADOS..............ceeeeue 115
5.4. DEPRECIACION Y AMORTIZACION .......coviiiiiiiiecieeeeieieieeeeee, 116
5.4.1. DEPRECIACION ......ooviiiieeieeee e, 116
5.4.2. AMORTIZACION ....cooiiiiiieiceee e, 117
5.5, FINANCIAMIENTO ...ttt e 118
5.5.1. ESTADO DE FUENTES Y USOS........cooiiiiiiiiieeeei e 118
5.5.2. FINANCIAMIENTO DEL CREDITO.....coiiiiieeieeeeeeeeeeeeee e 118
5.6. ESTADOS FINANCIEROS ... oot 119



5.6.1. ESTADOS DE RESULTADOS INTEGRAL.......cccevviiieiiiiiiiiieeeeens 120

5.6.2. BALANCE GENERAL......coiiiiiiiieiiii e 121
5.6.3. ESTADO DE FLUJO NETO DE EFECTIVO PROYECTADO ....... 122

5.7. INDICADORES DE EVALUACION FINANCIERA..........c.coveveurerenae, 122
5.7.1. TASA MINIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO (TMAR).......... 122
5.7.2. VALOR ACTUAL NETO (VAN)....uuiiiiiiie et 123
5.7.3. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)...ccceiiiiiiiiiiiiiiii e 124
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ........oooviiiiiiiiiiis 127
CONCLUSIONES . ...ttt e e e e e e eenees 127
RECOMENDACIONES ... 128
ANEXOS .. 130

ANEXO 1. MODELO DEL CONTRATO DEL SERVICIO DE CATERING...130

BIBLIOGRAFIA ..o ettt e, 135

Xiv



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Segmentacion de Mercado .............ceiieeiviiiiie e 31
Tabla 2. Tamafio de la poblacion..............c..oiiiiiiiiiii e 32
Tabla 3. MOtIVOS de fESIEJO ....iiviieiiii e 39
Tabla 4. Lugar de reuniones SOCIAIES ............uiiiiiiiiiiiee e 40
Tabla 5. Organizacion de eventos SOCIAlIES........ccceveeeeiiiiiiiiiiiiieie e, 41
Tabla 6. Contratacion del servicio de Catering..........cccccuvvvvriieiieiiiieeeieeeeeeeeeenss 42
Tabla 7. Niumero de personas en reuniones sociales ...........cccceeeeeeiiiieeeeeennn., 43
Tabla 8. Dias de reuniones SOCIAIES ............uuuuiiiiiiieeeiieeei e 44
Tabla 9. Comida preferida en reuniones sociales ............ccccceeeeeviiiiiiieeeeeennnnnn. 45
Tabla 10. Tipo de servicio en reuniones SOCIalesS...........ccccuvceeeeeviiiiiieeeeeeennnnnn. 46
Tabla 11. Bebidas en reuniones SOCIales...........coouuuuuiiiiiiiiiiiieeeic e 47
Tabla 12. Profesionales para organizar eventos sociales ............cccceeeevvvnneenns 48
Tabla 13. Forma de comunicacion del SErvicio ...........ccccvvvvvvvvviiiiiiiiie e, 49
Tabla 14. Calculo de la demanda en niumero de familias...........cccccccvvvennennn.n. 50
Tabla 15. Calculo de la demanda anual en nimero de invitados .................... 50
Tabla 16. Proyeccion de la demanda en nimero de invitados ..............c......... 51
LI 10 = U L 1 PP 55

XV



Tabla 18.

Tabla 19.

Tabla 20.

Tabla 21.

Tabla 22.

Tabla 23.

Tabla 24.

Tabla 25.

Tabla 26.

Tabla 27.

empresa.

Tabla 28.

Tabla 29.

Tabla 30.

Tabla 31.

Tabla 32.

Tabla 33.

Tabla 34.

Tabla 35.

Estrategia de producto - SEIVICIO........cuveeveeeruiiieeieiiiie e eeeeiiie e eeeeeens 59
Estrategia de PreCio ... ..o 62
Estrategias de plaza.........c.ccuuiiiiiiiiiiii e 66
Estrategias de cOmuNICaCION ............cooeeeviiiiiiii e e 68
Uniforme para meSeroS Y COCINEIOS .......covuuvuieeeeeeiiiiieeeeeeiiiineeeeannnns 72
Organigrama eStruCtural .............ooii i 75
Estructura de 1a MiSiON..........coooiiiiiiiiiiiiie e 76
Personal, sueldos ¥ Salarios..........c..uiiieiiiiiiiiiieeeeec e 79
Programas de CapacitaCion...............ueeeeeeeiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 80
Entidades que intervienen en la constitucion y legalizacion de la
......................................................................................................... 82
Demanda insatisfecha............cooooviviiiii e 87
Capacidad inStalada .............eeeeiiiiiiiieee s 87
Capacidad utilizada en niumero de eventos e invitados................... 88
EQUIP0S de OfiCINA.......uii i 88
MUEDIES Y ENSEIES ......vii ettt aaaae 88
01 L=YSl L= Yo g = O 89
ULIES B @S0 ...veeveeeeeeeecee ettt ete e ae e 89
EQUIPOS de COMPULACION ........uuuiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee et 89



Tabla 36.

Tabla 37.

Tabla 38.

Tabla 39.

Tabla 40.

Tabla 41.

Tabla 42.

Tabla 43.

Tabla 44.

EQUIPOS OPEIatiVOS ......uiiiiiieee it 90
MUEDIES Y BNSEIES ... 90
SUMINISLIOS A€ COCINA .....ceeeieiiieiiieiie e 90
Equipos de computacion ............ccoevuviiieciieiiis e e 91
No. de invitados por periodo para el 2015...........cccceeeeeeviiiiiineeeeeenn, 91
Necesidades de materia prima para tamal de yuca......................... 91
Necesidades de materia prima para ceviche fusion amazoénica....... 92
Necesidades de materia prima para la guatita ................ccccceeeeeenen. 92
Necesidades de materia prima para chicha de jora......................... 93

Tabla 45. Eventos y fechas especiales para las familias de la parroquia

Puerto Francisco de Orellana ............uueeeiiiiiiiieeeeieieee e 94
Tabla 46. Proyecciones de la inflacion................coooiiiiiiiiiiiiiiieceeeeeeeee 94
Tabla 47. Parametros de la localizacion geografica...........cccuveveveeeeeiiienniennnnn. 95
Tabla 48. INVErSION fija......c.ccveieiiie e eaaeees 105
Tabla 49. MUEDIES ¥ ENSEIES .......ciiiiieeiie e a e 105
Tabla 50. EqQUIp0Ss de OfiCINa.......ccccoiiiiiii e 105
Tabla 51. EqQuipos de COMPULACION ...........ccoeiuuiiiieeieiiiie e e 106
Tabla 52. EQUIPOS OPEratiVOS ........c.uuiiiiiiiieiiiie e e 106
Tabla 53. INversion diferida. ... 107



Tabla 54. Capital de trabajo..........coooiiiiiiiiiiii e 107

Tabla 55. Férmulas del método contable para el calculo del capital de trabajo108

Tabla 56. Dias estimados para realizar la inversion en capital de trabajo..... 108
Tabla 57. UtileS de OfiCiNa...........cceiveieeeeieice ettt 109
Tabla 58. ULIIES 0 @SEO0 .......ccuecvieeieeieeeeeeeeeete ettt 110
Tabla 59. InsSumMos de fAbriCa.........coooiii i 110
Tabla 60. Seguros prepagadoS.........ccocevuiieiiiiie e 111
Tabla 61. Necesidades de materia Prima..........cocooeeeeeeeiiiiieiiiiiiee e 112
Tabla 62. INVErsioN tOtal...........couiiiiiiiiiii e 114
Tabla 63. Presupuesto de ingresos proyectados .............coeuvvvveviiininineeeeeeen. 115
Tabla 64. Presupuesto de egresos proyectados ............oouevvvvivvviiiininneeeeeeeen. 116
Tabla 65. DEPIrECIACION .......ccoveviiii e e e e e e e e aeanns 117
Tabla 66. Valor de reSCate..........cooveiiiiiiiiie e 117
Tabla 67. AMOITIZACION .....cooviiiiiiiiiie e 118
Tabla 68. Estado de fueNteS Y USOS.........oeviiiiiiiiiiieiiie e 118
Tabla 69. Tabla de amortizacion ... 119
Tabla 70. Estado de resultados proyectado ............cceeeeiviiiiiiiiiiiiiiinieeeeeeeeee 120
Tabla 71. Estado de Situacion Inicial ... 121

xviii



Tabla 72. Estado de Flujo Neto de Efectivo Proyectado ............cccooeviieeeennn. 122

Tabla 73. Parametros de [a TMAR .........oi i 122
Tabla 74. Valor Actual Neto (VAN) ...ooviiii et e e e 123
Tabla 75. Tasa Interna de Retorno (TIR) ....coovvviiieiiiiiiiie e, 125

XiX



INDICE DE GRAFICOS

Grafico 1. Motivos de fESEEJO .....uuuuiieeiiiiie e 39
Grafico 2. Lugar de reuniones SOCIAIES..........c.uuiieeiiieiiiie e 40
Grafico 3. Organizacion de eventos SOCIAlIES .........coovvvviieieeiiiiiii e 41
Gréfico 4. Contratacion del servicio de Catering ..........cccceeeevvveeeeeiiiiiiiiiieeeenn. 42
Gréfico 5. NUmero de personas en reuniones sociales............cccccvvvvvceieeennn. 43
Gréfico 6. Dias de reuniones SOCIAIES............ceevvviiiiiiiiiiie e 44
Gréfico 7. Comida preferida en reuniones sociales............ccccovvvvvvivviiiiiiineeennn. 45
Grafico 8. Tipo de servicio en reuniones sociales ............ccevvvviiviieeeiiiiinieeeeenns 46
Gréfico 9. Bebidas en reuniones SoCiales .............uceiiiiiiiieiiiiiiiiiii e 47
Grafico 10. Profesionales para organizar eventos sociales...........cccccceeveeeeenn. 48
Gréfico 11. Forma de comunicacion del SEerviCio..........ccoeeeeviiiieeiiiiiiiiiiaee e 49

XX



Figura 1.

Figura 2.

Figura 3.

Figura 4.

Figura 5.

Figura 6.

INDICE DE FIGURAS

Proceso de investigacion de Mercados...........cccovveevveviiiieeeeeeiiieeennn, 16
Ubicacién geografica del NegoCio .........ccoeeeevviiiiiiieeiiiiee e, 72
LOQOtIPO del NEQOCIO.......iiiiiieiii e 73
KST0] (] oo 1P 74
Localizacion geografiCa .........cooeeeeiiiiiiiiieiie e 95
MICroloCaliZACION .......coeveiiiiiicee e 96

XXi



RESUMEN (ABSTRACT)

Debido a que no existe una empresa que brinde un servicio de catering en
la parroquia Puerto Francisco de Orellana seria una excelente alternativa la
creacion de este tipo de servicio como alternativa de negocio, esta entidad
se encargaria de la organizacién de las fiestas y eventos sociales que
busquen realizar los habitantes que pertenecen al sector, y se estaria
ofreciendo comidas y bebidas de acuerdo a lo que solicite el cliente para su

lista de invitados.

Para la creacion de este tipo de empresa, es necesario realizar una
investigacion de mercado donde se permita conocer las preferencias y
gustos de los consumidores potenciales mediante la aplicacion de una
encuesta, para que posteriormente sea posible conocer con mayor detalle
los factores positivos y negativos tanto internos como externos en la
parroquia Puerto Francisco de Orellana y que podrian impactar en la
implementacion y desarrollo del negocio.

Asi mismo para que la nueva empresa mantenga una perspectiva clara asi
donde se piensa llegar en los proximos afios, es necesario definir la vision,
mision y valores empresariales donde cada uno de los trabajadores se

sentird comprometidos durante el cumplimiento de sus actividades.

Detallar los requerimientos de materiales, alimentos, y equipos a utilizarse
es indispensable para el presente proyecto, pues si se agrupa a cada uno
de ellos se facilita determinar el desembolso de costos y gastos finales lo
qgue establece la elaboracion de los estados financieros, realizando las
proyecciones para los cinco afios siguientes de funcionamiento de la

empresa.

Palabras claves: empresa, eventos sociales, catering, consumidores

potenciales, investigacion de mercado, estados financieros.
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INTRODUCCION

Para la elaboracion del proyecto propuesto en la creacién de servicios de
catering, es necesario realizar diferentes tipos de estudios consecutivos, los
mismos que se clasifican por capitulos y subtemas, por lo que es necesario

dar una breve explicacion de cada uno de ellos.

En el CAPITULO | se identifica el principal problema de investigacion y la
justificacion del proyecto, describiendo la importancia del estudio a
realizarse asi como también identificando las diferentes técnicas que

podrian aplicarse como la encuesta y la observacion.

En el CAPITULO Il se realiza la aplicacion practica de la investigacion de
mercado reconociendo los parametros claves de la demanda y oferta para
el nuevo negocio, posteriormente se realiza el diagnéstico situacional
solamente después cuando se haya reconocido las actitudes, preferencias

de los consumidores y caracteristicas de la competencia.

En el CAPITULO Ill se disefia la estructura organizacional y administrativa
de la empresa, detallando los niveles de jerarquia para cada uno de los
puestos de trabajo. En este mismo capitulo se identifica la misién, vision y
valores empresariales que ayudan a definir el ambiente laboral cuando el

negocio entre en funcionamiento.

Dentro del estudio técnico que se resefia en el CAPITULO 1V, se estructura
el tamafo del proyecto, la localizacién y el proceso operativo del servicio,
cada uno de ellos es necesario y hasta indispensable aplicarlos previo a la
implementacion de la empresa, pues se identifican las areas vy
departamentos con los que contara el nuevo negocio para que luego se

analice los insumos, materiales, y equipos que podrian utilizarse.



En el CAPITULO V se realiza el estudio econémico — financiero,
identificando la inversién a realizarse en la adquisicién de activos fijos,
pagos diferidos, y compra de insumos y materiales. Posteriormente se
elaboran los estados financieros en donde se incluye el Estado de Flujos
Netos de Efectivo cuyos valores que se registrados ayudan al calculo del
VAN (Valor Actual Neto) y la TIR (Tasa Interna de Retorno).

Finalmente, se describen las conclusiones y recomendaciones de toda la
investigacion, las mismas que se basan en el andlisis de cada uno de los

capitulos mencionados anteriormente.



CAPITULO 1
EL PROBLEMA

1.1 EL PROBLEMA

La parroquia Puerto Francisco de Orellana ha sufrido un crecimiento
poblacional y econdmico significativo en los ultimos diez afios, lo que ha
permitido el desarrollo de la actividad comercial, generando la creacién de
negocios que responden Unica y estrictamente a las necesidades de sus
habitantes, transformandolo en un centro urbano muy dindmico. De tal
manera que el tiempo de las personas que lo integran se involucra a este,
dinamico y acelerado ritmo de vida, presentandose este entorno urbano
como un lugar donde existe una determinante demanda de servicios,

generada por este fendmeno.

El tiempo es un factor relevante al momento de que una persona le
corresponde cumplir un papel de anfitrion para llevar a cabo un evento
social ya sea dentro del area familiar, de trabajo o amigos. Ya que realizar
un evento social conlleva a sin niumero de actividades, que desde la
preparacion de los alimentos a servirse hasta la adecuacion del lugar y por
ultimo encargarse de ordenar todo después de que haya pasado el evento

es una tarea muy ardua y complicada.

Por lo que se podria decir que con unos cuantos conocimientos en
decoracion y actividades culinarias se podria llevar un evento social sin
ningun problema, pero sin duda para muchas personas esto resulta
complicado y a veces estresante, por lo cual se esta disefiando el presente
proyecto para poder apoyar a la poblacion de la parroquia Puerto Francisco
de Orellana a la adecuada organizacion y desarrollo de cualquier evento

social bajo enfoques de responsabilidad y puntualidad.



1.2 JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El desarrollo del estudio de factibilidad para la implementacion de
servicio de catering en la parroquia Puerto Francisco de Orellana se
sustenta en la inexistencia de una empresa que se encargue de la
alimentacion y ambientacién de eventos de cualquier indole, una empresa
gue brinde personalizacion con principios de servicio tomando en cuenta las
diferentes areas sociales y culturales en las cuales pueda desarrollarse

eficientemente.

La forma en que se realizard las actividades en la empresa, sera lo
gue marque la diferencia, pues el hecho de ofrecer servicios de
alimentacion de calidad respaldados por todas las normas sanitarias que
deben tener y brindar un servicio personalizado (esto implica que todos los
miembros de la empresa tendran los suficientes conocimientos para
desarrollar cada una de las funciones que son necesarias para el correcto
desenvolvimiento de la misma), se lograra satisfacer las necesidades de los
clientes, que es dar a conocer las caracteristicas, beneficios y demas

virtudes con las que cuenta el servicio de la empresa de catering a crearse.

El presente proyecto proyecta crear una empresa lider en este
campo (catering demostrando que en nuestro pais, la educacion superior no
solo se centra en formar profesionales capaces para desempefar algun
cargo publico o un puesto de trabajo en una empresa privada, sino que
también se preocupan por crear profesionales integros y emprendedores
que son capaces de crear fuentes de trabajo y asi aportar con el

crecimiento econdmico de la parroquia Puerto Francisco de Orellana.
1.3 CONTEXTUALIZACION DEL TEMA

El servicio de catering es uno de las asistencias mas completas en el

mercado de ambientacién y alimentacién, pues se encarga de la
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personalizacion total o parcial de eventos sociales y culturales, tomando en
cuenta todos los detalles para cubrir los requerimientos del cliente y generar

el mayor grado de satisfaccidon posible.
1.4 OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad de la implementacion de servicio de
catering en la parroquia Puerto Francisco de Orellana, provincia de

Orellana.

1.5 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analizar las variables que conforman la estructura del mercado de
servicios de catering en la parroquia Puerto Francisco de Orellana.

e Determinar los requerimientos fisicos, técnicos y tecnoldgicos para la
estructuracion del servicio de catering.

e Desarrollar los lineamientos, parametros y estructura organizacional
interna de la empresa.

e Realizar el andlisis econémico financiero de la implementacion del

servicio de catering.
1.6 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
Método Inductivo

Se utilizara este método pues se requiere de creatividad, la misma
gue debe estar basada en la estructuracion de un servicio especializado de
ambientacion y alimentacion personalizada y en la creacion de un tipo de
organizacibn acoplada a las necesidades del proyecto generando

satisfacciéon en los clientes.



Por lo que se deben desarrollar estudios para evaluar la factibilidad
técnica, financiera y organizacional, y de esta manera profundizar en las

directrices que generen valor agregado y faciliten la viabilidad del proyecto.

Es necesario para un estudio de mercado aplicar este método ya que
por el hecho de no conocer con exactitud el tamafio de la oferta y la
demanda de este servicio, se precisara de la toma de muestras
representativas para generar una perspectiva de la situacion actual del

mercado.
1.6.1 TECNICAS DE INVESTIGACION
Observacion

Se debe utilizar este método pues se deberd conocer a fondo el
funcionamiento de una empresa similar y como presta su servicios a la hora
de desarrollar sus actividades comerciales, asi como también sus procesos
para de esta manera entender su dinamica y a partir de aquello estructurar
y mejorar un servicio de calidad y con prestaciones muchos mas amplias de

mayor alcance.
La Entrevista

La entrevista estara dirigida a expertos que estén inmersos en el
mundo de la gastronomia y aquellos empresarios que tengan experiencia

en el mercado de servicios de alimentacion y ambientacion.

La Encuesta

Esta técnica permitird obtener informacion relevante por escrito la
cual permitird desarrollar los lineamientos del servicio, los cuales seran

tomados directamente del segmento o mercado objetivo con el fin de
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generar un producto o servicio de calidad y acorde a las necesidades y

requerimientos de los clientes.
1.7 MARCO TEORICO
1.7.1. CATERING

(Vaquero, 2013)

Catering es toda actividad hostelera encuadrada dentro de la
restauracion colectiva, que produce y sirve comidas y bebidas fuera
del establecimiento donde se producen para una gran cantidad de
comensales. Las empresas de catering no soOlo se encargan de la
comida y bebida, sino que ademas prestan servicios integrales de
todos aquellos elementos complementarios a la comida, como
musica, mobiliario, decoracion, personal, etc. Debemos tener en
cuenta que el catering es una linea de negocio, por lo tanto podemos

encontrar:

e Departamento de catering.

e Empresa de catering.

Se diferencian en cuanto a organizacion, estructura y obligaciones
pero son semejantes en funcionamiento. Las empresas o
departamentos de catering aunque prestan sus servicios fuera del
establecimiento donde elaboran los menus, deben disponer en estos
establecimientos de instalaciones fijas que les permita producir,
almacenar y distribuir tanto las comidas elaboradas, como mobiliario,
menaje, maquinaria y todo aquello que sea necesario para prestar el

servicio en el emplazamiento contratado por el cliente.

El catering puede ofrecerse en diferentes lugares, de ahi que su

clasificacion sea:



Las empresas de catering utilizan diferentes canales de distribucién,
estos pueden ser:

e Un lugar que la propia empresa de catering proporciona, un salén,
un jardin, el alquiler de un lugar, etc.

e Un lugar elegido por el cliente bien sea en propiedad o alquilado.

e Un lugar asociado, es decir, los propietarios de un lugar apto para
celebrar un evento subcontratan el servicio de catering.(pag. 16)

1.7.1.1. Tipos de catering
(Vaquero, 2013) Indica lo siguiente:

El catering es un servicio que se encarga de elaborar comida. Este
servicio es ofertado en distintos lugares entre ellos estan los medios
de transporte. De acuerdo al lugar en el que se oferte este servicio se

clasificara de la siguiente manera:

Aéreo: en este medio de transporte es muy comun que se oferte
este servicio, las empresas encargadas elaboran diferentes cartas
con opciones multiples de alimentos para servir tanto a los pasajeros
como a la tripulacion. Ademas de los aviones las empresas de
catering elaboran, en ciertas ocasiones, alimentos para los

establecimientos de comidas del aeropuerto.

Ferrocarril: el producto que se elabora para este tipo de transporte
se lo hace, al igual que el anterior, en cocinas centrales. Los
alimentos en este tipo de transporte son tanto para los pasajeros

como para la tripulacion.

Maritimo: a diferencia de los anteriores la comida que las empresas
elaboran en este medio de transporte se lo hace en el mismo lugar y

Nno en cocinas centrales como en los casos anteriores, esto se debe a
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la complejidad de las condiciones de navegacion y el itinerario. De
igual manera la comida elaborada es tanto para los pasajeros como

para la tripulacion.

Catering para colectividades: es un tipo de servicio de preparacion
de alimentos, que se ofrece a colectivos 0 a ciertos grupos de
personas para los que se ha contratado el servicio. Estos grupos

pueden ser.

Centros escolares: centros de cuidado, escuelas, colegios,

institutos, universidades. Residencias de estudiantes, entre otros.

e Centros sanitarios: dispensarios médicos, hospitales y asilo de
ancianos.

e Instituciones del Estado: residencias militares, prisiones,
correccionales, etc.

e Empresas publicas o privadas

Para este tipo de empresas, la contratacion del servicio de catering
es principalmente cuando existe de por medio un festejo o una

celebracién o cualquier evento especial, entre estos pueden estar:

e Inauguraciones
e Premiaciones

e Matrimonios

e Bautizos

e Cenas de gala

e Congresos (pag. 17)
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1.7.1.2. Areas del catering
(Vaquero, 2013):

Cuando se habla de las areas del servicio de catering, se refiere a
todas aquellas dependencias que son necesarias para que el
proceso se lleve a cabo con éxito y se pueda llegar a ofertar el
servicio al cliente. El catering tiene una gran variedad de areas de
trabajo, mismas que pueden estar incluidas o separadas, esto
dependera del tamafio de la empresa, algunas veces estos servicios

pueden estar subcontratados, entre estos se encuentran:

e Cocina

e Meseros

e Administracion

e Almacén

e Adquisicién

e Transporte

e Decoracion de salones

e Contratacion de servicios especiales(pag. 17)

Las cuatro grandes areas en las que se puede dividir un
departamento o empresa de catering (Vaquero, 2013) son:

A. Producciéon

La produccion es el eje de la actividad de catering. Esta se compone
de la cocina central y cocinas satélites, esto quiere decir que existe
un lugar fijo en el que se preparan los alimentos y un sitio que sera
itinerante dependiendo de las necesidades del servicio. La cocina

central debera contar con la infraestructura necesaria asi como con
11



los implementos idéneos para practicar su actividad y responder a la
demanda. Ademéas de ello debe tener las condiciones para el
almacenamiento y los instrumentos que aseguren el buen estado del
producto. Se debe tomar en cuenta que la actividad no termina en la
preparacién de los alimentos en el lugar central, sino que el servicio
termina cuando ya se hace efectivo en el lugar que corresponde
razon por la que se debe utilizar los mecanismos necesarios para
gue el producto llegue en condiciones adecuadas a los consumidores

respetando las normas basicas de higiene.
. Logistica

En el servicio de catering, la logistica ocupa un lugar importante pero
también significa el empleo de gran cantidad de recursos. Este
componente del servicio esta dirigido a obtener todo aquello que es
indispensable para realizar bien el trabajo, es decir en el mejor
ambiente y de manera adecuada. La logistica abarca distintas areas

como pueden ser.

e Cocina

e Saldn

e Servicio

e Transporte

e Decoracion

¢ Adquisiciones

e Contrataciones

¢ Almacenamiento
e Maquinaria

e Menaje

¢ Disefo de los espacios

e montaje
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e Eleccion del lugar donde prestar los servicios

¢ Alojamiento
C. Disefio de eventos

Una vez acordado el servicio con el o los clientes, de acuerdo a los
requerimientos que se hayan detallado. La empresa ofertante se
encargara de establecer los lineamientos del trabajo y de
abastecerse de todo aquello que le facilitard su cumplimiento.
Debera ademas coordinar con los demas departamentos encargados
o con las dependencias el pedido de servicio, para que cada uno de
ellos actiue conforme a los acuerdos previamente establecidos. Se
debe establecer la informacion béasica para que los encargados

puedan cumplir con el trabajo asignado, la informacion requerida es:

¢ Numero de personas asistentes
e Fechay hora

e Menu

e Forma de servicio

¢ Necesidades especiales

e Presupuesto

¢ Responsable

¢ Cliente

El departamento de logistica debe ser informado de todos los
requerimientos para el servicio y este destinarad lo necesario para

este efecto.

¢ Dispositivos
e materiales
e Moblaje
e Utiles
13



e Implementos de decoracion

o Carteleria

Con las aclaraciones pertinentes sobre el servicio este departamento
se encargara de acordar con los proveedores externos, concretar las
acciones a tomarse con los departamentos encargados de cada
actividad y planificar el evento para el dia sefialado. Ademas debe
encargarse de la coordinaciébn de la comunicacion entre los
departamentos y con el contratante del servicio con el fin de que
haya un acompafamiento en todo el proceso del servicio, esto
permitird conocer en todo momento las condiciones de los
preparativos, diagnosticar problemas, y realizar modificaciones de

dltima hora, etc. (pag. 19)
. Comercial

Este departamento se encarga de:

Promover

e Promocionar la imagen de la empresa

e Promover el conocimiento de los productos de la empresa
e Publicitar

¢ Merchandising

o Ofertar

Lo mencionado tiene como finalidad la obtencién de mayores
beneficios a través del posicionamiento de la empresa en el mercado
con esto se lograrA un aumento de las ventas ademas del

reconocimiento de la empresa. (pag. 20)
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1.7.2. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD
(Miranda, 2005), determina que:

Se entiende como factibilidad la existencia de los medios necesarios
para emprender una actividad o proyecto y cumplir con los objetivos

propuestos para la misma.

El proyecto de factibilidad esta expresado en lenguaje escrito y en él
se plasman metodolégica y sistematicamente los aspectos
importantes a tomar en cuenta para tomar acciones en cuanto a la
implementacion de un proyecto en el que se van a emplear recursos
de todo tipo y que debe cumplir con determinado objetivo. El
proyecto de factibilidad es una guia en este proceso por lo que debe
ser metddico, continuo, objetivo, consistente y orientado a la accion
futura. (p.13)

En este caso, la factibilidad de la creacién de la empresa de catering
se desarrollara en base a la disponibilidad de recursos humanos, materiales

y financieros.
1.7.2.1. Estudio de Mercado

(Miranda, 2005), indica que el estudio de mercado “se sirve de varios
meétodos necesarios con el fin de conseguir informacién del entorno
relacionado con el proyecto, mismo que le facilita determinar los escenarios

futuros de su comportamiento”.

El estudio de mercado determinara la existencia de las condiciones
adecuadas para el desarrollo del negocio a través de la recopilacion y
analisis de informacion primaria, es decir proveniente del consumidor o

cliente potencial, para asi estructurar un servicio acorde a sus necesidades.
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1.7.2.1.1. Investigacion de Mercado
(Westfall, 1990), menciona que:

Constituye uno de los mecanismos mas eficaces que facilitan el
conocimiento situacional del contexto en el que se desenvuelve la
organizacion, constituye ademas un sistema que permite compilar,
registrar e indagar sobre todos los antecedentes que tienen que ver
con los problemas en la colocacion de bienes y servicios. Estudia
diversos tipos de problemas que puedan presentarse en el mercado

porgue es aplicable a cualquier fase de la comercializacion. (p.50).

Definicion del L Trabajo de .

problema y los Disefio de la campo o Analisis de Presentacion
objetivos de Investigacion recopilacion los datos de los datos
investigacion de datos

Figura 1. Proceso de investigacion de Mercados

Fuente: Investigacion de Mercados (Boyd, Westfall. 1990, P6).

La investigacion de mercado es una parte fundamental del presente
estudio porque proporcionara informacion especializada y adecuada para la
toma de decisiones en cuanto a la creacion de la empresa de servicio de

catering.
1.7.2.1.2. Proyeccion de la demanda
Demanda

(Keller, 1996) “La demanda de mercado para un producto constituye
el volumen total que compraria determinado grupo de personas, con
caracteristicas definidas y pertenecientes a cierto espacio territorial

concreto, en un momento especifico”.
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El estudio de la demanda determinara la existencia de mercado
potencial consumidor del servicio que prestara la empresa de catering, el
cual se segmentara mediante la consideracion de las variables que afectan

a la decision de compra del cliente.
1.7.2.1.3. Proyeccién de la oferta

Segun manifiesta Baca (Baca, 2006), “Oferta es la totalidad de
bienes, servicios que un grupo de ofertantes coloca en el con un precio

previamente determinado”.

Determinar la oferta suele ser complicado puesto que la informacion
esta en manos de la competencia; sin embargo existen mecanismos

indirectos de informacion que permitiran hacer un aproximado de ésta.

1.7.2.1.4. Estrategias de Comercializacion
(Tamayo, 2008):

Las estrategias de comercializacion hacen referencia a un grupo de
instrumentos deliberadamente controlados de marketing de los que la
organizacion se vale para conseguir el efecto deseado en el mercado
meta. La mezcla de marketing contiene las acciones que la empresa

puede tomar para lograr una demanda segura de su producto.

Las muchas posibilidades pueden reunirse en cuatro grupos de
variables que se conocen como las “cuatro Ps”: producto, precio,

plaza y promocion. (p.28)
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Producto

[

(Keller, 1996), afirma que “el factor primordial de todo
emprendimiento es un producto u oferta”. De esta forma toda empresa
busca hacer un producto u oferta diferente o mejor a fin de que el mercado

objetivo lo prefiera o incluso pague un precio superior.

Se entiende también como producto a la combinacién de bienes y
servicios que la empresa ofrece al mercado meta, el caso del servicio de
catering se realizarad la especializacion de un servicio integral donde el
cliente pueda satisfacer en un alto nivel sus necesidades gastronémicas y

de confort.
Precio

El precio se lo puede considerar como aquel valor monetario que en
el mercado de la oferta y demanda se acuerda en un bien o un servicio y
qgue el cliente da a cambio de la utilidad que percibe por el producto o

servicio que adquiere.

(Sapag, 1995), “El precio no lo constituye unicamente el costo que se
fijara al producto, sino también las concesiones de crédito y los sistemas de

descuento”.

En cuanto al precio sera preciso analizar la opinién del cliente y su
poder adquisitivo para definir la gama de precios a los cuales se fijaran los

distintos paquetes que tendra la empresa de catering.
Plaza
(Keller, 1996) “Todo proveedor debe buscar cémo hacer accesibles

sus bienes en el mercado objetivo”. Es decir no es mas que las actividades

18



de la empresa que ponen el producto a disposicion de los consumidores

meta.

La plaza se refiere a los medios o canales de distribucién que se van
a utilizar para proporcionar el servicio de catering dentro del &area de
alcance del proyecto, por lo que sera importante analizar formas

innovadoras de generar valor agregado y captar mas clientes.

1.7.2.2. Estudio técnico

(Sapag, 1995), “A través de este estudio se define la mejor funcion
de elaboracion, es decir la que optimiza la utilizacion de los recursos con los
que se cuenta para obtener el producto deseado, sea éste un bien o un

servicio”.

Tanto (Miranda, 2005), como (Baca, 2006), coinciden en que el
proposito del estudio técnico es el de establecer la localizacion y el tamafio
adecuado de las instalaciones de la empresa, asi como los insumos, mano
de obra, y la organizacion requeridos para las actividades diarias del

proyecto.

1.7.2.2.1. Localizacién del Proyecto.

(Miranda Miranda, 2005):

El estudio de localizacibn se encarga de la investigacion de las
diversas variables que influyen en el entorno en el que se va a
desarrollar el proyecto, esto se realiza con la finalidad de aprovechar
los recursos para generar una mayor ganancia y disminuir
considerablemente los costos que generen la actividad o las

actividades. Mediante la localizacién de un proyecto es posible que
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se obtenga una posicion de ventaja por sobre la competencia, esto
debido a la reduccion de los costos de transporte y en la eficiencia
del servicio. Este estudio es determinante porque a través de él se
dara paso a la ubicacion de las instalaciones de la empresa que por
el despliegue técnico, econdémico y humano no seré facil de cambiar

por lo tanto implica consecuencias a largo plazo.

La ubicacion del proyecto se realizara en base a las variables de
mercado que generaran impacto una vez implementado la empresa de
catering, es decir accesibilidad a servicios basicos, cercania con el mercado

objetivo y cercania con proveedores.
1.7.2.2.2. Ingenieria del Proyecto
(Zehele, 2008), determina que:

La ingenieria del proyecto constituye la vision sobre las
circunstancias técnicas y de infraestructura que determinen el

proceso de elaboracion del producto o la prestacion del servicio.

Para la elaboracidon de este estudio se necesita tomar en cuenta los
aspectos que involucran a las tareas de la empresa, el tipo de
dispositivos que se requieren para la comercializacion de materiales
de construccion, las caracteristicas del local, asi como la distribucion

de las oficinas dentro de la organizacion.
1.7.2.3. Estructura Organizacional
(Zehele, 2008), en su estudio determina que:

La estructura organizacional corresponde a un perfil elaborado por
los gerentes para delegar y establecer las actividades que han de

realizar los integrantes que conformen la organizacion. Se debe
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considerar que tanto las estrategias como las circunstancias en el
contexto de la organizacién son disparejos, en consecuencia, existe

una gama de posibilidades para la organizacion.

Es decir, que la estructura organizacional es la forma de dividir,

organizar y coordinar las actividades de la organizacion.

En cuanto al disefio organizacional al que se hizo referencia y a la
distribucion organizacional los directivos son los que deben
proporcionar cuatro procedimientos basicos que se consideran

indispensables a la hora de organizar.

1. Fragmentar la totalidad del trabajo y delimitar tareas para los
colaboradores de tal manera que sea realizable, por lo que debe ser
repartida de manera razonable. Esto se conoce como la divisién del
trabajo.

2. Las actividades deben ser combinadas estratégicamente de tal
manera que puedan realizarse de forma eficiente y potencializar las
funciones esta agrupacion que se realiza tanto de colaboradores como
de las tareas que deben realizar se conoce con el nombre de
departamentalizacion.

3. Especificar la jerarquia de las funciones de los colaboradores dentro
de la organizacion, es decir se debe socializar las funciones d cada
departamento de la empresa para que se tenga claridad sobre la
dependencia del uno en el otro.

4. Se debe implantar estrategias que integren las tareas de cada una de
las dependencias en un todo que permita vigilar la eficacia de dicha

integracion. Este proceso se conoce como coordinacion. (p.354)

La estructura organizacional de la empresa de catering respondera a
las necesidades y giro del negocio, a medida que se desarrolle la

investigacion se podran definir parametros organizacionales como el
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namero de personal y las jerarquias necesarias para que se puedan

estructurar los procesos de la empresa.

1.7.2.4. Estudio Financiero

(Kosh, 2006):

Una vez que se haya enmarcado el proyecto dentro de las
consideraciones pertinentes a su realizacion el siguiente paso es
efectuar una valoracion econdmica financiera en la que se
determinaran aspectos referentes a la informacion que se ha
obtenido de las fases anteriores la misma que debera estar
organizada y sistematizada para poder elaborar los cuadros que se
utilizaran como base para la evaluaciéon de resultados. Para realizar

este proceso es preciso analizar en detalle los puntos siguientes:

e Elementos de la inversion

e Inversion Total

¢ Depreciacion y amortizacion
¢ Financiamiento de terceros
¢ \olumen de ocupacion

¢ Materias primas

e Ingresos

¢ Gastos de Fabricacién

¢ Estado de Resultados (p.52)

El estudio financiero es una herramienta fundamental para el
desarrollo del servicio de catering, puesto que a través de este se podra
conocer la factibilidad o no de este emprendimiento a través del analisis
cualitativo y cuantitativo de los estados financieros estructurados a través

de la situacion econdmica simulada del negocio.
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Valor Actual Neto (VAN)
De acuerdo a (Kosh, 2006):

El valor actual neto o van esta compuesto por el monto neto que
deviene del valor presente descontado de todos los flujos de efectivo
(fe) que produce el proyecto durante su vida util, menos el monto

total de la inversion realizada a valor presente (i 0).
T
ran =[]
CLla+kyd
E=

k.~ factor de descuento costo de capital promedio ponderado todos
aguellos proyectos con un van positivo son aceptados (van > 0)
todos los proyectos con van negativo son rechazados (van < 0, no se

acepta el proyecto). (p.52)

El valor actual neto es un indicador financiero que determina la
viabilidad de un negocio a través de la actualizacion de los flujos de caja
proyectados del ejercicio econdmico, por lo que su desarrollo e

interpretacién sera util para definir la factibilidad del proyecto.
Tasa Interna de Retorno (TIR)

(Kosh, 2006):

La tasa interna de retorno (TIR), es un tipo de tasa de interés con la
gue se equipara el valor presente descontado de todos los flujos de
efectivo (FE) o ingresos, que genera el proyecto durante su vida util y
el monto total de la inversion realizada a valor presente(i=0).
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T

t=1

Debido a que los flujos de efectivo o ingresos del proyecto (FE) se
conocen, asi como el valor presente de la inversion inicial (i=0), la

Unica incognita es el valor de la tasa TIR. (p. 73)

La tasa interna de retorno evidencia el rendimiento en términos
porcentuales de la inversion, genera un indicador de eficiencia financiera

pues mientras mas alto es esto el proyecto sera mas rentable.
Periodo de recuperacion
Segun el analisis de (Kosh, 2006):

A diferencia de los anteriores este método no se emplea para aceptar
0 rechazar proyectos. En este caso Unicamente establece el tiempo
gue pasa entre la iniciacion del proyecto y la fecha de recuperacion
de la inversion. No obstante, este método no considera todos los
flujos de efectivo y existen proyectos con flujos de efectivo negativos
en las Ultimas etapas de su ejecucion. Ademas, no toma en cuenta el
precio del dinero en el tiempo => no evalla los flujos de efectivo

descontados sino nominales. (p.77)

El periodo de recuperacion de la inversion es un indicador que
muestra el tiempo en el cual el inversionista recupera el total de la inversion

y a partir del cual se generaran utilidad crecientes para el negocio.
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Disefio de la Encuesta

1. ¢, Qué fechas a su criterio son motivo de festejo?

Cumpleanios O
San Valentin m
Dia de la madre m
Dia del Padre m
Aniversarios m
Navidad O
Fin de afo o
Otros m|

2. ¢ En dénde realiza sus reuniones sociales?

Domicilio o
Salon de eventos o
Restaurante |
Otros o

3. ¢Quién generalmente se encarga de la organizacion de sus

reuniones sociales?
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Miembros de la familia O

Amigos m

Otro designado O

4. ¢ Contrata usted el servicio de Catering para sus reuniones sociales?

Si O

No O

5. ¢Cuantas personas aproximadamente asisten a sus reuniones

sociales?

5-20 i
21-35 i
36 -45 o
46 — 55 o
Masde 56 o

6. ¢ En qué dias prefiere realizar sus reuniones sociales?

Entre semana O

Fin de semana O
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En el dia especifico O

7. ¢Qué tipo de comida prefiere para sus reuniones sociales?

Nacional o
Internacional o
Fusion o
Todas o

8. ¢Queée tipo de servicio prefiere en sus reuniones sociales?

Buffet m|
Emplatado m
Self - Service m
Segun la ocasion O

9. ¢Qué tipo de bebidas acostumbra a consumir en sus reuniones

sociales?

Gaseosas m|
Jugos naturales o
Cocteles o
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Vinos o
Whisky m

Otros O

10. ¢Encargaria a un profesional en este tipo de servicios para que
prepare sus alimentos y bebidas en sus reuniones sociales donde

usted disponga?
Si O

No O

11. ;Cuéanto estaria dispuesto a pagar por persona por este servicio?

usD

12-15 O
16 - 20 m
21-25 O

26 - 30 m
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CAPITULO I

INVESTIGACION Y ASPECTOS DEL MERCADO

2.1. INTRODUCCION

Para elaborar el estudio de mercado en el presente proyecto de la
parroquia Puerto Francisco de Orellana serd fundamental identificar los
diferentes competidores que se encuentran en este tipo de mercado que se
catalogara como oferta, mientras que el nimero de familias que aceptarian
el servicio de catering y que se ubican en este sector se conformaria la

demanda.

Posteriormente, en este mismo capitulo se identificardn las
caracteristicas del marketing mix y sus estrategias correspondientes,
tomando como referencia el andlisis situacional donde se detallen los
aspectos claves tanto internos como externos en la parroquia Puerto

Francisco de Orellana.
2.2. LA OFERTA
2.2.1. TIPO DE PRODUCTO

Se conoce que en la parroquia Puerto Francisco de Orellana no
existen empresas 0 personas profesionales que brinden servicios de
catering, por lo tanto, se entiende que no existen organizaciones
competidoras que realicen este tipo de actividades, lo cual resulta una
ventaja para la presente investigacion al cuantificar la demanda

insatisfecha.
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2.3. DEMANDA
2.4.1. IDENTIFICACION DE LAS NECESIDADES

Actualmente, mediante observacion se sabe que en el desarrollo de
fiestas y eventos de la parroquia Puerto Francisco de Orellana, la poblacion
desconoce la forma de organizarlas, principalmente en el area
gastronOmica, lo que dificulta el incentivo en el consumo de la comida tipica

ecuatoriana y extranjera.

Los invitados a este tipo de imprevistos observan la desorganizacion
que existe en dichos lugares, causando baja reputacion en los duefios del
evento por parte de sus vecinos, amigos y familiares debido a que en toda
la zona no existen empresas o profesionales que conozcan la manera de

organizar eventos sociales.
2.4.2. IDENTIFICACION DE LOS GRUPOS DE INTERES

Para el presente proyecto, los grupos de interés estan conformados
por aguellas personas que podrian interesarse en el servicio de catering de
la parroquia Puerto Francisco de Orellana, y para ello se requiere realizar
tres tipos de segmentacién los mismos que se detallan en la siguiente tabla
y que ayudan a identificar el mercado objetivo en la investigacion actual:
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Tabla 1. Segmentacion de mercado

SEG-II\-/:EEI)T[,)A%ION PARAMETRO DETALLE
SEGMENTACION Pais: Ecuador
GEOGRAFICA Provincia: Orellana

Canton: Francisco de Orellana
Parroquia: Puerto Francisco de Orellana
Region: Oriente
Sector: Urbano

SEGMENTACION Edad: Mayores de 18 afios

DEMOGRAFICA | Género: Masculino, femenino
Tamafio de la | Minimo dos personas por familia
familia:

Ciclo vital de la

familia

Personas solteras, casadas, viudas,
divorciadas con hijos, 0 que mantenga

otros vinculos familiares

SEGMENTACION Personalidad

Sociables, extrovertidos

PSICOGRAFICA Estilo de vida:

Personas que gusten de fiestas y

eventos sociales

Fuente y elaborado por: La autora

Por lo tanto, el mercado objetivo para los servicios de catering esta

dirigido a las personas hombres o mujeres mayores de 18 afios que residan

en la parroquia Puerto Francisco de
sean sociables y extrovertidas de ¢

vinculos familiares.

Orellana del oriente ecuatoriano, que

ualquier estado civil y que mantenga
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2.4.3. MODELO DE CUESTIONARIOS Y TAMANO DE LA MUESTRA

2.4.3.1. Tamafno de la muestra

Para cuantificar el tamafio de la muestra resulta indispensable

identificar a la poblacion, que en el presente estudio estara dado por el

namero de familias que existen en la parroquia Puerto Francisco de

Orellana, estos calculos se observan y se reflejan en la tabla que se

presenta a continuacion:

Tabla 2. Tamafio de la poblacion

DESCRIPCION
PROVINCIA ORELLANA

CANTIDAD
148.573 habitantes

MAYORES DE 18 ANOS PROV.
ORELLANA

74.132 habitantes

CALCULO

=74132/148573
= 49,90%

PARROQUIA PUERTO FRANCISCO
DE ORELLANA

40.730 habitantes

MAYORES DE 18 ANOS PARROQUIA

40730%*49,9% =

PUERTO FRANCISCO DE ORELLANA | 20.323 habitantes 20323
PERSONAS POR HOGAR

PARROQUIA PUERTO FRANCISCO —20323/4 =
DE ORELLANA 4 personas 5081
TOTAL FAMILIAS PARROQUIA

PUERTO FRANCISCO DE ORELLANA 5081 familias

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC, 2014)

Posteriormente, luego que se ha determinado la poblacion es posible

calcular el tamafio de la muestra a través de la aplicacion de la siguiente

formula:

B zZNpq
n= e?(N—1)+ z2pq
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Donde:

n= | Tamafno de la muestra

N=| Tamafo de la poblacién 5081
z=| Nivel de confianza (95%) 1,96
p=| Proporcion estimada de éxito 50%
g= | Proporcion estimada de fracaso 50%
e= | Margen de error 5%

?

Por lo tanto:

_ (1,96)*(5081)(0,5)(0,5)
"7 (0,05)2(5081— 1) + (0,05)2(0,5)(0,5)

_4879,7924
13,6604

n =357

Es decir, se realizan 357 encuestas a las familias de la parroquia

Puerto Francisco de Orellana, cuyas tabulaciones y resultados obtenidos se

aplicaran para la totalidad de la poblacion.

Se deja en claro que se deben aplicar como minimo 357 encuestas a
los jefes familia de la parroquia Puerto Francisco de Orellana, no se podria
aplicar un numero menor de encuestados pues esto afectaria el nivel de

confianza correspondiente al 95% y podria incrementarse el margen de

error que actualmente se representa en un 5%.
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También, como se ha explicado la poblacion es de 5081 familias de
las cuales se ha obtenido una muestra de 357 cuestionarios manteniendo
un margen de error del 5%, este calculo se realiza para optimizar tiempos y

costos ya que los resultados obtenidos se aplican para toda la poblacion.
2.4.3.2. Modelo del cuestionario

El cuestionario que ayuda a obtener los resultados de la encuesta se
estructura por las siguientes preguntas, las mismas que se tabularon y

facilitan el desarrollo de tablas y graficos estadisticos:
UNIVERSIDAD CATOLICA SANTIAGO DE GUAYAQUIL
Objetivo:

Identificar las diferentes actitudes y preferencias que tienen los
posibles clientes en la adquisicion de los servicios de catering de la

parroquia Puerto Francisco de Orellana.
Presentacion:

Buenos dias / tardes, mi nombre es Susana Poveda y soy estudiante
de la Universidad Catdlica Santiago de Guayaquil, me encuentro realizando
un estudio de opinién en este sector sobre la organizacion de fiestas y

eventos sociales.

Para que usted nos pueda colaborar necesitamos que usted sea
mayor de edad, y le informo que los resultados obtenidos seran

confidenciales y se utilizaran solamente con fines académicos.
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1. ¢, Qué fechas a su criterio son motivo de festejo?

Cumpleanios O
San Valentin m
Dia de la madre m
Dia del Padre m
Aniversarios mi
Navidad m
Fin de afo mi
Otros o

2. ¢Donde realiza sus reuniones sociales?

Domicilio o
Salon de eventos o
Restaurante o
Otros |

3. ¢Quién generalmente se encarga de la organizacion de sus

reuniones sociales?

Miembros de la familia O
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Amigos m

Otro designado O

4. ¢ Contrata usted el servicio de Catering para sus reuniones sociales?

Si O

No O

5. ¢Cuantas personas aproximadamente asisten a sus reuniones

sociales?

5-20 i
21-35 i
36 -45 o
46 — 55 i
Masde 56 o

6. ¢ En qué dias prefiere realizar sus reuniones sociales?

Entre semana O
Fin de semana O
En el dia especifico m

36



7. ¢Queé tipo de comida prefiere para sus reuniones sociales?

Nacional o
Internacional o
Fusién o
Todas o

8. ¢, Qué tipo de servicio prefiere en sus reuniones sociales?

Buffet m
Emplatado m
Self - Service O
Segun la ocasion O

9. ¢(Qué tipo de bebidas acostumbra a consumir en sus reuniones

sociales?

Gaseosas m|
Jugos naturales O
Cocteles o
Vinos o
Whisky o
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Otros O

10. ¢Encargaria a un profesional en este tipo de servicios para que
prepare sus alimentos y bebidas en sus reuniones sociales donde

usted disponga?

Si O

No O

11. ¢;Cuanto estaria dispuesto a pagar por persona por este servicio?

usb

12 -15 O
16 -20 O
21-25 O
26 - 30 O
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2.4.4. PRESENTACION DE RESULTADOS

Pregunta 1. ;Qué fechas a su criterio son motivo de festejo?

Tabla 3. Motivos de festejo

ALTERNATIVAS TABULACION PORC(I;)I;ITAJE

CUMPLEANOS 51 14,29%
SAN VALENTIN 39 10,92%
DiA DE LA MADRE 73 20,45%
DiA DEL PADRE 25 7,00%
ANIVERSARIOS 49 13,73%
NAVIDAD 59 16,53%
FIN DE ANO 61 17,09%
OTROS 0 0,00%
TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

= CUMPLEANOS

= SAN VALENTIN

n DiA DE LA MADRE
DiA DEL PADRE

m ANIVERSARIOS

= NAVIDAD

= FIN DEANO

Grafico 1. Motivos de festejo
Fuente y elaborado por: La autora

Analisis:

Al consultar a cada una de las familias sobre las fechas especiales
gue son motivos de festejo, sobresale el dia de la madre con el 20%,
seguido de los dias de Navidad y Afio Nuevo con el 17%, mientras los
cumpleafios y los aniversarios se ubican con tan solo el 14%. Esta pregunta

es fundamental porque ayuda a determinar las fechas que se tengan mas

movimiento en los servicios de catering.
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Pregunta 2. ¢, En dénde realiza sus reuniones sociales?

Tabla 4. Lugar de reuniones sociales

ALTERNATIVAS  TABULACION PORC(';)';'TAJ =
DOMICILIO 225 63,03%
SALON DE EVENTOS 59 16,53%
RESTAURANTE 73 20,45%
OTROS 0 0,00%
TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

0%
. = DOMICILIO
= SALON DE EVENTOS
= RESTAURANTE
OTROS

Grafico 2. Lugar de reuniones sociales
Fuente y elaborado por: La autora

Analisis:

En los resultados obtenidos se tiene que con un porcentaje del 63%
los entrevistados han realizado sus reuniones sociales en su domicilio,
mientras que solamente el 20% en restaurantes, y el 17% en salon de

eventos. Este tipo de informacién ayuda a identificar el lugar donde

tipicamente se realizan las fiestas y eventos sociales.
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Pregunta 3. ¢{Quién generalmente se encarga de la organizacion de

SuUS reuniones sociales?

Tabla 5. Organizacién de eventos sociales

ALTERNATIVAS TABULACION PORC(';)';'TAJ =
MIEMBROS DE LA FAMILIA 269 75,35%
AMIGOS 83 23,25%
OTRO DESIGNADO 5 1,40%
CONTRATACION PERSONAS 5 1,40%

TOTAL 357 100%

Fuente y elaborado por: La autora

= MIEMBROS DE LA FAMILIA
" AMIGOS
OTRO DESIGNADO

Gréafico 3. Organizacion de eventos sociales
Fuente y elaborado por: La autora

Analisis:

En la encuesta realizada se conoce que los miembros de la familia
son los principales organizadores de los eventos sociales pues asi lo refleja
el 75% de los entrevistados, el 23% menciona que los amigos se encargan
de este tipo de organizaciones, dejando que solamente el 2% haya

contratado a personas particulares para planificar sus reuniones sociales.
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Pregunta 4. ;Contrata usted el servicio de Catering para sus reuniones

sociales?

Tabla 6. Contratacion del servicio de Catering

ALTERNATIVAS ~ TABULACION PORC('OE/O'\)'TAJE
S 5 1,40%
NO 352 98,60%
TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

1%

=S|
NO

Gréfico 4. Contratacion del servicio de Catering
Fuente y elaborado por: La autora

Andlisis:

De acuerdo al grafico anterior se observa que el 99% de las
encuestas realizadas no han contratado un servicio de catering, por lo que
el 1% restante califica que si ha contratado este tipo de servicio. Esto
demuestra la ausencia que existe de profesionales o empresas competidoras

gue ayuden la organizacion de todo tipo de fiestas y eventos sociales donde

las comidas y las bebidas es una pieza clave en este tipo de lugares.
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Pregunta 5. ¢Cuantas personas aproximadamente asisten a sus

reuniones sociales?

Tabla 7. NOmero de personas en reuniones sociales
TABULACI | PORCENT

ALTERNATIVAS 6N AJIE (%)

DE 5 A 20 PERSONAS 10 2,80%
DE 21 A 35 PERSONAS 61 17,09%
DE 36 A 45 PERSONAS 88 24,65%
DE 46 A 55 PERSONAS 102 28,57%
MAS DE 56 PERSONAS 96 26,89%
TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

3%

D = DE5 A 20 PERSONAS

= DE21 A 35 PERSONAS

25% DE36 A 45 PERSONAS
DE46 A 55 PERSONAS
= MAS DE 56 PERSONAS

Gréafico 5. NOmero de personas en reuniones sociales
Fuente y elaborado por: La autora

Andlisis:

El namero de fiestas en cada evento social tiende a variar de
acuerdo a diversos factores, sin embargo, en la parroquia Puerto Francisco
de Orellana se menciona que el 28% de los encuestados realizan reuniones
para 46 a 55 personas, seguido con el 27% que informan que en cada fiesta

se tiene mas de 56 invitados.
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Pregunta 6. ¢ En qué dias prefiere realizar sus reuniones sociales?

Tabla 8. Dias de reuniones sociales

ALTERNATIVAS ~ TABULACION ©ORCENTAJE

(%)
ENTRE SEMANA 68 19,05%
FIN DE SEMANA 173 48,46%
EN EL DIA ESPECIFICO 116 32,49%
TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

N

= ENTRE SEMANA
= FIN DE SEMANA
= EN EL DiA ESPECiFICO

Gréfico 6. Dias de reuniones sociales

Fuente y elaborado por: La autora

Analisis:

En cuanto a los dias que se efectian las reuniones sociales, se tiene
que el 48% lo realizan los fines de semana, el 33% en el dia especifico, y el
19% entre semana. Este tipo de informacién ayuda a identificar en qué

temporadas se tendrd mayor movimiento en los servicios de catering.
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Pregunta 7. ;,Qué tipo de comida prefiere para sus reuniones sociales?

Tabla 9. Comida preferida en reuniones sociales

ALTERNATIVAS TABULACION PORC(E/O'\)'TAJE
NACIONAL 236 66,11%
INTERNACIONAL 40 11,20%
FUSION 72 20,17%
TODAS 9 2,52%
TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

\

= NACIONAL
= INTERNACIONAL

= FUSION
TODAS

Gréfico 7. Comida preferida en reuniones sociales
Fuente y elaborado por: La autora

Analisis:

De acuerdo a la region de cada provincia se tiene diferentes platos
tipicos en todo el Ecuador, es por ello que el 66% de los encuestados
prefieran la comida nacional y solamente el 11% comida internacional, esto
permitiria planificar con mayor detalle la materia prima que se utilizara en

cada platillo.
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Pregunta 8. ¢;Qué tipo de servicio prefiere en sus reuniones sociales?

Tabla 10. Tipo de servicio en reuniones sociales

ALTERNATIVAS  TABULACION PORC(';)';'TAJE
BUFFET 78 21,85%
EMPLATADO 265 74,23%
SELF - SERVICE 14 3,92%
SEGUN LA OCASION 0 0,00%

TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

\

= BUFFET
= EMPLATADO
= SELF - SERVICE

Gréfico 8. Tipo de servicio en reuniones sociales
Fuente y elaborado por: La autora

Andlisis:
Los servicios como buffet, emplatado, y self — service dependen de la
ocasion y del tipo de personas al que vaya dirigido, y de acuerdo al gréfico

anterior se tiene que el 74% de los entrevistados prefieren sus alimentos

empleados, dejando el 22% para buffet, y el 4% para serf — service.

46



Pregunta 9. ¢Qué tipo de bebidas acostumbra a consumir en sus

reuniones sociales?

Tabla 11. Bebidas en reuniones sociales

ALTERNATIVAS TABULACION PORCENTAJE (%)

GASEOSAS 81 22,69%
JUGOS NATURALES 55 15,41%
COCTELES 73 20,45%
VINOS 105 29,41%
WHISKY 43 12,04%
OTROS 0 0,00%
TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

N

COCTELES
29%
VINOS
5 WHISKY
2
5 OTROS

Gréafico 9. Bebidas en reuniones sociales

m GASEOSAS
= JUGOS NATURALES

Fuente y elaborado por: La autora
Andlisis:

En cuanto a los servicios de bebidas existen diversos gustos y
preferencias, por lo que el 29% de los resultados que se obtuvieron se
inclinan por los vinos, el 23% para gaseosas, y el 21% para cocteles. En el
negocio de servicios de catering se debe identificar muy bien la bebida con la

se acompafara a los alimentos por lo que este tipo de informacién es

fundamental en este tipo de estudios.



Pregunta 10. ¢Encargaria a un profesional en este tipo de servicios
para que prepare sus alimentos y bebidas en sus reuniones sociales

donde usted disponga?

Tabla 12. Profesionales para organizar eventos sociales

ALTERNATIVAS ~ TABULACION PORC('OE/O'\)'TAJE
SI 254 71,15%
NO 103 28,85%
TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

=S|

NO

Gréfico 10. Profesionales para organizar eventos sociales
Fuente y elaborado por: La autora

Anédlisis:

En cuanto a las formas de organizacion de las reuniones sociales, se
encuentra que el 71% estaria dispuesto a contratar a un profesional para
planificar las comidas y bebidas en sus fiestas y eventos, por lo que la
diferencia correspondiente al 29% califica que no seria necesario este tipo
de servicio. A través de este tipo de analisis se permite cuantificar la

demanda para el presente proyecto.
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Pregunta 11. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por persona por este

servicio?

Tabla 13. Forma de comunicacion del servicio

ALTERNATIVAS \=18]WNeile]N PORC(';S'TAJE
DE $12 A $ 15 DOLARES 213 59,66%
DE $ 16 A $ 20 DOLARES 103 28,85%
DE $ 21 A $ 25 DOLARES 36 10,08%
DE $ 26 A $ 30 DOLARES 5 1,40%
TOTAL 357 100,00%

Fuente y elaborado por: La autora

1%

\ =DE$ 12 A $ 15 DOLARES
= DE$ 16 A $ 20 DOLARES
= DE$21A%25DOLARES

DES 26 A § 30 DOLARES

Grafico 11. Forma de comunicacioén del servicio
Fuente y elaborado por: La autora

Analisis:

De acuerdo a la tabla y grafico anterior se tiene que el 60% prefiere
un precio de $ 12,00 a $ 15,00 délares por persona en la prestacion de
servicios de catering en comidas y bebidas, seguido del 29% que fluctia
entre $ 16,00 a $ 20,00 ddlares, por lo que se entiende que los habitantes de

la parroquia Puerto Francisco de Orellana se inclinan por un bajo precio

antes que la calidad en el servicio.
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2.4.5. CUANTIFICACION DE LA BRECHA DE LA DEMANDA

Para la cuantificacion de la demanda en el presente proyecto, se
toma en cuenta la pregunta 10 de la encuesta realizada donde se consulta
a las familias de la parroquia Puerto Francisco de Orellana si estarian
dispuestas a contratar a un profesional para la preparacién de sus comidas
y bebidas en sus fiestas y eventos sociales, estos resultados se reflejan en

la siguiente tabla y se proyectan para la totalidad de la poblacion:

Tabla 14. Célculo de la demanda en nimero de familias

DETALLE ENCUESTA ‘ POBLACION ‘
DEMANDA 254 3615
MUESTRA
ESTABLECIDA 357 5081
PORCENTAJE (%) 71,1% 71,1%

Fuente y elaborado por: La autora

Por ende la demanda en numero de familias es de 3615, no
obstante, es necesario también cuantificar la demanda en numero de
invitados en el afo, por consiguiente en la siguiente tabla se reflejan estos

datos:

Tabla 15. Calculo de la demanda anual en nimero de invitados

No. No.
TIEMPO No. FAMILIAS PORCENT EFAMILIAS No. FAMILIAS | PROMEDIO INVITADOS

TOTAL

PREGUNTAS  AJE (%)  \jestra  POBLACION | (personas)

[P)ERS%N:S 2 10 3% 7 101 13 1266
EERS%NAAS % 61 17% 43 618 28 17295
EERSSSNAAS * 88 25% 63 891 41 36089
IBIIEERS4(()3NAAS 1 102 29% 73 1033 51 52159
géésoﬁ/fs > 96 27% 68 972 57 55410
TOTAL 357 100% 254 3615 162.219

Fuente y elaborado por: La autora

50



Por lo tanto, para realizar la proyeccion de la cantidad demandada
para los préximos cincos afios se considera una tasa de crecimiento del PIB
(Producto Interno Bruto) en servicios del 5,4%, lo cual facilita el calculo de
la demanda en numero de invitados obteniendo asi los siguientes

resultados:

Tabla 16. Proyeccion de la demanda en numero de invitados

. CANTIDAD
ANO PROYECTADA

2015 162219
2016 170979
2017 180212
2018 189943
2019 200200

Fuente y elaborado por: La autora

Como se conoce que no existen servicios de catering en la Parroquia
Puerto Francisco de Orellana, por lo tanto no se tendria empresas

competidoras en la presente investigacion y la oferta seria de cero.
2.4. ANALISIS FODA

Mediante el analisis FODA se busca identificar los factores positivos
y negativos que influyen en el sector de la parroquia Puerto Francisco de
Orellana. Como aspectos positivos se tiene las fortalezas y oportunidades,
mientras que como aspectos negativos se describen aquellas debilidades y

amenazas, todas ellas se especifican y detallan en los péarrafos siguientes.
2.4.1. DEBILIDADES

Son los factores negativos internos de la parroquia Puerto Francisco
de Orellana y que impactan en el crecimiento empresarial, los cuales se

especifican a continuacion:
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2.4.2.

El uso y consumo de todo tipo de drogas por parte de jévenes y
adultos del sector.

Escaza participacion en actividades de emprendimiento por parte de
los pobladores.

Por lo comun, las familias no contratan a empresas o profesionales
para la organizacion de sus comidas tipicas en sus fiestas y eventos
sociales.

Bajo nivel de ingreso por parte de los jefes de familia y demas
miembros que puedan aportar a la economia del hogar.

Existe poca intervencion de las ONGs (Organismos No
Gubernamentales) en el crecimiento econémico de la poblacién.

La mayoria de pequefios negocios existentes en el sector no se

encuentran constituidos legalmente.

. Tipicamente, los productos alimenticios que se comercializan en los

mercados populares no cumplen con registro sanitario.
Se sabe que la mayoria de pobladores desconoce el sabor de la

comida internacional
AMENAZAS

Las amenazas se catalogan como factores negativas externas y que

afectan a la poblacién en general de todo el territorio ecuatoriano:

1.

2.

3.

4.

El Banco Central del Ecuador (BCE) fija altas tasas de interés en
créditos para consumo.

Por lo comun, los duefios de los pequefios negocios no son
profesionales y no mantienen una vision a futuro que incentive el
crecimiento de su empresa.

Cerca de la mitad de habitantes ecuatorianos no tiene un empleo fijo
por lo que la tasa de subempleo suele ser muy alta.

La inadecuada organizacién de fiestas y eventos sociales en bares y

discotecas suelen terminar en riflas y peleas.
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5. Los indices de delincuencia se encuentran en constante crecimiento

lo que afecta en cierta manera en la economia de la poblacion.
2.4.3. FORTALEZAS

Se consideran como fortalezas de la parroquia Puerto Francisco de
Orellana aquellos factores internos y que impactan positivamente en el

desarrollo de la poblacion, entre los cuales se destacan:

1. La parroquia Puerto Francisco de Orellana es una zona urbana y
existe un relativo movimiento comercial.

2. Existe agrupacion de familias en el sector norte, centro y sur de la
parroquia, por lo que en cada evento social se invitan entre si.

3. Los habitantes del sector suelen ser amables y cordiales con los
turistas que arriban a la ciudad.

4. Los pobladores de la zona norte, centro y sur de la ciudad mantienen
una cultura de consumo en fiestas y eventos sociales.

5. La organizacion administrativa de las autoridades de la parroquia
Puerto Francisco de Orellana son aceptables por la mayoria de su
poblacion.

6. No existen empresas o profesionales que ofrezcan servicios de

catering dentro del sector.
2.4.5. OPORTUNIDADES

Se identifican como oportunidades aquellos factores externos que
impactan positivamente a toda la poblacién, los mismos que se enuncian y

explican de la siguiente manera:

1. No existe una mayor variabilidad en el crecimiento de la inflacion
durante los dltimos afios.
2. Gran diversidad de platos tipicos de la regidn costa, sierra, y oriente,

por lo que su preparacion podria ser muy variada.
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Disminucion de la pobreza a nivel nacional, lo que significa que
existen menos personas con bajo nivel de ingreso econémico.

. Alto nivel de consumo en el Ecuador por parte de sus habitantes en
cada una de sus familias.

La mayoria de productos alimenticios como frutas, legumbres vy
hortalizas se cultivan en el Ecuador.

Bajos precios y facilidades de pago para las cocinas de induccién
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FACTORES INTERNOS

Tabla 17. FODA
ASPECTOS

POSITIVOS
FORTALEZAS

e La parroquia Puerto Francisco de Orellana es
una zona urbana y existe un relativo
movimiento comercial.

e Existe agrupacion de familias en el sector
norte, centro y sur de la parroquia, por lo que
en cada evento social se invitan entre si.

¢ Los habitantes del sector suelen ser amables
y cordiales con los turistas que arriban a la
ciudad.

e Los pobladores de la zona norte, centro y sur
de
consumo en fiestas y eventos sociales.

de

autoridades de la parroquia Puerto Francisco

la ciudad mantienen una cultura de

elLa organizacibn administrativa las
de Orellana son aceptables por la mayoria de
su poblacién.

eNo existen empresas o profesionales que
ofrezcan servicios de catering dentro del

sector.
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ASPECTOS
NEGATIVOS
DEBILIDADES

eEl uso y consumo de todo tipo de
drogas por parte de jovenes y adultos
del sector.

e Escaza participacion en actividades de
emprendimiento por parte de los
pobladores.

¢ Por lo comin, las familias no contratan
a empresas o profesionales para la
organizacion de sus comidas tipicas en
sus fiestas y eventos sociales.

e Bajo nivel de ingreso por parte de los
jefes de familia y demas miembros que
puedan aportar a la economia del
hogar.

e Existe poca intervencion de las ONGs
(Organismos No Gubernamentales) en
el crecimiento econémico de Ia
poblacion.

elLa mayoria de pequefios negocios
existentes en el sector no se
encuentran constituidos legalmente.

¢ Tipicamente, los productos alimenticios
que se comercializan en los mercados
populares no cumplen con registro
sanitario.

e Se sabe que la mayoria de pobladores

de la comida

desconoce el sabor

internacional
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OPORTUNIDADES

eNoO existe una mayor variabilidad en el
crecimiento de la inflacion durante los dltimos
afios.

¢ Gran diversidad de platos tipicos de la region
costa, sierra, y oriente, por lo que su
preparacion podria ser muy variada.

e Disminucion de la pobreza a nivel nacional, lo
gue significa que existen menos personas con
bajo nivel de ingreso econémico.

¢ Alto nivel de consumo en el Ecuador por parte
de sus habitantes en cada una de sus
familias.

e La mayoria de productos alimenticios como
frutas, legumbres y hortalizas se cultivan en el
Ecuador.

¢ Bajos precios y facilidades de pago para las

cocinas de induccién

Fuente y elaborado por: La autora

2.4.6. CONCLUSIONES

Después que se ha detallado

AMENAZAS

¢ El Banco Central del Ecuador (BCE) fija

altas tasas de interés en créditos para

consumo.
ePor lo comln, los duefios de los
pequefios negocios no son

profesionales y no mantienen una

visibn a futuro que incentive el
crecimiento de su empresa.

eCerca de la mitad de habitantes
ecuatorianos no tiene un empleo fijo
por lo que la tasa de subempleo suele
ser muy alta.

e La inadecuada organizacion de fiestas
y eventos sociales en bares vy

discotecas suelen terminar en rifias y
peleas.

de

encuentran en constante crecimiento lo

eLos indices delincuencia se

que afecta en cierta manera en la

economia de la poblacion.

las fortalezas, oportunidades,

debilidades y amenazas que impactan en el presente proyecto, es

necesario presentar un analisis representativo al menos de forma general

para todas ellas.

Las fortalezas se han considerado factores positivos que se

encuentran dentro de la parroquia Puerto Francisco de Orellana, que a mas
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de ser una zona urbana, sus habitantes son amables con los turistas que
arriban a este sector. Las fiestas y eventos sociales forman parte de su

cultura lo que incentivan a la agrupacion de diversas familias.

Las oportunidades constituyen aquellos factores externos que
impactan positivamente en todas las poblaciones del territorio ecuatoriano.
La gran variedad de platos tipicos es una de ellas pues esto permite
preparar diversas comidas con diferentes tipos de ingredientes, los mismos
que la mayoria de ellos son cultivados en el Ecuador lo facilita un mayor

ingreso para la economia en el sector agricola.

Entre las debilidades que afectan directamente a los habitantes de la
parroquia Puerto Francisco de Orellana, esta el bajo nivel de ingreso que
perciben cada una de las familias de este sector, pues sus habitantes no
perciben altos ingresos econdmicos en el sector comercial o industrial de
esta zona. Asi mismo, los productos alimenticios que se venden en los
mercados populares no cumplen con el respectivo registro sanitario, por lo
que al adquirir este tipo de alimentos se debera realizar una rigurosa
seleccion de las frutas, legumbres, verduras, o carnes que vayan a

adquirirse.

Finalmente, las amenazas se consideran como aspectos negativos
externos que indirectamente afectan a toda la poblacién en general, las mas
principales esta en las altas tasas de interés para los créditos de consumo,
altas tasas de subempleo, y las rifias y peleas que suelen darse tipicamente
después de cada fiesta o evento publico. Esto permite que los posibles
consumidores de los servicios de catering lo piensen muy bien antes de
realizar una fiesta o evento social pues se tendria que revisar su nivel de

ingresos que tienen disponibles en ese momento.
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2.5. ESTRATEGIAS DE MARKETING

2.5.1. ESTRATEGIAS DE PRODUCTO - SERVICIO

De acuerdo (Peter, 1998)

La estrategia de productos constituye un factor determinante en el
marketing siempre y cuando los emprendimientos se propongan
alcanzar mercados beneficiosos para si, en consecuencia, una
apropiada gerencia de mercados debe saber manejar el marketing
mix, en toda su magnitud, con sus repercusiones y ventajas con el
objetivo de tomar las acciones necesarias para la elaboracion de un
buen plan de mercados, que permita comprender todos los aspectos
referentes a la naturaleza de los productos y sus areas de decisiones
basicas con respecto a su administracion, ademas de conocer, desde
luego, todas las particularidades y propiedades del producto, sus
pros, posibilidades de perfeccionamiento, su ciclo de vida, es decir su

razon de ser. (pag.124)

Entre los servicios que va a ofrecer la empresa a crearse estan:
buffet (productos y alimentos de diversas caracteristicas) y eventos sociales
es decir un servicio basico de Catering los cuales constituyen un servicio en

forma colectiva para presentaciones de diversa indole.
Objetivo:

Satisfacer las necesidades de los clientes, brindando servicios
puntuales y de calidad superando sus expectativas, en cuanto a diversidad

de alternativas en presentacion, precios y facilidades de pago.
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Tabla 18. Estrategia de producto - servicio

COSTOS/

POLITICA ESTRATEGIA ACCION VR RESPONSABLES
1. Contratar a
especialist
a en
1. Dar una disefio de
asesoria de eventos.
imagen en |2. Conversar
eventos en con el 1 dia:
forma cliente del $50 0’0 GERENTE
gratuita estilo que ’
1. Satisface para una desea.
r siempre decoracion Realizar
los esplendida. bosquejos
gustos, de la
preferenc imagen del
ias y local.
necesida |2. Realizar
des del seguimiento .
. Realizar
cliente. s a los
. llamadas
clientes L.
telefonicas
para
determinar a los 1dia;
clientes ' SECRETARIA
el grado de $ 100,00
; ., para
satisfaccion ..
verificar su
que han . .
. satisfaccio
tenido con "
los servicios '
ofertados.
2. Brindar . Contactar
servicios ) con un
. 1. Brindar el .
adicional . especialist .
es a los servicio de a en 1dia;
. musica de 200,00
clientes mezcla de 3 SECRETARIA
acuerdo al L.
que 0o de musica
hayan P (DJ).
. eventos
alquilado Establecer
el local. un
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cronogram
a.

. Contactar
. Brindar el con el
. personal
servicio de con 1 dia -
meseros . ’ SECRETARIA
. experiencia | $150,00
personaliza .
de servir
dos.
en eventos
completos.
. Selecciona
r el mejor| 1dia;
roveedor 50,00
. Contratar P . $
del canton.
proveedore
S ge |2 Proformar
la materia | $ 50,00
oportunos y fima
3. Garantiza confiables P :
. . Contratar
r la bajo los
calidad politicas de cervicios
de los calidad.
de ventas $500,00 GERENTE
producto
del
S
. - proveedor.
alimentici —
0s . Utilizar
' normas de |1. Contratar
calidad 1SO personal
r I in
para _,a de cocina $400,00
preparacion con
de comidas experiencia
en eventos
sociales.
TOTAL: 5 DIAS ; $1.500,00

Fuente y elaborado por: La autora
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2.5.2. ESTRATEGIAS DE PRECIO
Segun (Armas, 2012)

El escogimiento de una apropiada estrategia para asignar precios
significa un paso esencial en el «proceso de fijaciébn de precios»
pues establece los criterios y limites para: 1) el establecimiento del
precio inicial y 2) los precios que se iran estableciendo en el
transcurso de la vida del producto, con esto se pretende cumplir todo

lo que se ha planteado en los objetivos.

En el caso de la empresa de Catering a crearse, la politica de precios
se determina en base a los precios del mercado dentro de otras parroquias

aledafias, esto debido a la poca competitividad existente.

Asi se determina también que el precio fijado por el servicio completo
es en base a los costos directos e indirectos utilizados, por lo que se puede

sustentar dos formas de pago.

e Al contado

e A crédito
Objetivo:

Establecer precios acorde al mercado de servicios de catering, a los
costos y a la calidad de productos / servicios que se ofrece, considerando
siempre los precios fijados por la competencia.

61



Tabla 19. Estrategia de precio

POLITICA ‘ ESTRATEGIA ‘ ACCION ‘ COSTOS ‘ RESPONSABLES

1. Realizar dos |1. Realizar
licitaciones concursos
anuales de de
proveedores proveedores
(alimentacién para
y servicios escoger el
adicionales), mejor

que tengan proveedor.

precio bajos, GERENTE
1. Reducir para lograr 1 mes :
costos reducir 10S 1y piar  las | $500,00
costos del .
condiciones SECRETARIA
servicio de
en cuanto a
catering Y| plazos de
ofertar al
pago,
mercado .
créditos,
servicios de
entrega vy
mejor calidad ,
garantias.

y a precios

accesibles.

2. Fijarlos |1. Realizar dos |1. Investigar

precio investigacione los precios GERENTE
de los S anuales de mercado. | 2 meses

product referentes  al ;

os y| precio de los |2 Establecer | $500,00

servicio servicios de| los precios SECRETARIA
s catering que| e€enbaseala
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acorde oferta la investigacio
a la competencia n y los
tenden con la finalidad costos.
cia del de basar los
mercad precios de la
oy la empresa de
compet acuerdo a
encia estos.
Realizar la
alianza

estratégica

4 MESES ; $1.100,00

- con las
Realizar
- cooperativa
alianzas
, . s del sector.
estratégicas
3. Venta con las GERENTE
con Establecerla
. , instituciones S 1 mes;
inancia
financieras . $600,00
miento condiciones
(cooperativas de este SECRETARIA
de ahorro vy .
convenio
crédito).
con la
fijacibn  de
tasas
especiales.
TOTAL

Fuente y elaborado por: La autora
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2.5.3. ESTRATEGIAS DE PLAZA

Dice (Kotler, 2003)

Los Canales de Distribucién corresponden a todos los mecanismos
gue utiliza la Mercadotecnia, para lograr que los productos
elaborados lleguen hasta el consumidor, en los montos apropiados,

en el tiempo adecuado y a precios que beneficien a ambas partes.

La mayoria de los niveles de satisfaccion altos de los consumidores
tienen relacion con la buena eleccion de los canales de distribucién y
su conservacion. Asimismo los Canales de Distribucion contribuyen a
la Mercadotecnia las utilidades espaciales, temporal y de propiedad a

los productos que comercializan. (pag. 97)

La empresa de catering debe definir bien a través de qué canales de
distribucion va a llegar al mercado, estos canales dependera por un lado del
tipo de servicio que se ofrecera en este caso (buffet y eventos sociales) v,

por otro, de cOmo se quiere llegar al mercado.
Objetivo:

Entregar de manera oportuna y en las mejores condiciones los
productos y servicios que se ofrecen, ajustandose a las condiciones

establecidas entre el cliente y la empresa de catering.
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Canales de Distribucion (DIRECTO):

PRODUCTOR CLIENTE FINAL
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Tabla 20. Estrategias de plaza

COSTOS
POLITICA ESTRATEGIA ACCION Y RESPONSABLES
TIEMPOS
1. Capacitaci
1. La empresa i
, on al
trabajara
_ recurso
directamente . $ 100
operativo
con el cliente P | GERENTE
antes e 1
1. Entrega en cada 5 dias
r cada
evento.
product evento.
0S y
o 1. Control de
servicio .
calidad
S de
. antes de| $400
orma
oportun |5 g personal los 1dia
2y .e-n directivo alimentos.
condici e
verificara la
ones .
calidad y el
Optimas - 2. Uso de
cumplimiento. .
utensilios y
h _ $ 500
erramient GERENTE
as 1 dia
necesarias
TOTAL: 7 DIAS ; $1.000,00

Fuente y elaborado por: La autora
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2.5.4. ESTRATEGIAS DE PROMOCION Y PUBLICIDAD
De acuerdo (Kleppner, 2001)

El concepto de promocion describe la forma en que se desarrollan un
grupo de acciones orientadas a dar a conocer de forma efectiva un
mensaje a un grupo de personas denominado publico objetivo, con el
fin de conseguir una modificacién de sus conocimientos, opiniones o
emociones, a favor de la empresa, organizacion o persona que la

utiliza. (pag.116)
Los objetivos de la promocién dentro de una empresa son:

e Provocar la demanda de los productos y servicios.

e Optimizar el desempefio alcanzado por los distribuidores de los
productos.

e Complementar y coordinar las actividades publicitarias, asi como

también la fuerza de ventas y las relaciones publicas.
Objetivos:

Utilizar medios de comunicacion adecuados e interactivos para dar a

conocer a la empresa de catering dentro del mercado local y cantonal.
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Tabla 21. Estrategias de comunicacién

POLITICA ESTRATEGIA ACCION

COSTO
< RESPONSABLES

. Contactar
con una
empresa
proveedor
a de
1. Colocar servicios
Utilizar anuncios gréficos.
medios  de publicitarios
L de la |2. Acordar el
comunicaci
, empresa, precio, 1 mes
on locales
) sus condicione :
como medio GERENTE
de  difusion servicios 'y s de pago
) $1.000
caracterices y
de la 00
en vallas distribucio ’
empresa de
. publicitarias n.
catering
, periddicos,
para la Crear
radios. :
adecuada .
conjuntam
difusion de
ente el
los servicios disefio de
a ofrecer.
la
publicidad.
. Contactar
Entregar 1 mes:
-y con un
dipticos 'y GERENTE
afiches en| diSeNador | 8000
las gréfico. 0
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diferentes
empresas
publicas vy
privadas del
sector.

2.

Acordar el
precio Yy
condicione

s de pago

Diseiar
los
dipticos y
afiches vy
entregar
cada dos
dias en las
zonas
especifica

S.

. Otorgar
obsequios
en cada

contrato.

. Regalar a

los clientes
obsequios

de acuerdo
a la

ocasion.

Contactar
y contratar
los
servicios
de la
empresa
que se
encarga
de la
fabricacion
de los

obsequios.

Entregar el

logotipo a

1 mes;

$700,0

GERENTE

69




ser
impreso
en el

obsequio.

. Establecer

el precio y
las
condicione

s de pago.

. Realizar

descuentos
por el
namero de
personas

gue asisten
al centro de

catering.

1. Dar un

descuento

del 3% para
los clientes
gue realicen
un evento
de mas de

80 personas

. Realizar

un listado
de los

clientes

. Aplicar el

descuento
de

acuerdo a
las
personas
que

asisten

1 mes

$100,0

GERENTE

TOTAL:

4 MESES ; $ 2.600,00

Fuente y elaborado por: La autora

70




2.6. BRANDING
2.6.1. NOMBRE DE LA PLANTA

El nombre de la empresa de catering que se piensa crear en la
parroquia Puerto Francisco de Orellana, debe ir acorde con el servicio
prestado y es por ello que su denominacién social serda HELLO PARTY que
traducido al espafiol significa hola fiesta, y cuyo producto principal estara

dado en la preparacion de todo tipo banquetes para eventos sociales.
2.6.2. MARCA

La marca del servicio de catering igualmente se denominara como
Hello Party, no obstante, si la empresa ofreciera servicios adicionales para
eventos sociales como alquiler de sillas, mesas, lugar de recepcion, entre
otros, entonces se tendria que revisar la denominacién de la marca para
estos nuevos servicios que se comercialicen en la parroquia Puerto

Francisco de Orellana.
2.6.3. SLOGAN

La importancia del slogan en el presente proyecto se fundamenta en
el impacto que tendr& en el cliente final, y al ser un servicio de catering el

slogan para el nuevo negocio se describira de la siguiente manera:
“Sabemos de tu buen gusto, por eso, deleitamos tu paladar”
2.6.4. UNIFORME

Al ofrecer un servicio de catering, es necesario que cada mesero y
cocinero presente un uniforme acorde para cada ocasion, y aunque es
posible que cada evento sea diferente se debe reconocer que el uniforme
principal debera ir acorde al puesto de trabajo que se desempefie, por lo

gue las prendas que se utilizaran se enlistan a continuacion:
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Tabla 22. Uniforme para meseros y cocineros

MESEROS | COCINEROS
e Chaleco de esmoquin, color
negro
e Camisa de esmoquin con
cuello, color blanco
e Corbata de mofio (corbatin),

e Gorro de papel para Chef,
color blanco

e Chaqueta blanca para Chef

e Pantalén de tela casimir, color

color negro negro,

e Pantalén de esmoquin, color * iglg?tr?:grge cuero formales,
negro

e Zapatos de cuero formales,
color negro

Fuente y elaborado por: La autora

2.6.5. UBICACION

La creacion del nuevo negocio de catering estard ubicado en el
Ecuador, en la provincia de Orellana, en el cantén Francisco de Orellana.
Para conocer la direccién exacta de la empresa es necesario el grafico que

se observa a continuacion:

L vianuce

o Hotel Heliconias Parrilladas Argentinas
©.  HDoradoBus[F) ™ t
(o) .
Transportes 2 (R ;:,?;50”55 cu enca
s Zacaray "=
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™
A Las Delicias C}\\e\“"
= n __Coop =
% [} Transportes £
Transportes x’" Loja o
Esmeraldas “=* =)
Hostal Omaguas 2
(™ ,.\\Q,\'\ ’ % Hotel Florida
U )
o]
o ere Putumayo (=
A < CZ&U"" v
oCoca (& “ RS P0
O HELLOPARTY el "
NW e
o) 2
o D,
o) Medianoche | 11 kx| Hotel El Auca \%
o] AN o
& Flota Pelileo[*) 00 > Transportes o
/ﬁi-:,. Otro = \Q‘(’\ ¢ Interprovinciales |} \X'\>\\
2 o
= (O de Coca P
2 Cambiaria Ra@lrez bc\\ Cooperative -
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FFgura 2. Ubicacién geografica del negocio
Fuente:
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Como es posible observar en el grafico anterior, la empresa de
catering Hello Party estara ubicada en la parroquia Puerto Francisco de

Orellana, en las calles Vicente Rocafuerte calle Quito #. Z21S104009.

2.6.6. LOGOTIPO

Dentro del logotipo del nuevo negocio recalca el nombre de la
empresa y marca del servicio, la imagen o figura también debera ser

representativa y acorde con el servicio de catering que se piensa ofrecer.

En el siguiente grafico se observa el logotipo para la empresa Hello

Party:
Figura 3. Logotipo del negocio
Fuente y elaborado por: La autora
2.6.7. ISOTIPO

El isotipo representa solamente como una parte del logotipo, y dicho
de esta manera en la imagen se personifica a un mesero vestido con la

ropa apropiada sirviendo comida preparada, y por lo tanto es asi como se
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representa la empresa de catering, cuya apariencia se contempla en al
grafico siguiente:

Figura 4. Isotipo

Fuente y elaborado por: La autora

74



CAPITULO I

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y MARCO LEGAL

3.1. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

Mediante el organigrama estructural, se permite conocer los
diferentes niveles de jerarquia que existiran en la empresa entre directivos y
subordinados, por lo que es necesario describir correctamente los puestos
para cada cargo a desempefarse, los mismos que se presentan de acuerdo

al organigrama que se detalla a continuacion:

Tabla 23. Organigrama estructural

JUNTA DE SOCIOS

I
ADMINISTRADOR

— |

SECRETARIA
CONTADORA

[ |

JEFE DE ALIMENTOS JEFE DE
Y BEBIDAS INSTALACION Y
TRANSPORTE
I I
| | | ]
COCINERO MESERO INSTALADOR DE ASISTENTE

MUEBLES Y EQUIPOS

Fuente y elaborado por: La autora
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3.2. MISION, VISION Y VALORES EMPRESARIALES
3.2.1. MISION

El presente negocio al ofrecer servicios de catering, su mision
organizacional deberd orientarse al mercado y en las necesidades del
cliente, por lo que resultaria muy interesante analizar detenidamente su

estructura en la tabla que se presenta a continuacion:

Tabla 24. Estructura de la misién

PREGUNTAS FRECUENTES DESCRIPCION

Una  congregacion  conformada  por
excelentes profesionales

Organizacion y preparacion de comidas y
bebidas en fiestas y eventos sociales

En la parroquia Puerto Francisco de
Orellana, provincia Orellana

Entregar al cliente un servicio de
preparacion y organizacion en comidas y
bebidas con la mas alta calidad a costos
asequibles

Personas que disfruten de la comida tipica
¢ Para quién trabajamos? del Ecuador, y de su forma de presentacion
en fiestas y eventos sociales

¢, Quiénes somos”?
¢, Qué hacemos?

¢,Donde lo hacemos?

¢ Por qué lo hacemos?

Fuente y elaborado por: La autora

Por ende, la mision de la nueva empresa Hello Party se define de la

siguiente manera:

Somos una congregacion de excelentes profesionales que organiza y
prepara comidas y bebidas en fiestas y eventos sociales con la méas alta
calidad a costos realmente accesibles, para que sus participantes

disfruten de la comida tipica del Ecuador y de parroquia
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3.2.2. VISION

La visibn de una empresa debera enfocarse en cOmo veran sus
duefios o administradores de su negocio en el futuro, en otras palabras,
describir lo que se pretende lograr y hacia donde se busca llegar en los
proximos afnos, y en el caso del presente proyecto es necesario observar y

analizar la siguiente tabla:

PREGUNTAS FRECUENTES DESCRIPCION

¢Qué pretende lograr la Lograr un mayor posicionamiento de
empresa en el futuro? mercado en los servicios de catering
Prestacion de los servicios de catering en la
provincia de Orellana y en todo el oriente
ecuatoriano.

Organizar y preparar servicios de catering
en comidas Yy bebidas nacionales e
internacionales

¢Donde quiere estar la
empresa en el futuro?

¢, Qué actividades desarrollara
la empresa en el futuro?

Fuente y elaborado por: La autora

En definitiva, la vision corporativa para la empresa Hello Party, se

describe de la forma que se detalla a continuacion:

Ser lideres en la organizacion y preparacién de servicios de catering en

comidas y bebidas nacionales e internacionales, tanto en la provincia de

Orellana como en todo el oriente ecuatoriano.

3.3.3. VALORES EMPRESARIALES

Los valores empresariales es una parte importante y hasta
indispensable para el crecimiento y desarrollo de un negocio de catering,
pues mantienen una relacion directa con la mision y vision del negocio, es

decir, que tanto trabajadores como directivos deben comprometerse
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realmente con el fiel cumplimiento de cada uno de los valores que se hayan

establecidos previamente.

Entre los principales valores empresariales que se involucran en el
presente proyecto se tiene:

e Honestidad

e Trabajo en equipo
e Originalidad

e Comunicacion

¢ Puntualidad
3.3. OBJETIVOS EMPRESARIALES

3.3.1. OBJETIVO GENERAL

e Alcanzar una alta participacion de mercado a través de la
organizacion y preparacion de los servicios de catering en la

provincia de Orellana y en el territorio del oriente ecuatoriano.

3.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Alcanzar altos indices de productividad en los trabajadores para cada
una las areas de la empresa

e Obtener una excelente calificacion al satisfacer el paladar de los
clientes y de sus invitados en la preparacion de sus comidas y
bebidas.

e Lograr una alta aceptacion por parte de los clientes y de sus
invitados en la organizacion de sus fiestas y eventos sociales, asi
como en la instalacion de muebles y equipos apropiados para cada

celebracion.

78



3.4. PERSONAL, SUELDOQOS, Y SALARIOS

El sueldo o salario con el que se contara para cada puesto de
trabajo, se detalla en la tabla que se contempla a continuacion, se incluyen
cargos del nivel directivo y operativo:

Tabla 25. Personal, sueldos y salarios

No. SUELDO

CARGO O PUESTO TRABAJADORES 0

SALARIO
MENSUAL

Administrador 1 640,00
Jefe de Alimentos y Bebidas 1 540,00
Jefe de Instalacion y Transporte 1 540,00
Secretaria — contadora 1 440,00
Cocinero* 2 470,00
Mesero* 2 410,00
Instalador de Muebles y Equipos 1 354,00
Asistente de mantenimiento 2 354,00

Fuente y elaborado por: La autora

*El nUmero de cocineros y meseros podria incrementarse segun
el numero de invitados

3.4.1. PROGRAMAS DE CAPACITACION DE PERSONAL

La capacitacion de personal es necesaria en ciertos periodos de
funcionamiento de una empresa, y para el caso del presente proyecto el
desarrollar este tipo de programas es fundamental pues incentiva a mejorar

la organizacion y preparacion de cada uno de los eventos sociales.
Objetivos de los programas de capacitacion

e Alcanzar altos estandares de aprendizaje en el personal operativo de
la empresa
e Lograr una excelente preparacion en las comidas y bebidas a
degustarse por parte de los clientes y sus invitados.
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Tabla 26. Programas de capacitacion

DURACION \
PROGRAMAS DE . : .
CAPACITACION SISO ISR clrse |[FOIEVE [TOTAL | oooifioe | camremsooms
NTO HORAS
Preparacion de comidas | Cursos Jefe de Alimentos 3 3 9 3 Profesional
y bebidas tipicas y y Bebidas, particular
tradicionales del oriente Cocineros, y
ecuatoriano Meseros
Disefio de interiores Cursos Jefe de 2 4 8 2 Centro FD-
Instalacion, Capacitacion vy
Instalador de Formacion
Muebles y Profesional
Equipos
Reclutamiento y | Conferen | Administrador, 2 3 6 2 Profesional
seleccion de personal cias secretaria-
contadora

Fuente y elaborado por: La autora
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3.5. POLITICA DE VENTAS

Para determinar el buen funcionamiento de la empresa, es necesario

detallar politicas de ventas las mismas que se mencionan a continuacion:

e Todos los clientes que deseen servicios de catering deberan firmar
un contrato en la que ellos y la empresa acepten el servicio y el pago
pactado. (Anexo 1)

e El cliente debera cancelar previamente el 50% al firmar el contrato, y
el 50% restante al momento de la instalacion de los muebles y
equipos.

e Los cocineros y meseros llegaran al lugar indicado solamente
cuando los muebles y equipos hayan sido instalados.

e Los lugares destinados para la entrega de tripticos y hojas volantes
se designaran por parte del administrador de la empresa

e El servicio de catering se ofrecera directamente a empresas, grupos
de familias, instituciones y organizaciones que se encuentren dentro
de la parroquia Puerto Francisco de Orellana.

e La prestacion del servicio se encontrara disponible los 365 dias del
afo, incluyendo dias festivos y laborables.

e Los excedentes de las comidas y bebidas disponibles luego de que

haya transcurrido el evento, quedaran a disposicion del cliente.
3.6. MARCO LEGAL
3.6.1. VIABILIDAD LEGAL

Para determinar la constitucion legal del negocio, es necesario
realizar los tramites correspondientes en las entidades publicas del sector,

ya sea municipales, provinciales o del Estado en general:
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Tabla 27. Entidades que intervienen en la constitucion y legalizacién de la

empresa

Registro en el SRI (Servicio de Rentas Internas) |

Registro en el Municipio del Cantdn Francisco de Orellana l

_

Registro en el Cuerpo de Bomberos

Registro en el Ministerio de Turismo

Fuente y elaborado por: La autora

En el grafico anterior, se observa los tramites que se debera realizar
al momento de la constitucion de una empresa de catering, cada uno de
ellos se describe y explican de la siguiente forma:

e Registro en el SRI (Servicio de Rentas Internas). El registro en el
SRI (Servicio de Rentas Internas) es indispensable para el
funcionamiento de cualquier actividad comercial que se realice en el
Ecuador, a través de la obtencién del RUC, y para iniciar el tramite

(SRI, 2014) se requieren de los siguientes requisitos:

- Original de la cédula de identidad
- Origina de la papeleta de votacion
- Planilla de servicios basicos (agua, luz o teléfono) a nombre

del contribuyente, padres o hermanos.
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Original y copia de documentos emitidos por una institucion
publica que detalle la direccion exacta del contribuyente

(patentes, predio, permiso anual de funcionamiento)

Original y copia del contrato de arrendamiento a nhombre del

contribuyente

Estado de cuenta bancario, o de servicio de television pagada,

o de telefonia celular o de tarjeta de crédito.

Original y copia de la escritura de compra y venta del inmueble

debidamente inscrita en el Registro de la Propiedad

Registro en el Cuerpo de Bomberos. A pesar de que en el
presente negocio, sus actividades principales se realizaran fuera de
sus instalaciones, es necesario obtener el Permiso de
Funcionamiento en el Cuerpo de Bomberos por el espacio ocupado
para la oficina donde se encontraran el administrador y la secretaria.

Entre los requisitos que se solicitaran se tiene los siguientes:

Informe de Inspeccién

Copia de la Cédula de Identidad del representante o
copropietario
Copia de RUC

Copia del permiso del afio anterior (si es que fuere el caso)

Registro en el Municipio del Cantén Francisco de Orellana.
Luego de seleccionar el nombre de la empresa para el presente
negocio por parte de los inversionistas, se procede con la obtencion
de la patente municipal por primera vez en la Jefatura de Rentas
(Gobierno Municipal Francisco de Orellana, 2011, pag. 6), en donde

se presentaran los siguientes documentos:

- Formulario para la Patente Municipal en la Jefatura de Rentas,
documento que debera ser lleno a mano o a maquina
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- Copia de la constitucion de la compafiia o empresa

- Copia del nombramiento del representante legal

- Copia a color de la cédula de ciudadania y certificado de
votacion vigente

- Copia del permiso del Cuerpo de Bomberos Actualizado

- Contrato de arrendamiento

- Certificado de no adeudar al municipio

e Registro en el Ministerio de Turismo. Al ser la empresa Hello Party
una organizacion que se dedicard a la prestacion de servicios de
catering que se incluyen alimentos y bebidas, también debera
inscribirse en el Ministerio de Turismo o su corresponsal en la
provincia de Orellana, cuyos requisitos (Ministerio de Turismo, 2013)

se detallan a continuacion:

- Nombramiento del representante legal

- Copia del Registro Unico de Contribuyentes (R.U.C.)

- Fotocopia de la cédula de ciudadania.

- Fotocopia del certificado de votacion.

- Lista de precios (original y copia).

- Contrato de arrendamiento

- Listado del inventario de bienes valorados del establecimiento.
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Foto2. Calentadores de alimentos

Foto 4. Cafeteras

Foto 5. Menu

Foto 5. Servicio de meseros
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CAPITULO IV

ESTUDIO TECNICO

4.1. INTRODUCCION

En la elaboracion del estudio técnico, se precisa determinar el
tamafio del proyecto partiendo de la demanda insatisfecha propuesta en la
investigaciéon de mercado, para que de acuerdo a ello se facilite estimar la

capacidad de la empresa.

De la misma manera, parametros como la localizacion del proyecto y
las etapas del proceso en los servicios que se prestan también se
incorporan dentro del estudio técnico, pardmetros que son indispensables y

gue aportan significativamente a la implementacién del nuevo negocio.
4.2. TAMANO DEL PROYECTO
4.2.1. DEMANDA INSATISFECHA

Para la obtencion de la demanda insatisfecha es necesario partir del
estudio de mercado en el cual es posible conocer las preferencias de los
consumidores en los servicios de catering, y como no se tiene productos
similares en la parroquia Puerto Francisco de Orellana por tanto no se
tendria oferta para el presente proyecto, es por ello que en la siguiente
tabla se observan los valores de la demanda insatisfecha que servirdn para

determinar cuantitativamente la capacidad de la empresa:
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Tabla 28. Demanda insatisfecha

ANO ' No. DE INVITADOS
2015 162219
2016 170979
2017 180212
2018 189943
2019 200200

Fuente y elaborado por: La autora

4.2.2. CAPACIDAD DE LA EMPRESA

Para establecer la capacidad instalada en una empresa de servicios
resultaria un poco complejo, pues se deberia obtener estimaciones
aproximadas en cuanto al tiempo utilizado en el servicio que se brinda, no
obstante, en Hello Party a pesar de que los trabajadores operativos como
los cocineros y los meseros no laborardn en jornadas normales, es posible
cuantificar la capacidad de la planta en base el nUmero de operarios e

invitados para cada evento:

Tabla 29. Capacidad instalada

DETALLE ‘CANTIDAD

COCINEROS 2
MESEROS 2
No. HORAS DIARIAS 8
DIAS TRABAJADOS
SEMANA 3
DIAS TRABAJADOS MES 12
No. INVITADOS EVENTO 50
No. INVITADOS MES 600
No. INVITADOS ANO 7200

Fuente y elaborado por: La autora

Para determinar la capacidad utilizada que se proyecta de la
empresa, es necesario estimar el numero de eventos sociales que existiran

en cada semana para cada afo, y de estos resultados se calculan
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aproximadamente el nimero de invitados que se proyectan para los cincos

afnos siguientes:

Tabla 30. Capacidad utilizada en nUmero de eventos e invitados

No. DE EVENTOS No. INVITADOS |

SEMANA MES| ANO SEMANA | MES ANO |
2015 1 4 48 50 200 | 2400
2016 1 4 48 50 200 | 2400
2017 2 8 96 100 400 | 4800
2018 2 8 96 100 400 | 4800
2019 3 12 | 144 150 600 | 7200

Fuente y elaborado por: La autora

4.2.3. TECNOLOGIA Y MAQUINARIA

Los equipos que se utilizaran para la implementacién del presente

proyecto se precisan en las tablas que se incorporan a continuacion:
Area administrativa

Tabla 31. Equipos de oficina

DESCRIPCION CANTIDAD \
Calculadora estandar CASIO 2
Teléfono inalambrico
ALCATEL 1

Fuente y elaborado por: La autora

Tabla 32. Muebles y enseres

DESCRIPCION CANTIDAD

Escritorio de oficina 2
Sillén giratorio para oficina
Sillas estandar

Librero biblioteca

Silbn de espera (2
asientos)

RPN e

Fuente y elaborado por: La autora
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Tabla 33. Utiles de oficina

DESCRIPCION CANTIDAD ‘
Grapadora 1
Perforadora 1
Carpeta para archivar 4
Esferos (por docena) 5
Hojas de papel bond (en 6
resmas)
Cuadernos universitario 8
Fuente y elaborado por: La autora
Tabla 34. Utiles de aseo
DESCRIPCION CANTIDAD ‘
Juegos de accesorios de 13
limpieza
Ambiental spray 25
Desinfectantes (galon) 13
Cloro (galon) 13
Escobas 25
Trapeadores 25
Fundas de basura (docenas) 120
Basureros pequefios plasticos 22
Fuente y elaborado por: La autora
Tabla 35. Equipos de computacion
DESCRIPCION CANTIDAD
Computadora de escritorio CORE 13 LG 2
Impresora multifuncion CANON 1

Fuente y elaborado por: La autora
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Area operativa

Tabla 36. Equipos operativos

DESCRIPCION
Cocina INDURAMA cuatro quemadores

CANTIDAD
1

Microondas PANASONIC digital

Enfriador para vinos GENERAL ELECTRIC

Licuadora OSTER

Mezcladora de musica

e TSN TR

Fuente y elaborado por: La autora

Tabla 37. Muebles y enseres

DESCRIPCION CANTIDAD

Sillas

56

Mesas

14

Fuente y elaborado por: La autora

Tabla 38. Suministros de cocina

DESCRIPCION

Servilletas de tela

CANTIDAD
150

Aislante de calor grande

Balde plastico de 8 Its.

Ensaladera de acero inoxidable

Escurridor plastico multiuso 27 cm.

Tanque de gas

Jarra plastica 1 litro

Jarra plastica 2 litro

Sartén mediado de teflén

Sartén asador Umco 50 cm

Cuchillos medianos Tramontina

Cuchillos grandes Tramontina

Paila gruesa

B BRINDNOOON|INW O

Olla marca Umco numero 28

Olla marca Umco nimero 32

Olla marca Umco nimero 36

Juegos de Vaijilla completo

Fuente y elaborado por: La autora
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Tabla 39. Equipos de computacion
DESCRIPCION

Computadora de escritorio
CORE 17 LG

Fuente y elaborado por: La autora
4.2.4. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

Para estimar los ingredientes o materia prima que se requerira para
los platillos a prepararse, es necesario recordar el numero de invitados que

se tendria para el afio 2015 ya sea de forma semanal, mensual y anual:

Tabla 40. No. de invitados por periodo para el 2015

, No. DE
PERIODO | \\viTADOS
SEMANA 50
MES 200
ANO 2400

Fuente y elaborado por: La autora

Debido a que se prepararén diferentes bebidas y platos tipicos para
cada afio se requerira de una cierta cantidad de ingredientes, los mismos

gue se estiman de acuerdo a lo que se refleja en las siguientes tablas:

Tabla 41. Necesidades de materia prima para tamal de yuca

NOMBRE DEL PLATO
TIPICO: TAMAL DE YUCA
No. DE PORCIONES: 6 PORCIONES
No. DE INVITADOS \ +REMANENTE CANTIDAD AL

INGREDIENTES CANTIDAD 50 200 2400 10% POR MAYOR
Yuca 454 gramos 3779,92 | 15119,67 | 181436,00 199579,60 4,40 quintales
Carne de chancho
molida 250 gramos 2083,33| 8333,33 | 100000,00 110000,00 | 110,23 kilos
Manteca de chancho | 20 gramos 166,67 666,67 8000,00 8800,00 8,82 kilos
Cebolla blanca
picada 100 gramos 833,33 | 3333,33| 40000,00 44000,00 | 366,67 unidades
Ajo 2 gramos 16,67 66,67 800,00 880,00 0,88 kilos
Culantro 3 gramos 25,00 100,00 1200,00 1320,00 1,32 kilos
Sal 6 gramos 50,00 200,00 2400,00 2640,00 2,65 kilos
Huevo 1 unidad 8,33 33,33 400 40 40,00 unidades

Fuente y elaborado por: La autora
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Tabla 42. Necesidades de materia prima para ceviche fusién amazonica

NOMBRE DEL . .

PLATO TIPICO: CEVICHE FUSION AMAZONICA

No. DE

PORCIONES: 8 PORCIONES

INGREDIENTE No. DE INVITADOS TREMANENT - ANTIDAD AL POR
S CANTIDAD E MAYOR

.~ .5 200 2400 = 10%

Tilapia fresca libras , 50,00 600,00 660,00 | 300,00 kilos

Cebolla paitefia | 3 g”'dade 18,75| 75,00| 900,00 990,00 | 198,00 Eli‘i?j“ete 5

Palmito Zg gramos 1250'8 5000,00 | 60000,00 66000,00| 66,14 kilos

Aceite 35 mililitros | 218,75| 875,00 | 10500,00 11550,00 | 11,55 litros

Sal 18 gramos | 112,50| 450,00| 5400,00 5940,00| 5,95 kKilos

Limén 8 g”'dade 50,00| 200,00| 2400,00 2640,00 2640’8 unidades

Naranja 6 g”'dade 37,50| 150,00| 1800,00 1980,00 1980’8 unidades

Caracoles 25 g”'dade 156,25| 625,00| 7500,00 8250,00 8250‘8 unidades

Igg“r]ates de| 4 g”'dade 2500| 100,00| 1200,00 1320,00 1320’8 unidades

50 3125,0 | 12500,0 | 150000,0 botellas de
salsa de tomate 0 gramos 0 0 0 165000,00 | 330,00 500 gr.

Fuente y elaborado por: La autora

Tabla 43. Necesidades de materia prima para la guatita

NOMBRE DEL
PLATO GUATITA
TIPICO:
No. DE
PORCIONES. 4 PORCIONES
. DE INVITADOS *REMANENT | - ANTIDAD AL POR
INGREDIENTES E MAYOR
200 | 2400 10%
Panza de vaca o | 50 gramos 6250,0 | 25000,0 | 300000,0 330000,00 330,70 Kilos
res 0 0 0 0
Cebolla  blanca | 10 - os [ 1250.0 | 5006 00 | 60000,00 |  66000,00 66,14 kilos
picada 0 0
frasco
Cucharadas de| g, o amos [ 1090.0'| 4566 00 | 48000,00 |  52800,00 105,60  de 500
pasta de mani 0 or
Dientes de ajo| , unidade | 5., | 10900 | 120000 | 1320,00 18857  cabezas
picados S de ajo
Papas 0,5 libras | 6,25 | 2500 | 300,00 330,00 150,00 kilos
Leche 500 millitros GZ%O’O 25080'0 300%00’0 330000,00 | 330,00 litros
Achiote frasco
20 gramos | 250,00 | 1000,00 | 12000,00 | 13200,00 26,40 de 500
preparado gr
Sal 18 gramos | 225,00 | 900,00 | 10800,00 | 11880,00 11,01 kilos
Pimienta 15 gramos | 187,50 | 750,00 | 9000,00 9900,00 9,92 kilos

Fuente y elaborado por: La autora

92




Tabla 44. Necesidades de materia prima para chicha de jora

NOMBRE DEL
PLATO TIPICO: CHICHA DE JORA
No. DE

PORCIONES: 6 PORCIONES

+REMANENT
INGREDIENTES = CANTIDAD No. DE INVITADOS E CANTIDAD AL

50

200 2400 10% POR MAYOR

250 g. de harina | ,co oo [ 2083,3] 8333,3| 1000000 [ 130000 00| 243 quintales
de maiz 3 3 0

250 ml de crema 250 mililitro | 2083,3 | 8333,3 | 100000,0 110000,00 110,0 litros

de arroz S 3 3 0 0

;ir:'go de jugo de | 4 iy, 833| 3333| 400,00 440,00 440’8 litros

5 9. de pimienta| 5 05| 41,67 | 166,67| 2000,00 2200,00| 4,40 frascos de
dulce 500 gr.
50. declavo de| 5 o omos| 41,67 | 166,67| 2000,00 2200,00 | 11,00 fundas de
olor 200 gr.
Azlcar 20 gramos | 166,67 | 666,67 | 8000,00 8800,00| 8,82 kilos

Fuente y elaborado por: La autora

4.2.5. ESTACIONALIDAD DE LA DEMANDA

La estacionalidad de la demanda se caracteriza porque dentro de los
doce meses que tiene el afo, es muy posible que no se tenga una
demanda constante, es decir, que dependiendo del tipo de negocio existiran
variaciones significativas en la venta de productos y servicios segun ciertas
estacionalidades o temporadas. En los productos y servicios de catering, las
temporadas para cada evento podrian verse reflejadas en los fines de
semana de los doce meses del afo, pues este tipo de servicio se
caracteriza porque no se comercializa constantemente en dias laborables,
por lo que en las fechas especiales que se reflejan en la siguiente tabla

podria existir un incremento importante en la diversidad de la demanda:
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Tabla 45. Eventos y fechas especiales para las familias de la parroquia

Puerto Francisco de Orellana

EVENTO FECHA

Dia del amor y la amistad 14 de febrero
Cantonizacién de Francisco de Orellana 30 de abril

Dia de la madre 2do domingo de mayo
Dia del padre 3er domingo de junio
Nochebuena 24 de diciembre
Nochevieja 31 de diciembre

Fuente: Banco Central del Ecuador (2015)

4.2.6. PROYECCIONES DE INFLACION

Los valores de la inflacion para los proximos cinco afios deberan
calcularse tomando en cuenta los datos historicos de acuerdo a la tasa
inflacionaria del Ecuador, la misma que se refleja en la tabla que se observa
a continuacion asi como sus porcentajes proyectados para los afios

siguientes:

Tabla 46. Proyecciones de la inflacién

\\le) TASA DE LA INFLACION

2010 3,33%
2011 5,41%
2012 4,16%
2013 2,70%
2014 3,20%
2015* 2,82%
2016* 4,08%
2017* 3,97%
2018* 3,85%
2019* 3,74%

Fuente: Banco Central del Ecuador (2015)

*Proyecciones realizadas
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4.3. LOCALIZACION DEL PROYECTO
4.3.1. LOCALIZACION GEOGRAFICA

Para determinar la localizacion geografica, se tendria que ubicar el
pais, el cantén y la parroquia donde se implementara el proyecto, por lo que

en la siguiente tabla se describen estos parametros:

Tabla 47. Parametros de la localizacién geografica

DESCRIPCION LOCALIZACION
Pais Ecuador

Provincia Orellana

Canton Francisco de Orellana
Parroquia Puerto Francisco de Orellana

Fuente y elaborado por: La autora

Francisco
de Orellana

Aguarico

Figura 5. Localizacién geografica
Fuente: http://www.orellana.gob.ec/canton/division-politica.html
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4.3.2. MICRO LOCALIZACION

Dentro de la microlocalizacion se describe la ubicacion donde se
desarrollara el proyecto, y es fundamental que se identifique la direccién

exacta para la futura implementacién del nuevo negocio:
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Figura 6. Microlocalizacion

Fuente: http://www.orellana.gob.ec/canton/division-politica.html

Por ende, si se observa detenidamente el grafico anterior, se tiene
que la empresa de catering Hello Party desarrollara sus actividades en la
parroquia Puerto Francisco de Orellana, en las calles Vicente Rocafuerte y
calle Quito #. Z21S104009.

4.3.3. AREA TOTAL

El area de la planta se medira en metros cuadrados, que se divide
para las oficinas como para el area operativa que es donde se realizaran las

futuras fiestas y eventos sociales:
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DESCRIPCION DEL

AREA METROS REQUERIDOS

Area para oficina: 20 mts?
Area realizacion de 2
eventos: 150 mts

Fuente y elaborado por: La autora
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4.3.4. PLANO DE LA PLANTA
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4.4. PROCESO PRODUCTIVO
4.4.1. DESCRIPCION DEL PROCESO DE VENTA

En el proceso de venta del servicio se involucra un conjunto de

etapas consecutivas que son descritas de la siguiente manera:

1. Llegada del cliente. El cliente llega a la oficina de la empresa de
acuerdo a la direccion que se haya explicado previamente.

2. Bienvenida por parte de la secretaria. La secretaria da la
bienvenida al cliente, quien le explicara que espere unos minutos si
es que fuese el caso para que sea atendido.

3. Saludo por parte del administrador. El administrador le da
bienvenida al cliente, por lo que debera desarrollar un ambiente de
entera confianza.

4. Explicacion del servicio. ElI administrador le explica el servicio al
cliente, incluyendo precios y promociones si es las hubiere, si el
cliente no acepta el servicio que se ofrece el administrador se
despedira de la forma mas cordial y se dara por terminado el proceso
de venta.

5. Firma del contrato. Cuando el cliente acepte las condiciones de la
prestacion del servicio se procedera con la firma del contrato, en el
mismo que se debera incluir las estipulaciones correspondientes.

6. Despedida del cliente. Cuando se haya firmado o no el contrato por
la prestacion del servicio de catering, se despedira al cliente con la

mayor atencion posible y agradeciéndole por su visita.
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4.4.2. DESCRIPCION TECNICA EN EL PROCESO DEL PRODUCTO /
SERVICIO

La descripcion técnica en el proceso del servicio constituye una serie
de etapas consecutivas que se enumeran y se describen en los parrafos

detallados a continuacion:

1. Explicacién de la contratacion del servicio al area operativa. El
administrador explica el contrato firmado con el cliente y la prestacion
del servicio a los jefes operativos.

2. Comunicacion con el cliente. Mediante via telefonica el Jefe de
Alimentos y Bebidas se comunica con el cliente para conocer el tipo
de platillos o comidas tipicas deben prepararse.

3. Preparacion de alimentos y bebidas. El cocinero prepara los
alimentos y bebidas de acuerdo a las exigencias dispuestas por el
cliente en coordinacién con el Jefe de Alimentos y Bebidas.

4. Instalacién de muebles y equipos. El instalador de muebles y
equipos arreglara las sillas y mesas de la recepcion del local.

5. Colocacion de manteles. El mesero colocara los manteles de
acuerdo al tipo de evento que vaya a realizarse.

6. Brindar alimentos y bebidas preparadas. El mesero brindara a los
invitados del evento las comidas y bebidas que se han preparado.

7. Retiro de vajillas y manteles. ElI mesero retira las vajillas que ha
sido utilizada de las mesas, y cuando culmine el evento se procedera
con el retiro de los manteles.

8. Retiro de muebles y equipos. El instalador de muebles y equipos
arreglara las sillas y mesas que han sido utilizadas, e informara a su
jefe correspondiente si ha existido algun desperfecto en los muebles

utilizados.
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9. Mantenimiento del local. Después de ocurrir la fiesta o evento (por
lo comun al dia siguiente), el asistente de mantenimiento realizara la

limpieza del local.
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4.4.3. PROCESO OPERACIONAL

4.4.3.1. Flujograma del proceso de venta del servicio

Empresa: Empresa de catering HELLO PARTY

Inicio: Saludo y bienvenida

Area: Administrativa

Fin: Despedida del cliente

Proceso: Ventas del servicio

Frecuencia: Semanal

Acepta servicio?

Pago del
servicio

Firma el contrato Contrato copia,
con estipulaciones 1
establecidas

SECRETARIA CLIENTE ADMINISTRADOR
INICIO
Saludo y .| Solicita servicio
bienvenida 71 de catering
Informa la
llegada de un <+
nuevo cliente
| Verifica tiempo para
atender a cliente
NO
Esta ocupado?
E i \ Informa
spe[a (e <F tiempo de
sefialado espera
v
| Saludo cordial y
bienvenida
v
Explica servicios de
catering con tiempos
y costos
I
NO

v

Firma el contrato
por servicios de
catering

v

Despedida del
cliente

FIN
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4.4.3.2. Flujograma del proceso operativo en el servicio de catering

Empresa: Empresa de catering HELLO PARTY

‘ Inicio: Planifica servicio de catering solicitado

Area: De servicios

- Fin: Limpieza del local

Proceso: Servicio de catering

“ Frecuencia: Semanal

Brinda
alimentos y

bebidas
preparad

Retiro de vajillas
y manteles

!

Retiro de muebles
y equipos

JEFE ALIMENTOS INSTALADOR ASISTENTE DE
COCINERO MESERO
Y BEBIDAS DE MUEBLES MANTENIMIENTO
INICIO
Planifica servicio Informa de
d N P muebles y
e catering [« -
L equipos con
solicitado desperfectos
Se comunica con
cliente para
alimentos/bebidas
Informa
alimentos y
bebidas a
prepararse Revisa muebles y
\ 4 — equipos en buen
. . estado
Realiza lista de
ingredientes
NO
Compra de Muebles en
ingredientes <€ buen estado?
solicitados
Preparacion d ”
» alimentos y muebles y N f:;enctce'g j:
bebidas equipos previo " acuerdo a la ocasién
al evento
Informa de alimentos l
ybebidas ya Arregla
preparados presentacion de
mesas

!

Limpieza del
local

v
Ve
FIN
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CAPITULO V
ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

5.1. INTRODUCCION

En el estudio econdmico financiero del presente proyecto se
estructura por los diferentes tipos de inversidn que se requieren para la
implementacién de este tipo de estudio, entre los cuales se tiene la
inversion fija, inversion diferida, y el capital de trabajo, cuyos recursos
obtenidos se permiten la adquisicion de equipos, maquinaria, materia prima

y constitucion del nuevo negocio.

Es fundamental que en este capitulo se disefien presupuestos de
ingresos y egresos del proyecto, cuyos valores posteriormente se registran
en el Estado de Resultados donde se determina la utilidad o pérdida del
negocio. Es necesario también que se calculen los indicadores de
evaluacion financiera como el VAN (Valor Actual Neto) y TIR (Tasa Interna
de Retorno), ya que a través de ellos se podria determinar la factibilidad de

este tipo de estudio.
5.2. DETERMINACION DE LAS INVERSIONES

La inversibn de la empresa se conforma por la adquisicion de
activos fijos, gastos por constitucion e instalacién del negocio, y capital de
trabajo, cada uno de ellos se detallan en las tablas que se observan a

continuacion:
5.2.1. INVERSION FIJA

Dentro de la inversion fija se conforma por la adquisicién de todos los
activos fijos que son necesarios para el buen funcionamiento del negocio,

incluyendo los del area administrativa o area operativa:
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Tabla 48. Inversion fija

DETALLE VALORES

MUEBLES Y ENSERES 3.969,00
EQUIPOS DE OFICINA 115,50
EQUIPOS DE COMPUTACION 2.898,00
EQUIPOS OPERATIVOS 1.249,50
TOTAL ACTIVOS FIJOS 8.232,00

Fuente y elaborado por: La autora

5.2.1.1. DETALLE DE LA INVERSION FIJA

Tabla 49. Muebles y enseres

DEPARTAMENTO . TOTAL
CONCEPTO V.UNITARIO V.TOTAL
Q ~ ADMINISTRATIVO  OPERACIONES  UNIDADES

ESCRITORIO DE

OFICINA 2 2 130,00 | 260,00
SILLON  GIRATORIO

PARA OFICINA 1 1 70,00 70,00
SILLAS ESTANDAR 2 2 30,00/ 60,00
LIBRERO BIBLIOTECA 1 1 90,00 90,00
SILLON DE ESPERA (2

ASIENTOS) 1 1 80,00 80,00
SILLAS 56 56 40,00 | 2240,00
MESAS 14 14 70,00 980,00
SUBTOTAL 510,00 | 3780,00
IMPREVISTOS 5% | 189,00
TOTAL 3969,00

Fuente y elaborado por: La autora

Tabla 50. Equipos de oficina

CONCEPTO DEPARTAMENTO TOTAL V.UNITARIO V.TOTAL
ADMINISTRATIVO OPERACIONES ~ UNIDADES ™ '

CALCULADORA
ESTANDAR CASIO 2 2 15,00 | 30,00
TELEFONO
INALAMBRICO 1 1 80,00 80,00
ALCATEL
SUBTOTAL 95,00 110,00
IMPREVISTOS 5% 5,50
TOTAL 115,50

Fuente y elaborado por: La autora
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Tabla 51. Equipos de computacion

CONCEPTO

DEPARTAMENTO

TOTAL
UNIDADES

ADMINISTRATIVO OPERACIONES

V.UNITARIO

V.TOTAL

COMPUTADORA DE

ESCRITORIO CORE

I7LG 2 1 3 870,00 | 2610,00
IMPRESORA

MULTIFUNCION

CANON 1 1 150,00 | 150,00
SUBTOTAL 1020,00 | 2760,00
IMPREVISTOS 5% | 138,00
TOTAL 2898,00

Fuente y elaborado por: La autora

Tabla 52. Equipos operativos
CONCEPTO

DEPARTAMENTO ‘ TOTAL
‘ UNIDADES
ADMINISTRATIVO  OPERACIONES V.UNITARIO | V.TOTAL
COCINA INDURAMA
CUATRO
QUEMADORES 1 1 540,00 | 540,00
MICROONDAS
PANASONIC DIGITAL 1 1 150,00 | 150,00
ENFRIADOR PARA
VINOS GENERAL
ELECTRIC 1 80,00 80,00
LICUADORA OSTER 1 70,00 70,00
MEZCLADORA DE
MUSICA 1 1 350,00 350,00
SUBTOTAL 1190,00|1190,00
IMPREVISTOS 5% 59,50
TOTAL 1249,50

Fuente y elaborado por: La autora

5.2.2. INVERSION DIFERIDA

La inversion diferida se identifica por los gastos necesarios en los

tramites legales que se realizaran en las entidades publicas, cuyos egresos

son fundamentales para la constitucion del nuevo negocio:
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Tabla 53. Inversion diferida

VALOR TOTAL

CONCEPTO USD.
ELABORACION DE ESCRITURA PUBLICA Y ASPECTOS 650.00
LEGALES '
AFILIACION MINISTERIO DE TURISMO 350,00
PERMISO  SANITARIO, PATENTE MUNICIPAL, 550.00
INSCRIPCION DE REGISTRO MERCANTIL, RUC '
SUBTOTAL 1550,00
IMPREVISTOS 5% 77,50
TOTAL DE ACTIVOS DIFERIDOS 1627,50

Fuente y elaborado por: La autora

5.2.3. CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo se conforma por la inversién realizada en
materia prima, Utiles de aseo y de oficina, insumos de fabricacion, y costos

prepagados, cada uno de estos valores se calcula mediante el método

contable y se detallan en la tabla que se presenta a continuacion:

Tabla 54. Capital de trabajo

CONCEPTO VALOR ANUAL
CAJA - BANCOS 458,33
INV. MATERIA PRIMA 1.898,03
INV. UTILES DE OFICINA 24,94
INV.UTILES DE ASEO 299,78
INV. INSUMOS DE FABRICA 549,22
ARRIENDO PREPAGADO 420,00
SEGURO PREPAGADO 86,44
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 3.736,73

Fuente y elaborado por: La autora
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5.2.3.1. CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO

Para obtener los valores de inventarios y de bancos que se observan
en el capital de trabajo, se tiene que a través del método contable se

utilizan las siguientes férmulas:

Tabla 55. Férmulas del método contable para el céalculo del capital de
trabajo

TIPO DE CUENTA FORMULA

caja VENTAS ANO 1 No.DIAS
= * Na.
CAJA — BANCOS 360 DIAS
ROT.INV = INVENTARIO 360 DIAS
INVENTARIOS ) " CTODEVENTAS

Fuente y elaborado por: La autora

Como se observa en la tabla anterior, en cada formula resulta
necesario identificar el nUmero de dias con los debera contar la inversion al

momento de iniciar el negocio:

Tabla 56. Dias estimados para realizar la inversion en capital de trabajo

DETALLE DIAS
CAJA - BANCOS 5
INVENTARIO
MATERIA PRIMA 90
INVENTARIO
(OTROS) 90

Fuente y elaborado por: La autora

Solo para efectos de explicacion, se realizara el célculo de una de las

férmulas detalladas anteriormente partiendo del nimero de dias estimados:
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VENTAS ANO 1

CAJA = = No.DIAS
360 DIAS
33000,00
CAJA = ————=5 DIAS
360 DIAS

CAJA = 458,33

5.2.3.2. DETALLE DEL CAPITAL DE TRABAJO

Los valores que se explicaron anteriormente en el capital de trabajo
se devengaran partiendo desde la inversion inicial, no obstante, estas cifras
también se registran de forma anual como gastos en el Estado de

Resultados Proyectado:

Tabla 57. Utiles de oficina

DEPARTAMENTO TOTAL
CONCEPTO — UNIDADES | V:UNITARIO | V.TOTAL
ADMINISTRATIVO OPERACIONES‘

GRAPADORA 1 4,00 4 00
PERFORADORA 1 1 5,00 5,00
CARPETA PARA

ARCHIVAR 4 4 3,75 15,00
ESFEROS (POR

DOCENA) 5 5 6,00 30,00
HOJAS DE PAPEL

BOND (EN RESMAS) 6 6 4,50 27,00
CUADERNOS

UNIVERSITARIO 8 8 1,75 14,00
SUBTOTAL 25,00 95,00
IMPREVISTOS 5% 4,75
TOTAL 99,75

Fuente y elaborado por: La autora

109



Tabla 58. Utiles de aseo

CONCEPTO CANTIDAD V.UNITARIO | V.TOTAL
JUEGOS DE ACCESORIOS DE LIMPIEZA 13 7,00 91,00
AMBIENTAL SPRAY 25 6,50 162,50
DESINFECTANTES (GALON) 13 6,50 84,50
CLORO (GALON) 13 7,00 91,00
ESCOBAS 25 2,50 62,50
TRAPEADORES 25 3,50 87,50
FUNDAS DE BASURA (DOCENAS) 120 3,50 420,00
BASUREROS PEQUENOS PLASTICOS 22 6,50 143,00
SUBTOTAL 43,00 1142,00
IMPREVISTOS 5% 57,10
TOTAL 1199,10

Fuente y elaborado por: La autora

Tabla 59. Insumos de fabrica

DEPARTAMENTO \
TOTAL

CONCEPTO V.UNITARIO V.TOTAL

ADMINISTRATIVO OPERACIONES‘ UNIDADES

SERVILLETAS
DE TELA 150 150 0,92 138,00
AISLANTE DE
CALOR
GRANDE 4 4 60,00 240,00
BALDE
PLASTICO DE 8
LTS. 6 6 3,00 18,00
ENSALADERA
DE ACERO
INOXIDABLE 3 3 2,50 7,50
ESCURRIDOR
PLASTICO
MULTIUSO 27
CM. 7 7 3,50 24,50
TANQUE DE
GAS 2 2 50,00 100,00
JARRA
PLASTICA 1
LITRO 5 5 1,75 8,75
JARRA
PLASTICA 2
LITRO 5 5 2,50 12,50
SARTEN
MEDIADO DE
TEFLON 2 2 8,00 16,00
SARTEN
ASADOR UMCO 2 2 11,00 22,00
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50 CM
CUCHILLOS
MEDIANOS
TRAMONTINA 4 4 3,00 12,00
CUCHILLOS
GRANDES
TRAMONTINA 4 4 3,25 13,00
PAILA GRUESA 4 4 25,00 100,00
OLLA MARCA
UMNO
NUMERO 28 12 12 12,00 144,00
OLLA MARCA
UMCO
NUMERO 32 12 12 18,00 216,00
OLLA MARCA
UMCO
NUMERO 36 12 12 20,00 240,00
JUEGOS DE
VAJILLA
COMPLETO 26 26 30,00 780,00
SUBTOTAL 254,42 2092,25
IMPREVISTOS 5% 104,61
TOTAL 2196,86

Fuente y elaborado por: La autora

Tabla 60. Seguros prepagados

VALOR % VALOR SEGURO
CORCERTS INICIAL  MENSUAL MENSUAL ANUAL

AREA 6982,50 69,83 837,90
ADMINISTRATIVA
MUEBLES Y ENSERES 3969,00 1% 39,69 476,28
EQUIPOS DE OFICINA 115,50 1% 1,16 13,86
EQUIPOS DE 2898,00 1% 28,98 347,76
COMPUTACION
AREA OPERACIONAL 1.249,50 - 12,50 149,94
EQUIPOS OPERATIVOS 1.249,50 1% 12,50 149,94
SUBTOTAL 82,32 987,84
Imprevistos 5% 49,39
TOTAL 1037,23

Fuente y elaborado por: La autora
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Tabla 61. Necesidades de materia prima

DETALLE 2015 2016 | 2017 2017 2018 |
TAMAL DE YUCA | |
YUCA 4,40 6,60 8,80 11,00 13,20
PRECIO (QUINTALES) 45,00 46,27 47,57 48,92 50,29
TOTAL 19800 | 30538 | 41865 | 53807 | 663,89
CARNE DE  CHANCHO
MOLIDA 110,23 | 16535 | 22046 | 27558 | 330,70
PRECIO (KILOS) 2,90 2,98 3,07 3,15 3,24
TOTAL 319,67 | 493,03 | 67591 | 868,72 | 1.071,86
MANTECA DE CHANCHO 8,82 13,23 17,64 22,05 26,46
PRECIO (KILOS) 1,10 1,13 1,16 1,20 1,23
TOTAL 9,70 14,96 20,51 26,36 32,53
CEBOLLA BLANCA PICADA 366,67 | 550,00 | 733,33 | 916,67 | 1.100,00
PRECIO (UNIDADES) 0,15 0,15 0,16 0,16 0,17
TOTAL 55,00 84,83 116,29 | 14946 | 184,41
AJO 0,88 1,32 1,76 2,20 2,65
PRECIO (KILOS) 4,50 4,63 4,76 4,89 5,03
TOTAL 3,97 6,12 8,39 10,78 13,31
CULANTRO 1,32 1,98 2,65 3,31 3,97
PRECIO (KILOS) 0,50 0,51 0,53 0,54 0,56
TOTAL 0,66 1,02 1,40 1,80 2,22
SAL 2,65 3,97 5,29 6,61 7,94
PRECIO (KILOS) 0,75 0,77 0,79 0,82 0,84
TOTAL 1,98 3,06 4,20 5,39 6,65
HUEVO 40,00 60,00 80,00 100,00 | 120,00
PRECIO (UNIDADES) 0,12 0,12 0,13 0,13 0,13
TOTAL 4,80 7,40 10,15 13,04 16,09

COSTO TOTAL PARA TAMAL

DE YUCA 593,79 915,80 ‘ 1.255,50 1.613,63  1.990,96
CEVICHE FUSION

AMAZONICA

TILAPIA FRESCA 300,00 450,00 600,00 750,00 900,00
PRECIO (KILOS) 4,50 4,63 4,76 4,89 5,03
TOTAL 1.350,00 | 2.082,11 | 2.854,43 | 3.668,65 | 4.526,53
CEBOLLA PAITENA 198,00 297,00 396,00 495,00 594,00
PRECIO (PAQUETE) 1,00 1,03 1,06 1,09 1,12
TOTAL 198,00 305,38 418,65 538,07 663,89
PALMITO 66,14 99,21 132,28 165,35 198,42
PRECIO (KILOS) 1,20 1,23 1,27 1,30 1,34
TOTAL 79,37 122,41 167,81 215,68 266,12
ACEITE 11,55 17,33 23,10 28,88 34,65
PRECIO (LITROS) 2,80 2,88 2,96 3,04 3,13
TOTAL 32,34 49,88 68,38 87,88 108,44
SAL 5,95 8,93 11,91 14,88 17,86
PRECIO (KILOS) 0,75 0,77 0,79 0,82 0,84
TOTAL 4,46 6,89 9,44 12,13 14,97
LIMON 2.640,00 | 3.960,00 | 5.280,00 | 6.600,00 | 7.920,00
PRECIO (UNIDAD) 0,12 0,12 0,13 0,13 0,13
TOTAL 316,80 488,60 669,84 860,91 1.062,23
NARANJA 1.980,00 | 2.970,00 | 3.960,00 | 4.950,00 | 5.940,00
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PRECIO (UNIDAD) 0,25 0,26 0,26 0,27 0,28
TOTAL 495,00 763,44 1.046,62 | 1.345,17 | 1.659,73
CARACOLES 8.250,00 | 12.375,00 | 16.500,00 | 20.625,00 | 24.750,00
PRECIO (UNIDAD) 0,10 0,10 0,11 0,11 0,11
TOTAL 825,00 127240 | 1.744,37 | 2.241,95 | 2.766,21
TOMATES DE RINON 1.320,00 | 1.980,00 | 2.640,00 | 3.300,00 | 3.960,00
PRECIO (UNIDAD) 0,15 0,15 0,16 0,16 0,17
TOTAL 198,00 305,38 418,65 538,07 663,89
SALSA DE TOMATE 330,00 495,00 660,00 825,00 990,00
PRECIO (BOTELLA 500 GR) 1,50 1,54 1,59 1,63 1,68
TOTAL 495,00 763,44 1.046,62 | 1.345,17 | 1.659,73

COSTO TOTAL CEVICHE
FUSION AMAZONICA

3.993,97

6.159,90

8.444,81

10.853,70

13.391,73

GUATITA \ \
PANZA DE VACA O RES 330,70 | 496,04 | 661,39 | 82674 | 992,09
PRECIO (KILOS) 3.50 3.60 3.70 3.80 3.01
TOTAL 115743 | 178511 | 2.447.27 | 3.14535 | 3.880.86
CEBOLLA BLANCA PICADA 66,14 99.21 13228 | 16535 | 19842
PRECIO (KILOS) 0.20 0.21 0.21 0.22 0.22
TOTAL 13,23 20,40 27.97 35.95 4435
ﬁxﬁPARADAS DE PASTADE| 10560 | 15840 | 21120 | 264,00 | 316,80
PRECIO (FRASCO 500 GR) 1,50 1,54 1,59 1.63 1.68
TOTAL 158.40 | 24430 | 33492 | 43046 | 53111
AJO 188,57 | 282,86 | 37714 | 47143 | 56571
PRECIO (DIENTES) 0.15 0.15 0.16 0.16 017
TOTAL 28.29 4363 59.81 76.87 94.84
PAPAS 150,00 | 22500 | 300,00 | 37500 | 450,00
PRECIO (KILOS) 0,60 0,62 0,63 0,65 0,67
TOTAL 90,00 138,81 | 19030 | 24458 | 30177
LECHE 33000 | 49500 | 66000 | 82500 | 990,00
PRECIO (LITROS) 0,80 0,82 0.85 0,87 0,89
TOTAL 26400 | 40717 | 55820 | 71743 | 88510
ACHIOTE PREPARADO 26,40 39.60 52.80 66,00 79.20
PRECIO (FRASCO 500 GR) 1.50 1,54 1,59 1.63 1.68
TOTAL 49604 | 76505 | 1.048,83 | 1.348,01 | 1.663.22
SAL 11,01 17,86 23.81 29.76 35.72
PRECIO (KILOS) 0.80 0.82 0.85 0.87 0.89
TOTAL 952 14,69 20,14 25.88 31,93
PIMIENTA 9,02 14,88 10,84 24.80 29.76
PRECIO (KILOS) 1.10 113 1.16 1,20 1,23
TOTAL 10,01 16,83 23.07 29.66 36,59
COSTO TOTAL GUATITA 223874 13.452,8l | 473357 6.083,82 7.506,46 |
. [ [  { [ | |
CHICHA DE JORA \ \
250 G. DE HARINA DE MAIZ 2.43 3,64 485 6,06 7.28
PRECIO (QUINTALES) 45,00 46,27 4757 48.02 50.29
TOTAL 10913 | 16831 | 230,74 | 29656 | 36501
250 ML DE CREMA DE

o o 110,00 | 16500 | 22000 | 27500 | 330,00
PRECIO (LITROS) 0.80 0.82 0.85 0.87 0.89
TOTAL 88,00 13572 | 18607 | 23914 | 29506

1 LITRO DE JUGO DE PINA 44000 | 660,00 | 880,00 | 1.100,00 | 1.320,00
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PRECIO (LITROS) 1,25 1,29 1,32 1,36 1,40
TOTAL 550,00 | 84827 | 1.162,91 | 149464 | 1.844.14
5 G. DE PIMIENTA DULCE 4,40 6,60 8,80 11,00 13,20
EE)EC'O (FRASCO DE 5001 54 0,51 0,53 0,54 0,56
TOTAL 2.20 3,39 4,65 5,08 7,38
5 G. DE CLAVO DE OLOR 11,00 16,50 22,00 27,50 33,00
ZE)EC|O (FUNDIDAS DE 200| ¢ oo 0.62 0.63 0.65 0.67
TOTAL 6,60 10,18 13,95 17,94 2213
AZUCAR 8,82 13.23 17,64 22,05 26,46
PRECIO (KILOS) 1,10 113 1,16 1,20 1,23
TOTAL 9.70 14.96 20,51 26,36 32,53

S:C()DRS,IO TOTAL CHICHA DE 765,63 1.180,83 | 1.618,84 2.080,61 2.567,15

I S S I N
7592,13 11709,34 ‘ 16052,72 20631,76 25456,29

TOTAL COSTO DE MATERIA
PRIMA ADQUIRIDA

Fuente y elaborado por: La autora

5.2.4. INVERSION TOTAL

Luego que se ha detallado los materiales, equipos, materia prima y
egresos por constitucion del negocio, estos rubros y valores forman parte
de la inversion total del proyecto y sumandolos se tiene las siguientes

cantidades:

Tabla 62. Inversion total

DETALLE ~ VALORES

ACTIVOS FIJOS 8.232,00
ACTIVOS DIFERIDOS 1.627,50
CAPITAL DE

TRABAJO 3.736,73
INVERSION TOTAL 13596,23

Fuente y elaborado por: La autora
5.3. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS
5.3.1. PRESUPUESTO DE INGRESOS PROYECTADOS

Los ingresos del proyecto se conforma por aquellos valores que se

registran como ventas por el servicio de catering que se ofrece, y aunque
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son cuatro productos disponibles, vale aclarar que en este tipo de servicio

cada cliente se conformara por un invitado, cuyo consumo se destinaria

para los productos que se registran de acuerdo a la siguiente tabla:

Tabla 63. Presupuesto de ingresos proyectados

DETALLE

‘ 2015

2016 ‘ 2017

TAMAL DE YUCA 2400 3600 4800 6000 7200
PRECIO ($) UNITARIO 1,75 1,80 1,85 1,90 1,96
VALOR TOTAL 4200,00 6477,66 8880,44| 11413,59| 14082,54
CEVICHE FUSION

AMAZONICA 2400 3600 4800 6000 7200
PRECIO ($) UNITARIO 6,50 6,68 6,87 7,07 7,26
VALOR TOTAL 15600,00 | 24059,88 | 32984,49| 42393,32| 52306,57
GUATITA 2400 3600 4800 6000 7200
PRECIO ($) UNITARIO 4,00 4,11 4,23 4,35 4,47
VALOR TOTAL 9600,00 | 14806,08| 20298,15| 26088,20| 32188,66
CHICA DE JORA 2400 3600 4800 6000 7200
PRECIO ($) UNITARIO 1,50 1,54 1,59 1,63 1,68
VALOR TOTAL 3600,00 5552,28 7611,81 9783,07| 12070,75
INGRESOS TOTALES 33000,00| 50895,90| 69774,89| 89678,17|110648,52

Fuente y elaborado por: La autora

5.3.2. PRESUPUESTO DE EGRESOS PROYECTADOS

Los egresos del proyecto se catalogan como costos y gastos que se

devengan al momento de entrar en marcha el negocio. Los costos

mantienen una relacibn mas directa con aquellas actividades operativas,

mientras que los gastos constituyen como egresos que se requieren dentro

del area administrativa, es por ello que estos rubros y valores se han

calculado y se registran en la siguiente tabla:
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Tabla 64. Presupuesto de egresos proyectados

RUBROS 2017 2018 2019
COSTOS
MATERIA PRIMA 7592,13| 11709,34| 16052,72 | 20631,76 | 25456,29
MANO DE OBRA 5448,43| 10258,34| 10547,62 | 10845,07 | 15737,49
MANO DE OBRA DIRECTA 5448,43| 10258,34 | 10547,62| 10845,07 | 15737,49
COSTOS INDIRECTOS DE
FABRICA 2321,81| 2383,76| 2447,46| 2512,96| 12709,01
MANO DE OBRA INDIRECTA - - - - | 10128,71
INSUMOS DE FABRICA 2196,86| 2258,81| 232251| 2388,01| 2455,35
DEPRECIACION EQUIPOS
OPERATIVOS 124,95 124,95 124,95 124,95 124,95
COSTO TOTAL 15.362,36 | 24.351,44|29.047,80 | 33.989,78 | 53.902,79
GASTOS
GASTOS UTILES DE OFICINA 99,75 102,56 105,46 108,43 111,49
GASTOS UTILES DE ASEO 1.199,10| 1.232,91| 1.267,68| 1.303,43| 1.340,19
GASTOS SERVICIOS BASICOS | 3.402,00| 3.497,94| 3.596,58| 3.698,00| 3.802,29
GASTOS REPARACION Y
MANTENIMIENTO 518,62 533,24 548,28 563,74 579,64
GASTOS SUELDOS Y
SALARIOS 15.312,05| 16.747,54|17.219,82|17.705,41 | 18.117,76
GASTO ARRIENDO 5.040,00| 5.182,13| 5.328,26| 5.478,52| 5.633,02
GASTOS DE PUBLICIDAD 2.142,00| 2.202,40| 2.264,51| 2.328,37| 2.394,03
GASTOS SEGUROS 1.037,23| 1.066,48| 1.096,56| 1.127,48| 1.159,27
DEPRECIACION MUEBLES Y
ENSERES 396,90 396,90 396,90 396,90 396,90
DEPRECIACION EQUIPOS DE
OFICINA 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55
DEPRECIACION EQUIPOS DE
COMPUTAGION 965,90 965,90 965,90
AMORTIZACION 325,50 325,50 325,50 325,50 325,50
GASTOS FINANCIEROS 411,27 336,89 256,45 169,44 75,33
GASTO TOTAL 30.861,87 | 32.601,95| 33383,44 | 33216,78 | 33946,96

Fuente y elaborado por: La autora

5.4. DEPRECIACION Y AMORTIZACION

5.4.1. DEPRECIACION

La depreciacion se realiza a todos los activos fijos que se adquiriran

en el transcurso del negocio y que se registran de acuerdo al niumero de

afos de vida util:
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Tabla 65. Depreciacion

VID
CONCEPTO VALOR % A 2015 2016 2018 2019
UTIL
MUEBLES Y| 3.969,0| 10,00
ENSERES 0 % 10| 396,90| 396,90 396,90| 396,90 | 396,90
EQUIPOS DE 10,00
OFICINA 115,50 % 10 11,55 11,55 11,55 11,55| 11,55
EQUIPOS DE| 2.898,0| 33,33
COMPUTACION 0 % 3] 96590| 965,90| 965,90
EQUIPOS 1.249,5| 10,00
OPERATIVOS 0 % 10| 124,95| 124,95| 124,95| 124,95| 124,95
TOTAL 8.232,8 1.499,3 1.499,3 1.499,8’ 533,40 | 533,40
Fuente y elaborado por: La autora
Tabla 66. Valor de rescate
VIDA VALOR VALOR
0 o
CONCEPTO VALOR & UTIL DEPRECIACION RESCATE
MUEBLES Y ENSERES 3.969,00| 10,00% 10 1.984,50 1.984,50
EQUIPOS DE OFICINA 115,50 | 10,00% 10 57,75 57,75
EQUIPOS DE o
COMPUTACION 2.898,00| 33,33% 3 3.045,00 -147,00
EQUIPOS OPERATIVOS 1.249,50 | 10,00% 10 624,75 624,75
TOTAL 8.232,00 5.712,00| 2.520,00

Fuente y elaborado por: La autora

5.4.2. AMORTIZACION

Los valores de amortizacion se calculan a partir la inversion diferida

del proyecto, cuyo tiempo sera para cinco afios a un porcentaje del 20%

anual, estas cifras al final se registran en el Estado de Resultados

Proyectado e impactan en cierta forma en la utilidad o pérdida del ejercicio

contable:
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Tabla 67. Amortizacion

DESCRIPCION

GASTO EN ACTIVOS
DIFERIDOS

TOTAL
Fuente y elaborado por: La autora

COSTO PORCEENTAJ

N VALOR
ANOS ANUAL

20% 5

325,50 1.627,50

1627,50

5.5. FINANCIAMIENTO
5.5.1. ESTADO DE FUENTES Y USOS

La inversidn que se realizaria tanto en activos fijos, diferidos y capital
de trabajo, es fundamental determinar como se conseguiran dichos
recursos para financiarlos, ya sea por los propios medios por parte de los
inversionistas o por parte de terceros, estos rubros y valores se conocen a

través del Estado de Fuentes y Usos.

Tabla 68. Estado de fuentes y usos

RECURSOS RECURSOS
VALOR % INV. PROPIOS

TERCEROS
USD. | TOTAL % VALSRE ‘ %  VALORES

INVERSION

ACTIVOS FIJOS 8.232,00 60,55% 60,55% | 8.232,00 0,00% 0,00
ACTIVOS 1.627,50 11,97% 0,00% 0,00 11,97% 1.627,50
DIFERIDOS

CAPITAL DE| 3.736,73 27,48% 0,00% 0,00 27,48% 3.736,73
TRABAJO

INVERSION TOTAL | 13.596,23| 100,00% 60,55% | 8.232,00 39,45% 5.364,23

Fuente y elaborado por: La autora

5.5.2. FINANCIAMIENTO DEL CREDITO

Una parte de la inversion realizada se podria financiar por parte la

CFN (Corporacion Financiera Nacional) a una tasa de interés del 9,75%

anual cuyas formas de pago serian semestrales a cinco afios plazo. Con

estos datos es posible elaborar la tabla de amortizacién a cuota fija:
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Forma de amortizacién

1| Monto 5.364,23

2| Periodo anual semestral
3|Interés 9,75% 4,00%
4 |Plazo 5 anos
5| Periodo de pago 10 semestral
6

Dividendo Constante

Tabla 69. Tabla de amortizaciéon

AMORTIZACION

PERIODO

INTERES DIVIDENDO SALDO

DEL K
0 5.364,23
1 446,79 214,57 661,36 4.917,44
2 464,66 196,70 661,36 4.452,77
3 483,25 178,11 661,36 3.969,52
4 502,58 158,78 661,36 3.466,94
5 522,68 138,68 661,36 2.944,26
6 543,59 117,77 661,36 2.400,67
7 565,33 96,03 661,36 1.835,34
8 587,95 73,41 661,36 1.247,39
9 611,47 49,90 661,36 635,92
10 635,92 25,44 661,36 0,00
TOTAL 5.364,23 1.249,38 6.613,61

Fuente y elaborado por: La autora

5.6. ESTADOS FINANCIEROS

Los estados financieros del presente proyecto se conforman por el

Estado de Resultados, Balance General, y Estado de Flujos Netos de

Efectivo, cada uno de ellos es necesario realizarlos los mismos que ayudan

a determinar la factibilidad del nuevo negocio a implementarse a través de

los indicadores de evaluacion financiera:
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5.6.1. ESTADOS DE RESULTADOS INTEGRAL

Tabla 70. Estado de resultados proyectado

RUBROS 2015 2016 2018 2019
INGRESOS 33.000,00 | 50.895,90 | 69.774,89| 89.678,17|110.648,52
TAMAL DE YUCA 4.200,00| 6.477,66| 8.880,44| 11.413,59| 14.082,54
CEVICHE FUSION
AMAZONICA 15.600,00 | 24.059,88 | 32.984,49| 42.393,32| 52.306,57
GUATITA 9.600,00| 14.806,08| 20.298,15| 26.088,20| 32.188,66
CHICHA DE JORA 3.600,00| 5.552,28| 7.611,81| 9.783,07| 12.070,75
MATERIA PRIMA 7592,13| 11709,34| 16052,72| 20631,76| 25456,29
MANO DE OBRA 5448,43| 10258,34| 10547,62| 10845,07| 15737,49
MANO DE OBRA DIRECTA 5448,43| 10258,34| 10547,62| 10845,07| 15737,49
COSTOS INDIRECTOS DE
FABRICA 2321,81| 2383,76| 2447.46| 2512,96| 12709,01
MANO DE OBRA INDIRECTA - - - -| 1012871
INSUMOS DE FABRICA 2196,86| 2258,81| 2322,51| 2388,01| 2455,35
DEPRECIACION  EQUIPOS
OPERATIVOS 124,95| 124,95 124,95 124,95 124,95
(- )COSTOS DE VENTAS 15.362,36 | 24.351,44| 29.047,80| 33.989,78| 53.902,79
(- )GASTOS 30.861,87 | 32.601,95| 33383,44| 33216,78| 33946,96
GASTOS  UTILES  DE
OEICINA 99,75| 102,56 105,46 108,43 111,49
GASTOS UTILES DE ASEO 1.199,10| 1.232,91| 1.267,68| 1.303,43| 1.340,19
GASTOS SERVICIOS
BASICOS 3.402,00| 3.497,94| 3.596,58| 3.698,00| 3.802,29
GASTOS REPARACION Y
MANTENIMIENTO 518,62| 533,24 548,28 563,74 579,64
GASTOS  SUELDOS Y
SALARIOS 15.312,05 | 16.747,54| 17.219,82| 17.705,41| 18.117,76
GASTO ARRIENDO 5.040,00| 5.182,13| 5.328,26| 5.478,52| 5.633,02
GASTOS DE PUBLICIDAD 2.142,00| 2.202,40| 2.264,51| 2.328,37| 2.394,03
GASTOS SEGUROS 1.037,23| 1.066,48| 1.096,56| 1.127,48| 1.159,27
DEPRECIACION MUEBLES Y
ENSERES 396,90| 396,90 396,90 396,90 396,90
DEPRECIACION  EQUIPOS
DE OFIGINA 11,55 11,55 11,55 11,55 11,55
DEPRECIACION  EQUIPOS
DE COMPUTACION 965,90| 965,90 965,90
AMORTIZACION 32550 325,50 325,50 325,50 325,50
GASTOS FINANCIEROS 411,27| 336,89 256,45 169,44 75,33
= UTILIDAD BRUTA ANTES -| -6.057,49| 7.343,64| 22.471,61| 22.798,77
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DE IMP. Y PARTICIPACION | 13.224,23
- 15% de Participacion 0,00 000| 1.10155| 3.370,74| 3.419,82
rabajadores
= UTILIDAD ANTES de -
IMPUESTOS 13.224.23 -6.057,49 6.242,09| 19.100,87| 19.378,95
- 22% Impuesto a la Renta 0,00 0,00 1.373,26 4.202,19 4.263,37
= UTILIDAD NETA 13_224,23: -6.057,49 4.868,83| 14.898,68| 15.115,58
Fuente y elaborado por: La autora
5.6.2. BALANCE GENERAL
Tabla 71. Estado de Situacion Inicial
ACTIVOS PASIVOS
PASIVOS
ACTIVO DISPONIBLE CORRIENTES
CAJA - BANCOS 458,33 PROVEEDORES -
PASIVO A LARGO
INV. MATERIA PRIMA 1.89803 PLAZO
PRESTAMO POR
INV. UTILES DE OFICINA 2494 PAGAR 5.364,23
INV.UTILES DE ASEO 299,78 TOTAL PASIVO 5.364,23
INV. INSUMOS DE FABRICA 549,22
ARRIENDO PREPAGADO 420,00
SEGURO PREPAGADO 86,44
ACTIVO FIJO
MUEBLES DE OFICINA 3.969,00 PATRIMONIO
EQUIPOS DE OFICINA 115,50 CAPITAL SOCIAL 8.232,00
EQUIPOS ) DE
COMPUTACION 2.898,00
MAQUINARIA Y EQUIPOS
DE TRABAJO 1.249,50
ACTIVO DIFERIDO
GASTOS DE PUESTA EN
MARCHA 1627,50
TOTAL PASIVO Y
TOTAL ACTIVOS 13.596,23 PATRIMONIO 13.596,23

Fuente y elaborado por: La autora
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5.6.3. ESTADO DE FLUJO NETO DE EFECTIVO PROYECTADO

Tabla 72. Estado de Flujo Neto de Efectivo Proyectado

+DEPRECI  +CAPITAL

pios | UTLDAO eGB! werson mmestavo| AMORTEA YALOR DE FUOCE
CION
0 -8.232,00| 5.364,23 -2.867,77
1 13.224,23 | 1.499,30 911,46 12.636,38
2 -6.057,49| 1.499,30 985,83 -5.544,01
3 4.868,83 | 1.499,30 1.066,27 5.301,86
4 14.898,68 533,40 1.153,28 14.278,80
5 15.115,58 533,40 1.247,39| 2.520,00| 16.921,60

Fuente y elaborado por: La autora
5.7. INDICADORES DE EVALUACION FINANCIERA
5.7.1. TASA MINIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO (TMAR)

La TMAR (Tasa Minima Aceptable de Rendimiento) es la tasa
minima por la que los inversionistas solicitarian antes de realizar sus
aportaciones, los parametros que se utilizan para su céalculo son la tasa de
interés activa, el porcentaje de recursos propios y de terceros, riesgo e
inflacion, los mismos que se obtuvieron en el transcurso del estudio

financiero:

Tabla 73. ParAmetros de la TMAR

TASA ACTIVA RECUEI0S RECURSOS PRIMA DE INFLACION

DETE(E%EROS PROPIOS (RP)  RIESGO (PR (INFL)

(TA)

9,75% 39,45% 60,55% 10,00% 2,82%
Fuente y elaborado por: La autora

Los datos que se tienen en la tabla anterior, se aplican para la férmula

en el célculo de la TMAR:
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TMAR = %RT (%TA) + %RP(%PR + %INFL. +%PR = %INFL.)

MAR = 39,45%(9,75%) + 60,55%(10,00 + 2,82 + 10,00 = 2,82)

TMAR = 14,66%

Por lo tanto, al tener una TMAR del 14,66% este porcentaje ayudara
en el célculo del VAN (Valor Actual Neto) y comparativo con la TIR (Tasa
Interna de Retorno), de tal manera que ayuda en interpretacion de la

factibilidad del presente estudio.
5.7.2. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Para el célculo del VAN (Valor Actual Neto) se toma en
consideracion los resultados del Estado de Flujos Netos de Caja
Proyectados para cada uno de los cinco afos, tomando en consideracion
también la TMAR del 14,66%, estos calculos se visualizan en la siguiente

tabla:

Tabla 74. Valor Actual Neto (VAN)

VALOR
(1+i)"n ACTUAL
0 -2.867,77 -2.867,77
1 -12.636,38 1,12 -11.304,74
2 -5.544,01 1,25 -4.437,11
3 5.301,86 1,40 3.796,14
4 14.278,80 1,56 9.146,25
5 16.921,60 1,75 9.696,84
TOTAL 4.029,60

Fuente y elaborado por: La autora

Para efectos de demostracion, utilizando la férmula del VAN (Valor

Actual Neto) se tiene el siguiente resultado:
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VAN = I—l—Z FNe
(1+i)"

Cuyo significado es:

VAN | = | Valor Actual Neto

! = | Inversion

FNC | = | Flujos Netos de Caja

i = | Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)
n = | Numero de periodos

Por ende, si se tiene un VAN (Valor Actual Neto) de $ 4029,60
dolares el nuevo negocio de catering resultaria factible de implementarse,
pues su resultado obtenido es positivo. Mediante una tasa minima del
14,66%.

5.7.3. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

La TIR (Tasa Interna de Retorno) se considera como la tasa maxima
a la que los inversionistas deberian aceptar la inversion, cuyas variaciones
gue se podrian obtener se fundamentan en la TMAR (Tasa Minima
Aceptable de Rendimiento) y en el calculo del VAN (Valor Actual Neto):
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Tabla 75. Tasa Interna de Retorno (TIR)

TIR = 18,90%
TASA DE VALOR ACTUAL
DESCUENTO NETO (VAN)
0,0% 15.454,09
2,5% 12.342,59
5,0% 9.654,66
7,5% 7.326,68
10,0% 5.305,73
12,5% 3.547,56
15,0% 2.015,03
17,5% 676,83
20,0% -493,49
22,5% -1.518,40
25,0% -2.417,03

Fuente y elaborado por: La autora

18.000,00 -
16.000,00 -
14.000,00 -
12.000,00 -
10.000,00
Z 8.000,00 -
=T
> 6.000,00 -
4.000,00 -

2.000,00 +

0,00

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

TIR=18,90%

0,
-2.000,00 -

-4.000,00 -

%

T T
5,0% 10,0% 15,0%

TMAR

1
20,0% 25,0%

Fuente y elaborado por: La autora
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Al observar la tabla y gréfico anterior, se tiene una TIR del 18,90%,
es decir, el presente proyecto resultara factible si los inversionistas no
solicitarian una inversién superior a este porcentaje, debido a que si se
requiere una tasa mayor al 18,90% los resultados del VAN serian negativos

y por ende, la implementacion del nuevo negocio no seria factible.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La demanda del servicio de catering en la parroquia Puerto Francisco
de Orellana, se fundamenta por el nUmero de personas que estarian
dispuestas a adquirir este tipo de servicio en sus fiestas y eventos
sociales, en las que se encuentran la lista de invitados para cada uno
de ellos. Asi mismo, se conoce que en este mismo sector no existen
organizaciones que ofrezcan servicios de catering por lo que no se
tendria cuantificacion de la oferta, y por ende, la demanda
insatisfecha seria similar a la demanda actual del proyecto.
Dentro de la estructura organizacional de la presente investigacion,
esta dado por el nivel jerarquico partiendo desde la junta de socios y
administrador hasta el area operativa de la entidad. Se recuerda que
es bajo el niumero de trabajadores, sin embargo, es indispensable
definir los niveles de autoridad pues esto ayudaria a una mejor
organizacion y definir parametros de liderazgo.
El estudio técnico del proyecto tiene como caracteristicas principales
la identificacion del tamafio, la localizacion, y el proceso operativo del
servicio de catering. La importancia de identificar todos estos
factores es la de reconocer como se medira el servicio prestado, la
ubicacién del nuevo negocio, y la optimacion del tiempo en cada uno
de los procesos, complementando todas estas actividades con los
requerimientos de insumos y materiales que son necesarios para el
buen desempefio del proyecto.
Al utilizar los indicadores de evaluacion financiera, se tiene que el
VAN (Valor Actual Neto) es positivo y se representa en $ 4029,60
dolares, lo cual demuestra que el nuevo negocio a implementarse
resultaria factible. De la misma manera, si se tiene una TMAR (Tasa
Minima Aceptable de Rendimiento) del 14,66% y una TIR (Tasa
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Interna de Retorno) del 18,90% se demuestra la factibilidad de la
empresa, es decir, que los valores que se registran dentro del VAN

deberan mantener como maximo una tasa de descuento del 18,90%.

RECOMENDACIONES

Para ingresar nuevos servicios que pueda desempefiar una empresa
de catering, es necesario realizar un estudio de mercado previo en el
gue se busque como principal objetivo conocer las necesidades,
deseos y preferencias de los posibles consumidores. En este tipo de
investigacion también debera incluir en andlisis de la oferta o
empresas que realicen actividades similares y que satisfagan la
misma necesidad, esto permitird tener un al menos un amplio
conocimiento antes de lanzar el producto al mercado.

Antes de iniciar cualquier tipo de negocio, independientemente de su
tamafo, es necesario que previamente se definan las actividades a
realizarse en un puesto de trabajo y quien sera su jefe inmediato, y
aunque en los pequefios negocios los puestos suelen ser
polifuncionales, es aconsejable que se definan por escrito el tipo de
tareas a realizarse con la finalidad de evitar inconvenientes
posteriores en la ejecucion de funciones.

Si en un futuro, la empresa Hello Party desea implementar una
sucursal en cualquier sector del pais, es necesario y hasta
indispensable disefiar por escrito los procesos operativos del tipo de
servicio que se promocionaria, esto podria facilitar la coordinacion de
cada una de las tareas que se ejecutan por parte de los trabajadores
asi como el ahorro de tiempo en el mejoramiento de la atencion
hacia el cliente final.

Ante los posibles cambios que podrian darse en la TIR (Tasa Interna
de Retorno) si existiria una modificacion incongruente en los flujos

netos de efectivo, es recomendable utilizar el VAN (Valor Actual
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Neto) como indicador méas preciso de evaluacion financiera para
determinar la factibilidad del proyecto, puesto que se ha dado en
algunos estudios dos tasas que representen a la TIR lo cual causa

confusiones para el investigador al identificar la viabilidad del nuevo

negocio.
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ANEXOS

ANEXO 1. MODELO DEL CONTRATO DEL SERVICIO DE CATERING

CONTRATO PARA LA PRESTACION DE SERVICIOS DE XXX ENTRE
XXXXXX'Y LA EMPRESAXXXX

Comparecen a la celebracién de este instrumento, por una parte el
sefior Lic. XXXXXX, en su calidad de XXXXXX, a quien en adelante y para
efectos de este instrumento, se denominard EL CONTRATANTE; y, por otra
parte el sefior XXXXX, XXXXX, a quien en adelante se denominara LA
CONTRATISTA, los mismos que convienen en celebrar el contrato

contenido en las clausulas que a continuacion se estipulan:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES.-

1.- XXXXXXXXXX Es una empresa que presta los servicios de XXXXXXX

2.- XXXXXXXX, cumple con los servicios requeridos por XXXXXXX, para el
programa XXX

3.- Mediante oficio No. XXXXX de fecha XXXX, suscrito por el Sr. XXXXX,
DIRECTOR DE XXXXXX, y en atencion al requerimiento solicitado a travées
del oficio XXXXX del XXX de 2015, para que esta Direccion certifique la
disponibilidad presupuestaria que permita cubrir los gastos que demanden
la XXXXXX; tiene a bien informar que el Presupuesto Institucional vigente
para el ejercicio econémico 2015, prevé la partida $XXXXX con saldo de
asignacion a la fecha de USD XXXXX para cubrir los requerimientos
formulados por el Departamento de relaciones Publicas, constante en oficio
No. XXXXXXX de XXXX de 2015, cuya fotocopia adjunta.

4.- Mediante Memorando No. XXXXXXX, de fecha XXXXX, y en atencion al

oficio No. XXXXX, de fecha, la Direccién General, autoriza la contratacion
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del servicio de XXXXX con la empresa XXXX, por el valor de XXXXXX
(XXX).

5.- Mediante oficio No. XXXXX, de fecha XXXXX, suscrito por el sefior
XXXXX. XXXXXX, y al cual adjunta copia del Memorandum No. XXXXX. De
fecha XXXXX, con la finalidad de que se digne realizar el contrato con la
empresa XXXX, para prestacion de servicios de XXXXX para XXXXX, por el
valor de XXXXX (XX).

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO DEL CONTRATO.-

Con los antecedentes expuestos en la clausula anterior, el XXXXXX
contrata con la Empresa XXXXX, el servicio de XXXX para XXXXX por
XXXX, a llevarse a efecto el dia XXXX, desde las XXX hasta XXXX, en el
inmueble situado en las calles XXXX, Parroquia XXX, Cantén XXX de
propiedad de XXXX.

CLAUSULA TERCERA: TERMINOS Y CONDICIONES DE XXXX

El XXXXXX se compromete a facilitar las instalaciones para que la
Empresa XXXX, preste los servicios de XXXXX ofertados mediante pro

forma presentada en oficio XXXXX de fecha XXXX y anexos.
CLAUSULA CUARTA: OBLIGACIONES DE LA EMPRESA “XXXX”

El grupo “XXXXX”, se obliga entre otros a dar los siguientes servicios:
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CLAUSULA QUINTA.- RELACION DE DEPENDENCIA.-

LA CONTRATISTA otorgara el servicio de XXXX y mas personal de
XXXXX por XX horas, cuya relacibn de caracter laboral es con LA
CONTRATISTA, por tanto, el XXXXX no tendra en ningun caso la calidad
de empleadora, ni responsabilidad social o laboral alguna con el personal
que emplee LA CONTRATISTA.

CLAUSULA SEXTA: PLAZO.-

El contrato de prestacion de servicios de XXX se cumplira el dia
XXXXX, desde las XXXX hasta las XXXX.

CLAUSULA SEPTIMA: PRECIO.-

El precio total por la prestacion de servicios de XXXXX para XXXXXX
por XXXXX, es de XXXXXXX (USDXXXXX) sin IVA.

El precio pactado se cancelard mediante presentacion de factura y la

respectiva transferencia bancaria.

CLAUSULA OCTAVA.- ADMINISTRACION DEL CONTRATO
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El XXXX administrard y supervisara el contrato a través del sefior
XXXXXX. Cualquier documentacién debera ser dirigida por y hacia la

Administradora.

Las instrucciones impartidas por parte del Administrador del
Contrato, a LA CONTRATISTA, en todo lo que se refiere a las
estipulaciones del presente contrato, seran de forzosa aceptacion para este

ultimo.
CLAUSULA NOVENA.- GARANTIA.-

LA CONTRATISTA entregara al XXXXXX previa a la suscripcion del
presente, una Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato, incondicional,
irrevocable y de obro inmediato, por el valor equivalente al 5% del monto
total del contrato, consistente en el cheque No. XXXXXX girado contra la
cuenta corriente No. XXXXX, del Banco XXXX, por la suma de USD.
XXXXX (XX), para garantizar el fiel cumplimiento del presente contrato y
para responder por las obligaciones que contrajese con terceros
relacionados con el mismo, asi como para garantizar la buena calidad del

servicio, en el XXXX por el XXX.

En caso de incumplimiento del contrato, el XXXXX ejecutara la
garantia, sin necesidad de notificacion a LA CONTRATISTA.

La garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato sera devuelta a la
CONTRATISTA, luego de la terminacién del contrato, siempre y cuando no

exista ningun reclamo al respecto.

En caso de pérdidas comprobadas de bienes, por responsabilidad
del personal de LA CONTRATISTA, el pago del valor requerido por el
XXXX, se hara dentro de los 30 dias siguientes a la notificacién del
siniestro. En estos casos, el XXXX, deberd presentar la denuncia de

acuerdo a lo previsto en el ordenamiento juridico vigente.
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LA CONTRATISTA no exigird el cumplimiento de ninguna otra
formalidad al XXXX, para el pago de reembolsos de los valores requeridos.

CLAUSULA DECIMA: JURISDICCION Y DOMICILIO.-

Las partes sefialan como su domicilio la ciudad de XXX y para el
caso de controversias que no puedan superarse amigablemente, se
someten a los jueces competentes de esta jurisdiccion y al tramite de via

verbal sumaria.

Los contratantes enterados del contenido de este instrumento, lo
ratifican en todas sus clausulas y para constancia firman en tres ejemplares
de igual contenido y efecto, en Quito al X de XXXX del 2015.

Firma Firma
Nombre Nombre
Cargo Cargo
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