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RESUMEN

Este proyecto de investigacion se realiz6 con el objetivo de saber si es factible, la
implementacion de un alquiler de vajilla & catering en la parroquia San Antonio de
Pichincha, pues este, es en un sector poco explotado, con relacion a este tipo de
negocio, teniendo en cuenta que, actualmente, se encuentra en crecimiento

poblacional.

Lo fundamental de este proyecto, es poder, conocer los gustos y preferencias de los
potenciales clientes, al momento de querer realizar un evento, de la misma forma,
saber, cual es el motivo de celebracion que ellos consideran mas importante y
cuanto estarian dispuestos a pagar por el servicio, éstas y otras interrogantes se
despejaron con la realizacion de un estudio de mercado usando como metodologia
un enfoque descriptivo, que dé como resultado informacion concisa y detallada

sobre las necesidades de los comensales.

Para posteriormente ser analizadas con indices financieros, y conocer si el proyecto
es viable o no, este proyecto tiene una tasa de descuento del 12.09% y una TIR del
22.28%, con un Valor actual neto de $ 87.164,60 y un periodo de recuperacion de 2

afos, 6 meses y 27 dias aproximadamente

Palabras claves: Alquiler de vajillas, catering, eventos sociales, empresa, proyecto,

servicio



ABSTRACT

This research project was realized with the objective to know if it is feasible the
implementation a rent of tableware and catering in the parish San Antonio de
Pichincha, since it is a slightly exploited sector in relation to this type of business,
taking account this parish is in population growth.

Primordial of this project is to be able to know the tastes and preferences of the
potential clients, to know how to want realize an event and the most important motive
of celebration and how to be pay for the service, this and the other questions cleared
up with the accomplishment of the market research using like methodology a
descriptive approach which gives like turned out information concise and detailed
about the needs of the messmates.

Then to be analyzed by financial indexes to know if the project is viable or not, the
project has a discount rate of 12.09% and the TIR of 22, 28% with a clear current
value of $87164, 60 and a period of recovery of 2 years 6 months and 27 day
approximately.

Keys word: tableware, catering, social events, company, project, service
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Introduccién

En el siguiente trabajo se dard a conocer la posibilidad de implementar un alquiler de vajilla
& catering en la Parroquia San Antonio de Pichincha, pues este es un proyecto personal que
deseo materializar, ya que todas las familias siempre tienen una fecha importante que celebrar

durante el afio, ya sea cumplearios, algin sacramento, festejo empresarial, o de otra indole.

El alcance que se espera obtener, del presente estudio se lo realizara en los tipos de

investigacion: exploratoria, descriptiva y explicativa. (Hernandez, Fernandez, Baptista 1997).

Primeramente, de manera exploratoria haciendo una investigacion de campo para conocer la
zona; de forma descriptiva especificando las caracteristicas y aspectos importantes que se

presenten en el entorno y finalmente explicativa realizando un anélisis de todo lo investigado

Todos estos aspectos seran explicados de una manera clara y concisa en el desarrollo del

estado del arte y cuatro capitulos, los cuales se detallan a continuacion:

En el estado del arte se identifica el problema, la justificacion, objetivos generales y
especificos del proyecto, también el marco referencial, donde se detallan los pasos a seguir
para poner en marcha la empresa; ademas se redacta la proposicion, y la metodologia que se

utilizara.

En el primer capitulo se realiza el Estudio de Mercado, empezando por hacer un analisis
PERSTAL, para conocer el entorno en él que va a operar la empresa, en el ambito politico,
econdmico, religioso, social, tecnolégico, ambiental y legal; luego se procedera a efectuar el
estudio de la demanda implementando el método cuantitativo, por el cual se obtendra la
muestra para realizar las encuestas y su posterior analisis, para la cual se utilizé la herramienta
SPSS.

También se hizo un estudio de la demanda, evaluando los datos de edad, sexo y estado civil
de los encuestados para obtener el perfil de los posibles consumidores, y la demanda
potencial, de la misma forma se realiz6 el analisis de competencia para conocer a los
competidores directos e indirectos y el analisis de la oferta para planificar los planes de

expansion futura.
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Ademas, se realizd el andlisis de M. Potter para conocer las competencias internas de la
empresa midiendo las cinco fuerzas: Amenaza de nuevos competidores, Posibles productos

sustitutos, Plan de negociacion con proveedores y Clientes y rivalidad entre competidores.

En el segundo capitulo se disefio el modelo organizacional y administrativo de la empresa, de
una manera estratégica se establecié la mision, vision y valores con los que empezara a
funcionar el negocio, asi mismo las funciones que cada empleado debera cumplir. También se

realizaron los costos y caracteristicas de la inversion de los activos fijos.

En el tercer capitulo se planted la utilizacién del modelo Canvas, el cual mediante nueve
pasos se elabora la planificacion de la empresa como una herramienta de gran importancia
para dar valor a la empresa. Posteriormente se analizaron e identificaron las actividades
primarias del negocio, como ser estratégicos en la comercializacidn y servicio del catering y
alquiler de vajilla, no solo al momento de la firma de contrato sino también en el servicio de

post-venta.

Ademas se elabord el plan de marketing utilizando las 4p“(producto, precio, plaza y
promocion), donde se establecio las clases de menus y paquetes que la empresa ofrecera a sus
clientes, con precios competitivos en el mercado para el cual pretende llegar, tambien se

realizé un marketing mix innovador donde se plantea una ventaja competitiva.

En el cuarto capitulo se realiza el plan financiero del proyecto, donde se deduce cual seria la
inversion inicial y sus parametros de financiamiento detallando sus activos, costos, gastos,
ingresos y egresos para posteriormente mediante herramientas financieras como la TIR y el

VAN evaluar si el proyecto es viable o no.

Problematica:

La ciudad de Quito por ser una de las mas turisticas del pais hay gran variedad de alquileres
de vajilla y Catering de los cuales los principales se encuentran en el centro norte y la zona de

los valles, habiendo un gran déficit en la Parroquia San Antonio de Pichincha, la cual esta en
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un auge de crecimiento, por esta razon se plantea brindar el servicio antes mencionado para

dar mas comodidad a los habitantes de dicho sector, ofreciendo un servicio de primer nivel.

El mercado, que esta en incremento, demanda cada vez mas servicios de primera calidad, a un
bajo costo, el cual es dificil encontrar en la Parroquia San Antonio de Pichincha, pues ésta es
una zona rural cuya actividad econdmica principal es turistica en las mafianas y tardes por
encontrarse la ciudad de la Mitad del Mundo, luego tenemos la explotacién minera de pétreos;
el area de otras actividades y servicios tiene una actividad econémica del 2,11% segln indica
el GAD Parroquial.

Para los clientes el tiempo es un factor fundamental sobre todo si se va a cumplir el papel de
anfitrion; la organizacion, decoracion, alimentacion y un sin nimero de actividades para la
organizacion del evento en algunas ocasiones es estresante, por tal motivo se busca plantear el

presente proyecto.

Formulacion y sistematizacion del Problema

¢Cual seria la mejor propuesta para satisfacer las necesidades de demanda en el servicio de

catering para el sector de San Antonio de Pichincha?

Justificacion:

El motivo por el cual se pretende llevar a cabo este proyecto es por la escasez de alquileres de
vajilla y catering en la Parroquia San Antonio de Pichincha, pues aqui esta ubicada la ciudad
mitad del mundo y hace dos afios se inauguré el edificio de la UNASUR, el cual no solo

incrementa el turismo si no también los eventos de alta clase que se realizan en la zona.

El proposito de la implementacion de un alquiler de vajilla y catering es por la falta de este
servicio, de primer nivel en la zona, por lo que los potenciales clientes deben dirigirse a zonas
apartadas, lo cual les genera un gran problema de tiempo, no solo, el perdido en dirigirse a
estos lugares si no también la posible descomposicion de los alimentos por recorrer distancias

largas y el incremento de costos por transporte.

24



Por los motivos expuestos, se considera que la creacion de este proyecto seria de gran

aceptacion en el mercado, pues ofrecera a los clientes un servicio de calidad a precios justos.

Objetivos:

» Objetivo General:

Establecer mediante un proyecto de factibilidad, la viabilidad de una empresa que se dedique

al alquiler de vajilla y catering con productos de alta gama y de primera calidad.

» Objetivos Especificos:

e Emplear el estudio de mercado donde se identifique la oferta y demanda del servicio de

alquiler de vajilla y catering en la Mitad del Mundo.

e Determinar el modelo organizacional, administrativo y estratégico del negocio, sus

instalaciones y equipamiento.

e Fundamentar el plan de marketing para el negocio

e Explicar el plan financiero que sustenta la factibilidad del proyecto.

Marco Historico:
» Historia del Catering:

El catering tiene origenes muy remotos, aparecio en China en el siglo IV a.C., posteriormente
los romanos lo usaban para alimentar a sus soldados y a los mercaderes en las rutas

comerciales, el Clero lo instaur6 en la edad media para alimentar a los peregrinos.

Asi se esparcio por toda Europa y Asia sobre todo en la ruta de la seda; mas tarde los griegos
ofrecieron servicios de alimentacion mas sofisticados, presentdndolos con gran estilo y
cobrando por los mismos, siendo estos los primeros en ofrecer servicios de hospitalidad a

gran escala como una empresa comercial. (LUNA 2012)
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»  Historia de la Vajilla:

La vajilla tuvo sus origenes en la edad del bronce aproximadamente en el afio 2200 a.C.;
desde antiguas civilizaciones eran consideradas como accesorios de lujo, aunque siempre han
existido varios materiales de fabricacion como la arcilla, cerdmica, cristal, loza, plata,
porcelana, etc., siendo estos Gltimos materiales utilizados a inicios del siglo XIX, cabe
recalcar que la cuna de la vajilla es China con sus tradicionales vajillas de ceramica.

(Redaccion Cultural y entretenimiento, 2011)

»  Historia de la Cristaleria:

La primera vez que se empez0 a utilizar el vidrio fue en el siglo XV1 a.C. en Mesopotamia, se
dice que este material fue descubierto por casualidad, en ese tiempo se trabajaba sobre una
base de arena y arcilla, la cual era fijada en una base de metal donde se moldeaba la pieza que
se deseaba obtener, al igual que la vajilla en sus inicios solo era utilizada por la clase alta ya

gue era un material escaso de obtener.

Posteriormente se cambio la técnica de fabricacién la cual consistia en soplar por una cafia
una porcion de vidrio fundido y darle forma en el aire para obtener el utensilio deseado. Los

egipcios fueron los primeros en fabricar la cristaleria a gran escala. (Revista Protocolo, 2006)

»  Historia de los Cubiertos:

Las antiguas civilizaciones comian sus alimentos con las manos. Los primeros utensilios en
utilizarse para degustar alimentos fueron los palillos chinos en el afio 206 a.C. El primer
cubierto en ser utilizado fue la cuchara, la cual no se sabe a ciencia cierta cuando se le

introdujo el mango, se dice que fueron los egipcios con fines religiosos.

El cuchillo es atribuido al cardenal Richelieu en el afio 1630 d.C., quien mandd a quitar las
puntas de los cuchillos de su casa, ya que la mayoria de los comensales utilizaban el mismo
cuchillo para la guerra como para partir sus alimentos, ya que era costumbre que cada

comensal llevase su propio cuchillo.
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El dltimo utensilio en ser introducido fue el tenedor, pues este tenia una controversia con el
clérigo por ser considerado como diabdlico, se le atribuye su invencién a los egipcios los
cuales lo usaban para cocinar y servir los alimentos; la princesa Bizantina Teodora lo llevo a
Italia como parte de su dote, pero no es hasta el siglo XVI1II donde se usa con normalidad por
toda Europa. (Grupo Crisol, 2016)

Marco Conceptual:

» Concepto de Catering:

Catering es la actividad hotelera que produce, realiza y ejecuta un servicio alimentario, es
decir, se ofrece un servicio en un lugar acordado y de preferencia para con el cliente,
cubriendo todas las necesidades del mismo (alimentos, bebidas, musica, mobiliario,
decoracion, personal de servicio, azafatas, transporte para personas, etc.), ofreciendo de tal
forma un servicio excepcional cubriendo cada aspecto de manera satisfactoria por parte del

anfitrion a sus comensales en un evento. (Carrasco, 2010)

» Alquiler de Vajilla:

El alquiler consiste en pagar un valor por un bien, del cual se va a hacer uso por un periodo
determinado, para luego ser devuelto en las mismas condiciones que se lo adquirid, dicho

acuerdo suele estar estipulado en un contrato.

La vajilla es un conjunto de platos, fuentes, tazas, entre otros utensilios, los cuales son
utilizados para servir en una mesa los alimentos que seran ofrecidos a los comensales.
(Gardey, 2016)

Segun estos dos conceptos proporcionado por los autores, se puede determinar que el alquiler
de vajilla es un servicio brindado a personas que deseen ofrecer un agasajo a sus invitados en

un determinado evento.
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» Servicio al Cliente:

Se considera al servicio al cliente como un elemento imprescindible sin el cual no pudiese
existir una empresa ya que se establece como centro de interés y como una clave para el éxito

o de manera contraria al fracaso. (Couso, 2005)

Por lo tanto, segun la opinion del autor es importante mantener al cliente satisfecho, de esta
manera, sera fiel a nuestra empresa tomando en consideracion que es mucho mas costoso y

dificil atraer a nuevos clientes.

» Satisfaccion al Cliente:

Es el nivel del placer de una persona resultante de comparar el rendimiento divisado de un
producto o servicio con sus expectativas, de forma tal que, su medicion se basa en si el

requerimiento fue cubierto. (Kotler 2004)

Segun el autor, si se logra una plena satisfaccion al cliente este se sentird satisfecho, pues
creera que la inversion que esta haciendo es justa ademas se podra contar con una buena

propaganda para la atraccion de clientes nuevos.

> Estudio de Factibilidad:

Verifica la existencia de un mercado potencial o de una necesidad no satisfecha. También
demuestra la viabilidad técnica y la disponibilidad de los recursos materiales, administrativos

y financieros (Miranda, 2005)

En sintesis, segln el autor, este tipo de estudio es una herramienta que ayuda a la toma de

decisiones acerca si el proyecto es viable o no para su posterior realizacion.

» Micro-Empresa:

Una microempresa es un negocio personal o familiar en el area de comercio, produccion, o
servicios que tiene menos de 10 empleados, el cual es poseido y operado por una persona

individual, una familia, o un grupo de personas individuales de ingresos relativamente bajos,
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cuyo propietario ejerce un criterio independiente sobre productos, mercados y precios y
ademas constituye una importante (si no la mas importante) fuente de ingresos para el hogar.
(John H Magill, 2005)

En Ecuador segun fuentes oficiales como la del SRI las microempresas no representan una
fuente de ingreso significativo, pues la mayoria de veces los emprendedores no son constantes

en sus actividades econdmicas.

Marco Teorico:

> Departamentalizacion habitual segun los tipos de establecimiento de catering:

Todas las empresas de catering se dividen en diferentes tipos de establecimientos los cuales se
dan sin importar el tamafio de cada uno de estos, se pueden distinguir dos tipos de
establecimiento de catering, las cuales se deben adaptar a las necesidades de la empresa segln
Motto, Fernandez (2016) estas son:

1) Catering Cautivo o Restauracion Cautiva: El cliente contrata el servicio para un
namero grande de personas y estas pueden ser:
a. Catering Cautivo Social: Se realizan en colegios, universidades,
residencias, etc.
b. Catering Cautivo Comercial: Son contratadas para el comedor de

empresas, medios de transporte.

Estas empresas preparan la alimentacion en grandes cantidades, por ende, su logistica es
diferente a las de tipo social. Como por ejemplo el almuerzo para una empresa de 200

empleados cuenta con un menu variado todos los dias la transportacion puede ser isotérmica.
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Tabla 1.

Caracteristicas del catering cautivo

EL SERVICIO

La elaboracion de los productos y la prestaciéon de

servicios pueden no coincidir en el tiempo.
Puntualidad en la entrega segun horario pautado.

Frecuentemente el servicio se realiza por el personal

propio de la empresa o institucion que lo encarga.

LOS PRODUCTOS -

Preparacion de grandes cantidades.
Limitada oferta gastronémica.

En ocasiones sujetos a dietas especificas.

LA LOGISTICA

Horarios limitados en funcion de la actividad que
desarrolle la institucion.

Importancia en el control de costos, los precios son
ajustados.

Empleo de nuevas tecnologias y maquinaria para la
conservacion de los productos.

Variedad de contenedores y medios de transporte
adecuados.

Controles exhaustivos de calidad y de higiene para

evitar contaminaciones e intoxicaciones.

Adaptado por: (Motto Lopez & Fernadez Menedez, 2016)

Fuente: Aprovisionamiento y Montaje para Servicio de Catering

2) Catering Social Comercial o Catering Party: Son contratados para banquetes,
como de: bodas, bautizos cumplearios, entre otros; el servicio que ofrecen es integral y de
lujo, pues no solo elaboran la comida también ofrecen bebidas, decoracidon, ambientacion
musical alquiler de carpas, vajillas, cristaleria, transportacion de invitados si el evento es en

un lugar lejano o poco accesible y cualquier otro requerimiento que el anfitridn solicite.

Este proyecto se focalizard en el segundo tipo de departamentalizacion que es el Catering
Party, ya que, es para eventos especiales donde se tratard de atraer a la mayor cantidad de
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clientes de la Parroquia San Antonio de Pichincha. Teniendo en cuenta que por ser este un

servicio completo necesita varias fases para su realizacion segun lo detalla Andreu Galdén:

Comercializacién Creacion del

Recogida

Produccion Montaje de Sala

del Servicio Presupuesto

Figura 1. Fases de Servicios Especiales de Catering
Fuente: Aprovisionamiento y Montaje para Servicio de Catering. Organizacion, almacenamiento y disposicién

de materiales géneros (Galdén, 2014)

» Mercado de alquileres de Vajilla y Catering en Quito:

El negocio de alquileres de vajilla en Ecuador, ha ido incrementando paulatinamente, pues
hay reuniones y eventos sociales de relevancia donde se congrega a toda la familia o
empleados de una empresa numerosa, en la actualidad se acostumbra a realizarlos en un local
que cuente con todas las comodidades muchos de estos dan la opcion de catering otros solo

alquilan el bien inmueble para dicho festejo.

Los alquileres de vajilla y catering mas relevantes de la ciudad de Quito son:

Grupo Barlovento
Lafayette

Sihama Cia. Ltda.
Estrella Eventos
Banquetes Condal

Apettit

AN N N N NN

Hanaska Catering
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En la Parroguia San Antonio de Pichincha segun fuentes estadistica del INEC, existen 699
personas dedicadas a actividades de hospedaje y servicio de comidas, en ésta categoria

también se incluye el servicio de alquiler de vajillas.

> Percepcién Costo vs Calidad:
Para los ecuatorianos muchas veces la calidad estd correlacionada con el precio pues piensan

que si un producto o servicio es costoso este por ende es de buena calidad.

Segun Robledo Marquez en el caso de los servicios se distinguen tres dimensiones de calidad:

a) Fisica: Son los medios que se han utilizado para dar el servicio.
b) Corporativa: La imagen que el ofertante ha dado a sus clientes.

c) Interactiva: La forma en que el personal de ventas ha interactuado con los
clientes en relacion a la amabilidad, rapidez en sus requerimientos siendo eficaces

y eficientes.

Por este motivo algunas empresas de catering se han enmarcado en un determinado nicho de

mercado para enfocarse en el rango de clientes al cual quieren llegar.

Marco Legal:

Para la constitucién de una nueva empresa es indispensable conocer los tramites legales y

normativas vigentes que hay que seguir para su creacion, en Ecuador se rige por:

v Ley de Compaifiias
v Cédigo de Comercio

v" Disposiciones del Cadigo Civil

Mientras que para su funcionamiento se debera las leyes descritas por:

v" Servicio de Rentas Internas (SRI)
v" Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS)

v Municipio del Distrito Metropolitano de Quito
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>

v Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito

Tipo de Compafiia

Para este proyecto se optara por la creacion de una Compaiiia con Responsabilidad Limitada

(Cia. Ltda.) ya que su apertura seré entre familiares; se suscribird con un capital de $800 entre

tres socios.

>

Creacion de una compafiia

En la actualidad la creacion de una compafiia ya no es un tramite extenso, pues se lo puede

hacer mediante la web, por un proceso simplificado, lo primero que hay que hacer es la

Reserva del Dominio siguiendo los siguientes pasos:

10.

Ingresar al portal web institucional de la Superintendencia Compafia de Compaiiias,
de Valores y Seguros (www.supercias.gob.ec)

Seleccione la opcion “Portal de Constitucion de Compariias”

Escoja la opcion de” Reserva de Dominio™”

Digite su usuario y contrasefia, de las opciones que se le presentan escoja la opcion de

’

“Reserva de Denominacion’
Luego seleccione la opcion “Constitucion” y seleccione el tipo de compaiiia que se
desea (Holding, tenedora de acciones, etc.)

Escoja el sector al que pertenecera la compafiia (Societario, Mercado de Valores o
Seguros) para este proyecto sera el “Sector Societario”

Llene los campos donde sera el domicilio legal de la compafiia (Provincia, Cantén y
Ciudad) y la actividad comercial que en este caso seria el codigo | del Nivel 1
“Actividades de Alojamiento y Servicios de Comida”, presione Siguiente

Escoja la actividad principal de la empresa y hasta cinco operaciones complementarias
que se incluiran en la actividad econdmica seleccionada presione Siguiente.

Elija las etapas o fases a las que se dedicard la compafiia Produccion de Bienes /
Servicios” presione Siguiente.

El sistema mostrara en la pantalla la estructura de la denominacion, verifique que los
datos antes proporcionados y seleccione los componentes que se desea tener en la

denominacion (Expresién Peculiar: Alquileres de Vajilla KARP Gourmet,
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Denominacion Obijetiva: Vajillas y Catering, y Razon Social: KARP Gourmet ),
también hay que escoger que tipo de compafia y el formato con el que desea que
aparezca (Andnima, De Responsabilidad Limitada, Economia Mixta, Comandita
Dividida por Acciones; Abreviada o palabra completa)

11. Visualice la denominacidn Propuesta si ésta no es igual ni parecida a otra ya existente
es aceptada de lo contrario debera seguir intentando con otras nominaciones.

12. Acepte la opcion “Acuerdo de Responsabilidad” y presione el boton de “Reservar”,
llene la encuesta para posteriormente visualizar el codigo de la reserva que tendra

vigencia de 30 dias. (Super Intendencia de Compafias 2016)

Una vez obtenido el Registro de Dominio, de igual modo se procede a realizar la Constitucion

de la Compafiia de forma virtual de la siguiente manera:

1. Ingresar al portal web institucional de la Superintendencia Compafiia de Compafiias,
de Valores y Seguros (www.supercias.gob.ec)

2. Seleccione la opcion “Portal de Constitucion de Compariias”

3. Escoja la opcion de “Constituir una Compariia”

4. Digite su usuario y contrasefia, llene el formulario de solicitud de constitucion de
compafiias y adjunte los documentos habilitantes.

5. Realice el pago correspondiente en el Banco del Pacifico.

6. Un notario se encargara de ingresar al sistema para validar la informacién
anteriormente proporcionada (Datos personales, direccion, etc.) si no hay ningun
inconveniente fijara fecha y hora para la validacion de las firmas de las escrituras y
nombramientos.

7. Una vez firmados los documentos el sistema enviard la informacion al Servicio
Mercantil que también validard la informacién y facilitara la razon de inscripcion de la
escritura y los nombramientos.

8. El sistema generard un numero de expediente y remitira la informacién al SRI el cual
de manera inmediata otorgara el nimero de Registro Unico de Contribuyente (RUC)
para la Compafiia.

9. Finalmente, el sistema notificard que el tramite de constitucion ha finalizado. (Super

Intendencia de Compaiiias 2016).
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» Tasasy Tarifas por Servicios Notariales

La creacion de una compafiia de manera virtual no tiene costo, sin embargo, los usuarios
deberan cancelar los servicios notariales, los cuales pueden elegir la notaria de su preferencia

y a la vez verificar en el sistema cuél es més &gil en la verificacion de datos.

» Obtencion del permiso de funcionamiento del Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito:
La Licencia Unica de Actividades Econdémicas (LUAE) es el documento habilitante que
otorga el Municipio de Quito para el ejercicio de cualquier actividad econdmica, los requisitos
que necesita para su obtencion son:
v Llenar el formulario
Copia de Cédula de Ciudadania
Copia del RUC
Solicitud para la LUAE

AN N NN

Para personas juridicas debera adjuntar los documentos juridicos de

constitucion y representacion (Municipio de Quito)

» Requisitos para sacar el permiso de bomberos:

Este permiso se lo otorga de manera gratuita y tiene vigencia de un afio, sus requisitos son:

v Solicitud de inspeccién del local
v Informe favorable de la inspeccion

v Copia del RUC (Cuerpo de Bomberos Quito)

» Requisitos para sacar el permiso ARCSA:

Los tramites para obtener el permiso de control sanitario también se los puede realizar

mediante la web por ser una microempresa no tiene costo los pasos a seguir son:
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Ingresar a la pagina web de ARCSA www.controlsanitario.gob.ec

Hacer clic en la pestana “Obtén tu Permiso de Funcionamiento” Yy registrese

creando su usuario y contrasefia.

Una vez ingresado al sistema haga clic en el “Instructivo para obtener el

permiso de funcionamiento” (Guia para hacer el tramite)

Hacer clic en “Mis tramites” y luego en la pestaiia “Crear Solicitud”

Ingrese los datos del representante legal, y el RUC de la empresa anexe los
documentos solicitados (permiso de bomberos y certificado de salud)

Verifique que los datos ingresados estén correctos y acepte los términos y
condiciones después de haberlos leido.

Haga clic en “Solicitar permiso de Funcionamiento” esta retornard a la pagina
principal de “Mis tramites”

Seleccione los datos proporcionados y haga clic en la pestafia “Visualizar
Solicitud” esta desplegara el permiso, ya que no tiene costo.

Haga clic en “Permiso de Funcionamiento” e imprimalo para ponerlo en un

lugar visible del establecimiento.

Se recuerda que este permiso debe realizarse hasta el 15 de julio de cada afo. (Agencia

Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria, 2015)

Proposicion:

La implementacion de este Proyecto de Factibilidad creara fuentes de empleo en un sector

poco explotado con el servicio de alquiler de vajillas y catering.

Metodologia:

» Meétodo de la Investigacion:

Para este proyecto el método que se utilizara en la investigacion de campo es el descriptivo

con el fin de:
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v" Conocer la mayor parte de locales que se encuentran en la parroquia para observar
como realizan los eventos sociales y saber los gustos de los clientes.

v’ Estudiar la ubicacion de este proyecto para analizar el entorno que lo rodea para lograr
satisfacer los gustos y las necesidades de los habitantes de la Parroquia de San

Antonio de Pichincha.

De una manera cuantitativa se espera:

v Poder evaluar el poder de capacidad econémica con el que cuentan las personas y
empresas para realizar eventos sociales.

v Determinar los gustos y necesidades que tendran los futuros clientes para que sean
implementadas.

v Dentro de la metodologia utilizada esta la aplicacién de herramientas de investigacion
de mercado, evaluacion financiera de los estados financieros para establecer: flujo de
caja, TIRy VAN

En el capitulo N° | Estudio del Mercado, se utilizard una encuesta para recolectar datos de los
clientes potenciales, utilizando la formula de muestreo del estadistico David Moore, los datos
de la muestra poblacional fue tomada del Plan de Desarrollo y ordenamiento territorial de la
Parroquia San Antonio de Pichincha, enfocandose en la poblacion No pobre que es el 65,84%

de la poblacion total de la Parroquia.

La recoleccion de datos se la realizd6 de manera presencial, puerta a puerta con el fin de

obtener la opinién de los encuestados, realizando una ruta aleatoria por todo el sector.

Para analizar los resultados de la encuesta se hara uso de la estadistica utilizando la
herramienta SPSS version 24.0; se descargd la version de prueba que el proveedor ofrece, el
cual es un software que permite de una manera rapida y sencilla realizar tablas de frecuencia,

correlacion, graficos de analisis ya sean estos histogramas o circulares.
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CAPITULO I: ESTUDIO DE MERCADO

1.1. Analisis del Entorno Modelo PERSTAL

El analisis PERSTAL es una de las herramientas més utiles para medir los factores externos
que comprende el mercado ya sea en su crecimiento o declive por eso se lo realiza antes que

el FODA. Sus siglas comprenden los siguientes factores:

Politico

Religioso

Ambiental

Figura 2. Modelo PERSTAL

1.1.1. Politico:
En Ecuador llevamos una década con el Presidente Rafael Correa, el cual se ha mantenido en
el poder sin golpes de estado, como habia ocurrido en periodos anteriores; este gobierno ha
sido catalogado como Socialista, el cual se ha enfocado en cambiar la matriz productiva e

incentivar el emprendimiento.

Hay que tener en cuenta, que para emprender en el sector de eventos y alimentacion hay que
estar en orden con todas las exigencias que el estado impone mediante algunos de sus
ministerios como el de Trabajo y el de Medio Ambiente y de la misma manera con los
organos reguladores ya sea el Cuerpo de Bomberos, IESS, ordenanzas Municipales, ARCSA
entre otros, recordando cémo se describid anteriormente que algunos de estos tramites son

gratuitos.

1.1.2. Econdmico:
Los factores para evaluar en el aspecto econémico son algunos, el méas importante es la

inflacion anual, la cual, al mes de noviembre 2016 fue de 1,05% (INEC 2016), siendo la méas
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baja desde el 2007; los factores en los que se enfocard este informe son: los alimentos y
bebidas no alcoholicas con una inflacion anual de 1,32%, pues aqui se encuentran los
productos con mayor aporte para la preparacion de los platos para el catering; las Bebidas
alcoholicas, tabacos y estupefacientes que tienen una inflacion mensual negativa de -0,64%.

1.1.3. Religioso:
Ecuador es un pais muy religioso segun el INEC el 91,95% afirman tener alguna religion,
como se muestra en la tabla 2 el 80% son catolicos los cuales realizan mas celebraciones

sacramentales como Bautizos, Primeras Comuniones, Confirmaciones y Matrimonios.

Tabla 2.

Religiones en Ecuador

Religion Porcentaje

Cristianos Catolicos 80,40%
Cristianos Evangélicos 11,30%
Testigos de Jehova 1,29%
Mormones 0,37%
Budistas 0,29%
Judios 0,26%
Espiritismo 0,12%
Otros 5,92%

TOTAL 100%

Fuente: (INEC, 2012)
1.1.4. Social:

San Antonio de Pichincha es una Parroquia rural ubicada al noroccidente de Quito, segln
datos del INEC cuenta con 32362 habitantes, su principal actividad econdmica es la
manufacturera con un 18,11%, actualmente se encuentra en crecimiento poblacional
urbanistico, pero aun los medios de transportes pablicos son escasos y los taxis costosos, por
lo que sus habitantes prefieren hacer sus reuniones sociales dentro de la parroquia, lo cual es
beneficioso para este proyecto, ademas que se podrian crear fuentes de empleo para sus

habitantes.
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1.1.5. Tecnoldgico:
Es necesario contar con equipos de ultima tecnologia al ser este un servicio de catering estos
deben ser: cocinas industriales, refrigeradores, congeladores, samovares de dos mechas; con
respecto al menaje: una vajilla tipo industrial de formas geométricas que es lo que esta en
boga, la cristaleria de vidrio templado y cubiertos de acero inoxidable; para el servicio de
montaje manteles y servilletas de primera calidad; todos estos insumos seran de ayuda para

brindar un servicio 6ptimo a los clientes.

1.1.6. Ambiental:
El agua, y las vias internas son los factores ambientales mas importantes que se tomara en
consideracién para este proyecto de factibilidad, de acuerdo a un articulo de diario El
Comercio (Jacome, 2014) la Parroquia cuenta con el 94,5% de agua por medio de la red
publica, lo cual es beneficioso para el catering pues siempre es necesario este recurso hidrico,
el estado de las vias es regular y malo en su mayoria, pues algunas calles no tienen

pavimentacion lo cual podria afectar la transportacion del catering y la vajilla.

La preparacién de los alimentos se lo realizara con productos organicos, que en la actualidad
no son costosos, pero si beneficiosos para la salud de igual manera se tratara de utilizar en lo
menos posibles, productos con transgénicos y gluten, para evitar la contaminacion ambiental

se adecuaran las instalaciones con una campana extractora de olores

1.1.7. Legal:
El afio 2016 Ecuador entro en recesion econdmica y el panorama de los afios por venir no son
muy alentadores, sin embargo, por ser este un proyecto de emprendimiento tiene algunos
beneficios como la exoneracion de pago del Anticipo Minimo del Impuesto a la Renta por 5
afios y una deduccion adicional del 100% a los gastos incurridos para el célculo del Impuesto
a la Renta. (SRI 2017)
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1.2.Estudio de Demanda

1.2.1. Tipo de Muestreo
Para este proyecto se utilizara un método probabilistico, existen dos formulas para obtener la
muestra dependiendo del tipo de poblacién infinita® y finita como se conoce la poblacién la
formula a emplear sera la siguiente
Formula de Moore Nomenclatura:

N= Poblacion o Universo

N*Z2xpx* -
— e 2 n= NUmero de muestra
e2(N-1)+Z2%+pxq

Z= Coeficiente de confianza
p= Probabilidad de éxito
g= Probabilidad de Fracaso

e= Margen de error permitido

La muestra tendra un coeficiente de confianza del 95%

Tabla 3.

Tamarno de la poblacion en la Parroguia San Antonio de Pichincha

Hombres 15.912

Mujeres 16.445

TOTAL 32.357

PEA 28.531
POBLACION NO POBRE* 21.194

Fuente: INEC Censo 2010

2* *
'Férmula de poblacion infinitan = Z—e”"
2 Estadistica Aplicada Basica David S Moore 2% Edicion

2 P.E.A.: Poblacién Econémica Activa

* Poblacion No Pobre: Aspectos Econdmicos, Plan de desarrollo y ordenamiento territorial Gobierno Auténomo
descentralizado Parroquial de San Antonio de Pichincha pag.38
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Datos Resolucién

21194%1,96%%0,5%0,5

n=? n= 0,052(21194—-1)+1,962+0,5+0,5
N= 21194 _ 205335,:;721976

Z=95% => 1,96 n =377

p=50% => 0,5

g=50% =>0,5

e=5% => 0,05

La Tabla 3 indica que existen 21.194 habitantes no pobres, aplicando la férmula, el resultado
de la muestra nos indica que hay que encuestar a 377 personas en la Parroguia San Antonio de

Pichincha para conocer sus preferencias

1.2.2. Resultado de la tabulacion de datos recogidos y su analisis
a) Pregunta N°1: Edad
Tabla 4.

Rango de edades

EDAD FRECUENCIA PORCENTAJE
18 a 25 afos 154 40,85%
de 26 a 35 afios 96 25,46%
de 36 a 45 afos 72 19,10%
de 46 afos en adelante 55 14,59%
TOTAL 377 100,00%
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Figura 3. Rango de edades

La Tabla numero 4 indica las edades de personas encuestadas, la mayoria estan en un rango
de edad de 18 a 25 afos que equivale al 41%, lo que nos podria dar la idea de que el mercado
joven esta mas interesado en hacer eventos sociales, de 26 a 35 afios el 25% de 36 a 45 afios
19% y de 46 afios en adelante el 15%.

b) Pregunta N°2: Sexo
Tabla 5.

Sexo de las personas encuestadas
SEXO CANTIDAD PORCENTAJE

Masculino 175 46,42%
Femenino 202 53,58%
TOTAL 377 100,00%

S Vs
Masculino

Femenino 46%

Figura 4. Sexo de personas encuestadas

Como se observa en la Tabla 5 fueron mas mujeres (54%) que hombres (46%) los
encuestados este era un resultado que se esperaba, pues en la tabla 3 mostraba que existen mas

mujeres que hombres en la muestra poblacional.
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c) Pregunta N°3: Estado Civil

Tabla 6.

Estado civil
VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Soltero(a) 102 27,06%
Casado(a) 117 31,03%
Divorciado(a) 24 6,37%
Viudo(a) 14 3,71%
Unién Libre 120 31,83%
TOTAL 377 100,00%

Union Libre Soltero(a)

32% “ 27%

Casado(a)
31%
Viudo(a) V
4% Divorciado(a)

6%

Figura 5. Estado Civil

Como se observa en la Tabla 6, el estado civil de la mayoria de los encuestados es union libre
con el 32%, seguido con un margen muy estrecho de los casados con un 31%, los solteros un

27%, los divorciados y viudos un porcentaje muy estrecho del 8% y 3% respectivamente.

d) Pregunta N°4: Nivel de Educacion

Tabla 7.

Nivel de Educacion

NIVEL FRECUENCIA PORCENTAJE

Basico 40 16,60%
Bachiller 244 101,24%
Superior 93 38,59%
TOTAL 377 156,43%
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Figura 6. Nivel de Educacion

La Tabla7 indica que la mayoria de los encuestados son bachilleres con el 65%, el 25% tienen
una educacién superior y el 10% solo han tenido una educacion bésica.

e) Pregunta N°5: ;Cudl es su nivel ingresos?

Tabla 8.

Nivel de Ingresos

VALORES FRECUENCIA PORCENTAJE

Menos de $350 34 14,11%
Entre $351 y $500 60 24,90%
Entre $501 y 700 160 66,39%
Entre $701 y $900 72 29,88%
De $900 en adelante 51 21,16%
TOTAL 377 156,43%
De $900 en Menos de
adelante e 5350
14% ‘ 9% Entre $351y
Entre $701y Entre $501y 5156(;3

19% i

Figura 7. Nivel de Ingresos

La Tabla 8 indica que el rango con mayor nivel de ingresos esta entre $501 y $700 con un
42%, el 19% gana entre $701 y $900, entre $351 y $500 el 16% de los encuestados, de $900
en adelante el 14% y menos de $350 el 9%.
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f) Pregunta N°6: ;Alguna vez ha contratado los siguientes servicios?

Tabla 9.

Servicios que ha contratado para eventos sociales

LUGAR FRECUENCIA PORCENTAJE
Catering 37 15,35%
Alquiler de Vajilla 44 18,26%
Catering y Alquiler de Vajillas 160 66,39%
Nunca 136 56,43%
TOTAL 377 156,43%

mmﬂa‘de

10% Vajilla
12%

Nunca
36%

Cateringy
Alquiler de
Vajillas
42%

Figura 8. Servicios que ha contratado para eventos sociales

La Tabla 9 indica que el 42% de los encuestados han contratado los servicios de catering y
alquiler de vajilla, el 36% no lo ha hecho, porcentaje que en las siguientes preguntas hasta la

15 no sera contabilizada, el 12% alquilo vajilla 'y el 10% el servicio de catering.

g) Pregunta N°7: ;Segun su criterio cudl de las siguientes fechas son motivo de

celebracion?
A partir de esta pregunta hasta la 15, el total de encuestas validas varia de 377 a 241, pues las

preguntas se enfocan en medir la satisfaccion post compra de los encuestados.
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Tabla 10.

Celebraciones importantes
ACONTECIMIENTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Cumpleafios 36 14,94%
Sacramentos 48 19,92%
Matrimonio 105 43,57%
Navidad 14 5,81%
Fin de afio 14 5,81%
Eventos Empresariales 16 6,64%
Otros 8 3,32%
TOTAL 241 100,00%

120
100

| 14,94% 19,92% 43,57% 5;81% 5;81% 6,64% 3,32%

®© %O""~ &
& 3
S

Figura 9. Celebraciones importantes

La Tabla 10 indica que el 43% de encuestados considera que el matrimonio es el principal
motivo de celebracion, el 19,92% piensa que los Sacramentos, el 14,94% cumpleafios, el
6,64% los eventos empresariales, mientras que las celebraciones de navidad y fin de afio

coinsidencialmente el mismo porcentaje 5,81% Yy entre otros esta el 3,32%
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h) Pregunta N°8: ;Con que frecuencia realiza usted eventos sociales donde se requiera

de alquiler de vajilla o catering?
Tabla 11.

Frecuencia de eventos sociales en San Antonio de Pichincha

VECES FRECUENCIA PORCENTAJE
1 vez al afio 181 75,10%
2 veces al afio 45 18,67%
3 veces al afio 13 5,39%
Mas de 3 veces al afio 2 0,83%
TOTAL 241 100,00%
2 veces al afio 3 veces al afo Mas de 3 veces

al afio
1%

N S

1 vez al afo
75%

Figura 10. Frecuencia de eventos sociales en San Antonio de Pichincha

Como se observa en la Tabla 11, el 75% de encuestados realiza un festejo por lo menos una
vez al afio, el 19% lo hace dos veces al afio, el 5,4% lo realiza 3 veces al afio y el 0,83 % mas

de 3 veces al ano.

i) Pregunta N°9: ¢ En donde ha realizado sus eventos sociales?

Tabla 12.

Lugar en donde ha realizado sus eventos sociales

LUGAR FRECUENCIA PORCENTAIJE
Local de Recepciones 106 43,98%
Domicilio 79 32,78%
Hotel 22 9,13%
Restaurante 24 9,96%
Otro 10 4,15%
TOTAL 241 100,00%
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Figura 11. Lugar en donde ha realizado sus eventos sociales

Por tradicion las personas suelen realizar sus festejos en un local de recepciones, como se
observa en la Tabla 12 el 44% acostumbra a hacerlo, en segundo lugar, estan las personas que
realizan sus eventos en sus domicilios con el 33% a las cuales se los puede considerar como
un mercado potencial, los hoteles y restaurantes tienen un menor porcentaje del 9% y 10%
respectivamente Las personas consideraban como otro la casa comunal de los conjuntos en

los que habitan.

J) Pregunta N°10: ;Cual ha sido el nUmero de invitados maximo que usted ha tenido

por evento?
Tabla 13.

NUmero de invitados en eventos sociales

PERSONAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Entre 20 y 50 personas 21 8,71%
Entre 51 y 80 personas 46 19,09%
Entre 81y 110 personas 132 54,77%
Mas de 110 42 17,43%
TOTAL 241 100,00%
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Figura 12. Namero de invitados en eventos sociales

La Tabla 13 indica que el 55% ha tenido de 81 a 110 personas como invitados, el 19% entre
51 y 80 personas, el 17% mas de 110 personas y el 9% entre 20 y 50 invitados.

k) Pregunta N°11: ;Cual seria el valor que estaria dispuesto a cancelar por los servicios
de alquiler de vajilla, menaje y catering?
Tabla 14.

Valor a cancelar por servicios en eventos sociales
VALOR FRECUENCIA PORCENTAJE

Menos de $20 67 27,80%
De $21 a $30 88 36,51%
De $31 a $40 60 24,90%
Mas de $40 26 10,79%
TOTAL 241 100,00%
Mas de $40 R
11% _ Menos de $20
De $31 a $40 28%
R o —

De $21 a $30
‘ 36% ’

Figura 13. Valor a cancelar por servicios en eventos sociales
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La Tabla 14 indica que el 36% de encuestados estaria dispuesto a cancelar de $21 a $30 por el
servicio completo, el 28% pagaria menos de $20, el 25% estaria dispuesto a pagar de $31 a

$40 y el 11% mas de $40.

I) Pregunta N°12: Qué tipo de comida prefiere para sus eventos sociales
Tabla 15.

Tipo de comida de preferencia en eventos sociales
VALOR FRECUENCIA PORCENTAJE

Nacional 38 15,77%
Internacional 102 42,32%
Fusién 69 28,63%
Todas 32 13,28%
TOTAL 241 100,00%

Todas Nacional

13% - 16%
Fusion
29% Internacional

42% ’

Figura 14. Tipo de comida de preferencia en eventos sociales

En la Tabla 15 muestra que el 42% de los encuestados prefiere para sus eventos sociales la

comida internacional, el 29% la fusion el 16% la nacional y el 13% todas

m) Pregunta N°13: Qué tipo de servicio prefiere en sus eventos sociales
Tabla 16.

Servicio de preferencia en eventos sociales
VALOR FRECUENCIA PORCENTAIJE

Emplatado 175 72,61%
Self-Service 66 27,39%
TOTAL 241 100,00%

51



Self-Service

& D

Emplatado
73% '

Figura 1.5 Servicio de preferencia en eventos sociales

La Tabla 16 muestra que el 73% de encuestados prefieren que el servicio de catering sea

llevado a la mesa, mientras que el 27% le gustaria que sea mediante self-service.

n) Pregunta N°14: Como le parecio el servicio contratado anteriormente

Tabla 17.

Apreciacion de servicio contratado anteriormente
ACONTECIMIENTOS FRECUENCIA PORCENTAJE

Excelente 24 9,96%
Bueno 128 53,11%
Regular 57 23,65%
Malo 32 13,28%
TOTAL 241 100,00%

Malo Excelente

13% | 10%

Rezg4li/loar Bueno

53%

Figura 16 Apreciacion de servicio contratado anteriormente

En la Tabla 17 se muestra que el 53% de los encuestados le parecié bueno el servicio
contratado, el 24% regular, el 13% malo, estos tres porcentajes pueden ser atraidos por una
nueva empresa, pues sobre todo los dos ultimos no estan muy conformes, por otro lado, el
10% esté satisfecho
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0) Pregunta N°15: ;Qué forma de pago prefiere para la realizacion de sus eventos

sociales?
Tabla 18.

Preferencia en forma de pago para eventos sociales

VALOR FRECUENCIA PORCENTAJE
Efectivo 91 37,76%
Cheque 5 2,07%
Tarjeta de Crédito Corriente 5 2,07%
Tarjeta de Crédito Diferido 140 58,09%
TOTAL 241 100,00%
Efectivo
38%
Tarjeta de

Crédito Diferido

58%
Cheque

g
Tarjeta de

Crédito Corriente
2%

Figura 17 Preferencia en forma de pago para eventos sociales

La Tabla 18 indica que el 58% de los encuestados prefiere cancelar con tarjeta de crédito y

diferir sus pagos, el 38% en efectivo y el 2% en cheque y con tarjeta de crédito corriente.

p) Pregunta N°16: Estaria usted dispuesto a contratar en una nueva empresa los
servicios de catering y alquiler de vajilla

Tabla 19.

Disposicidn a contratar un nuevo servicio

VARIABLE CANTIDAD PORCENTAJE

Si 298 79,05%
No 79 20,95%
TOTAL 377 100,00%
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Figura 18 Disposicién a contratar un nuevo servicio

La Tabla 19 muestra que el 78% de los encuestados si estaria dispuesto a contratar un nuevo
servicio de catering y alquiler de vajilla un mercado potencialmente alto al cual se le puede

ofrecer los servicios de catering y alquiler de vajilla; mientras que el 21% no lo estaria.

1.3.Anélisis de Oportunidad
Las personas disfrutan celebrar con sus familiares o amigos fechas o acontecimientos
importantes, realizando una investigacion de campo de observacion se puedo constatar que en
la Parroguia San Antonio de Pichincha hay muy pocos catering y en menor cantidad

alquileres de vajilla.

En el edificio de la UNASUR se realizan multiples eventos de diferentes ministerios los
cuales contratan previamente el servicio de catering, lo hacen mediante contratacion publica,
a la cual, esta empresa podria entrar a concursar con precios competitivos y ser uno de los

principales proveedores.

1.4.Anélisis de la Demanda
Este proyecto se enfocara exclusivamente en la Parroquia San Antonio de Pichincha, para
aquellas personas que sin importar su clase social deseen realizar una celebracion que
consideren especial, ya sea cumpleafios, matrimonio, sacramentos o cualquier otra que

considere motivo de festejo.

A continuacion, se evaluaran los datos de edad, sexo y estado civil de las personas
encuestadas, estos seran importantes para obtener un perfil aproximado de las personas
encuestadas.

> Edad:
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Tabla 20.

Relacién edad y contratacion de nuevo servicios

Estaria usted deispuesto a
contratar en una nueva
Empresa los servicios de
catering vy alquiler de wajilla
= Mo Total
Edad encuestado 18 a 25 afios Recuento 120 34 1524
% del total 31,8% 9,0% 40,8%
26 @ 35 afios Recuento Eis] 21 95
% del total 19,9% 5,56% 25,59%
36 a 45 afos Recuento 52 10 72
% del total 16,4% 2.7% 19,1%
45 afios en adelante Recuento <1 14 =11
% del total 10,9% 3.7% 14,6%
Total Recuento 298 79 377
% del total 79,0% 21,0% 100,0%

Elaborado por: SPSS version 24.0

Estaria
usted
deispuesta
a cantratar
en una
nuewva
empresa
los
servicios
de catering
w alquiler

1 00—

80

de wvaijilla

-g M si
] B ro
=
=] 50—
a
o

40—

20—

46 afios en
adelante

18 a 25 afios 26 a 35 afios 26 a 45 afios

Edad encuestado

Figura 19. Relacion edad y contratacion de nuevo servicios
Elaborado por: SPSS version 24.0

La Tabla 20 muestra la relacién entre la edad y si estarian dispuestos a contratar en una nueva
empresa los servicios de catering y alquiler de vajilla, como se indico en la tabla 4 la
poblacion mas joven, fue la mas encuestada, la cual también tiene la predisposicion de

contratar en nuevo local.
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> Sexo:

Tabla 21.

Relacion sexo y contratacion de nuevo servicios

Estaria usted deispuesto a
contratar Bn una nuewa
empresa los servicios de
catering vy alguiler de vajilla
Si [[u} Total
Sexo encuestado Masculing Recuento 134 41 175
% del total 35,5% 10,9% A6,4%
Femenino Fecuento 164 358 202
% del total 43,5% 10,1% 93.6%
Total Recuento 298 Ta 377
% del total 79,0% 21,0% 100,0%

Elaborado por: SPSS version 24.0

Recuento

mMasculinG

Femenino
Sexo encuestado

Figura 20.: Relacion sexo y contratacion de nuevos servicios
Elaborado por: SPSS version 24.0

Evaluando la Tabla 21 se reafirma que el género femenino es el que predomina en la
contratacion de catering y alquiler de vajilla, por lo tanto, son las mujeres en las cuales nos
debemos enfocar con més énfasis.

» Estado civil

Tabla 22.

Relacion Estado civil y contratacion de nuevos servicios

Estaria usted deispuesto a
contratar en una nuewa
smMpresa los servicios de
catering w alguiler de wajilla
=i (=] Total
Estado Ciwil Solterafo) Recuento TFa 3= 102
% del total 16,6%% 8,5% 27, 1%
Casadalo) Recuento 102 = 117
% del total 28 ,6%% 2,412 21 ,0%%
Diworciadalo) Recuento =21 3 2
¥ del total 5, 6% (=) B %
~Audalo) Recuento 12 ] 14
e del total 35, 2%% 0, 5% 3,7 ¥
Union Libre Recuento E=1r 33 120
T del total 23,1%% =.,8% =1,8%
Total Recuento p=i= = Ta 37T
% del total e, 0% 21 ,0% 100,0%
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Elaborado por: SPSS version 24.0
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Figura 21. Relacion estado civil y contratacion nuevos servicios
Elaborado por: SPSS version 24.0

Realizando una relacion entre las tablas 6 y 19, se aprecia en la Tabla 22 que existe una
dependencia entre el estado civil y las personas en unién libre que estarian dispuestas a

contratar un servicio de catering y alquiler de vajilla.

Analizando las tablas anteriores se puede determinar un perfil del consumidor de los posibles

compradores.

Tabla 23.

Perfil del Consumidor

" Geograficas Ubicaciéon  Parroquia San Antonio de Pichincha
.§ Edad 18 a 25 afos

g Demograficas Sexo Femenino

§ Estado Civil Union Libre

O Situacion de consumo Objetivo Alquiler de Vajilla y Catering

La Tabla 23 indica el perfil de los posibles clientes, los cuales tendrian como caracteristicas
demograficas: una edad muy joven, de 18 a 25 afios, de sexo femenino y como estado civil la

Union libre.
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1.4.1. Demanda Potencial:
Para proyectar la demanda potencial se considerara la tasa de crecimiento de la parroquia San
Antonio de Pichincha la cual segun datos del INEC es de 0,42%, con la siguiente formula se

podra determinar los posibles compradores en los préximos afos.
M=C (1+i)"
C= Demanda Insatisfecha => 21194

i= Tasa de Crecimiento => 0,42%
n= Numero de Periodos =>5

Tabla 24.

Demanda potencial de catering y alquiler de vajilla

ANO TASA DE CRECIMIENTO DEMANDA POTENCIAL

2016 21194
2017 21283
2018 0,42% 21372
2019 21462
2020 21552

Figura 22. Demanda potencial de catering y alquiler de vajilla
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1.4.2. Analisis de la Competencia:
Para analizar la competencia, se realizd una observacion de campo mediante el método de
observacion, para su mejor comprension se la clasifico en dos tipos: los competidores directos

y los indirectos, los cuales se detallan a continuacion:

1.42.1. Competidores Directos:
Estos competidores se encuentran en el mercado al cual se pretende llegar; los negocios que

se dedican al alquiler de vajilla y catering en la Parroquia San Antonio de Pichincha son:
Banquetes y Recepciones

v
v"Alquileres San Antonio
v Las Tejas

v

Restaurante Yaravi

Existen también algunos locales que se dedican solo a la preparacion de alimentos y otros al

alquiler del local como:

v Banquetes Equinoccial
v Tortas y comidas Mitad del Mundo
v' Buffet D’ Rosita

1.4.2.2.  Competidores Indirectos:
Los competidores indirectos son los que ofertan productos similares o sustitutivos al nuestro,
existen varios lugares donde se ofertan arreglos para fiestas tematicas, horas locas, estas
empresas se trasladan al evento donde se realiza el festejo; también hay algunas florerias en el

sector.

1.5.Analisis de la Oferta

1.5.1. Planes de Expansion Futura:
Como toda empresa, tendra planes de futuro ambicioso por expandirse, en primera instancia,
seria contar con un local propio para eventos, de este modo se brindaria una atencién

completa a los clientes y se evitaria el traslado de la vajilla y su menaje también el del
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catering, posteriormente, se espera abrir una sucursal en el centro norte de la ciudad, pues
este es un lugar muy comercial para promocionar nuestra empresa ademas que se contara con

la reputacion ya obtenida por eventos y servicios prestados anteriormente.

1.6. Analisis de competitividad de M. Potter:
Mediante este andlisis se recopilara informacion muy relevante sobre las competencias
internas de la empresa para posteriormente elaborar un plan estratégico en beneficio de la

misma.

1.6.1. Amenaza de la entrada de nuevos competidores:
Que entren nuevos competidores al mercado de alquileres de vajilla es una amenaza baja,
pues no se necesita una inversion fuerte de capital para adquirir el menaje, aunque sea este de
primera calidad; por otro lado, el mercado de alimentos siempre ha sido atractivo por tener
mayor demanda, el requerimiento de capital no es muy alto y la inversion realizada tiene un

retorno mas rapido siendo este una amenaza media.

1.6.2. Amenazas de posibles servicios sustitutos:
La amenaza de productos sustitutos es media con respecto al servicio de catering, pues puede
haber otros entes que realicen la preparacion de los alimentos como el anfitrion del evento, o
sus familiares; por otro lado, el alquiler de vajilla es una amenaza baja, la vajilla es uno de los
principales componentes para dar realce al evento sustituirla por desechable no es lo habitual

ni recomendable.

1.6.3. Poder de negociacion de los proveedores:
El poder de negociacion con los proveedores en el mercado de catering es favorable para el
negocio, puesto que existen muchos ofertantes de la materia prima (hortalizas, verduras,
frutas, etcétera), lo cual ayuda a adquirir los insumos a precios econémicos y por ende baja
los costos de produccion de los alimentos, asi se podran ofrecer a precios mas asequibles a

nuestros clientes.
Por otro lado, con respecto a las vajilla, cuberteria y cristaleria, la reposicién de sus piezas no

es siempre facil de encontrar por tal motivo hay que exigir al proveedor, la total garantia de la

mismas al momento de adquirirlas.
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1.6.4. Poder de negociacion de los clientes:
El poder de negociacion con los clientes es alto, pues no existen muchas empresas que se
dediquen al servicio que este proyecto ofrecerd, aunque no es nula la oferta, los compradores
pueden elegir si contratan los servicios de catering y alquiler de vajilla en un mismo sitio 0 a
varios proveedores la diferencia que este negocio ofertara son un buffet saludable y
econdémico servido en una vajilla de calidad con una decoracion al gusto del cliente y una
atencion de primera, los cuales se mediaran con un servicio de post venta que se realizara a

los consumidores para mejorar los servicios de acuerdo a sus preferencias.

1.6.5. Rivalidad entre competidores existentes:
Esta es la mas poderosa de las cinco fuerzas, pues es cierto que la entrada de una nueva
empresa es débil, ya que existe el temor e incertidumbre de los clientes en saber si esta podré
satisfacer o no sus expectativas y necesidades. Sin embargo, la estrategia serd ofrecer

servicios innovadores y diferenciados con la competencia

1.6.6. Empresas Complementarias:
Es un nuevo factor, el cual fue complementado por el Modelo Delta®, esta fuerza incita a
buscar empresas que se complementen con la de este proyecto para proporcionar paquetes
mas completos y atractivos con un valor unico, como por ejemplo una pasteleria fina que
ofrezca tortas sofisticadas con excelente decoracion y cup-cake tematicos seria una excelente

propuesta.

° Proyecto delta, Estrategias para hacer mas rentables las empresas en el mundo de hoy, (Hax &
Wilde 2013)
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CAPITULO II: MODELO ORGANIZACIONAL ADMINISTRATIVO DE
LA EMPRESA

2. Administrativa y Estratégica

2.1, Vision
Posicionarse como una empresa distinguida, confiable y localmente reconocida por nuestro

trabajo en equipo, calidad y servicios ofertados a los clientes.

2.2. Mision
Brindar a nuestros clientes un servicio de alto nivel en el cual se refleje la calidad de los

productos con la mejor atencion y que satisfaga sus necesidades.

2.3.  Valores Institucionales
Los valores en los cuales se basa la empresa estan establecidos para contribuir el bienestar

social de la comunidad:

Responsabilidad de satisfacer las necesidades de nuestros clientes con productos de calidad.

Trabajo en equipo para brindar un servicio de excelencia que genere un espacio de armonia y

confianza.

Profesionalismo de cada uno de nuestros colaboradores, entrega y dedicacion con total hacia

las tareas encomendadas.

2.4. CREDO

La empresa cree firmemente en el trabajo en equipo, la responsabilidad, esfuerzo y
profesionalismo de cada uno de nuestros colaboradores, los cuales generan éxito y

contribuyen al bienestar social, para un beneficio mutuo.
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2.5. Objetivos permanentes
Brindar un servicio de catering y alquiler de vajillas para satisfacer a las personas que
requieran realizar eventos sociales en cualquier momento, los 365 dias del afio con una gran

variedad de productos y un servicio personalizado.

2.6. Analisis FODA
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FORTALEZAS:
- Calidad en los servicios y productos

- Disponibilidad de personal calificado
para brindar un mejor servicio a los
clientes.

- Precios Variados

- Creatividad e innovacion en la

decoracion de eventos sociales.

- Capacidad y respuesta oportuna e
inmediata antes sucesos inesperados.

OPORTUNIDADES:

- Crecimiento poblacional potencial en el
sector.

- Insentivos tributarios y préstamos a
baja tasa de interés para nuevos
negocios.

- Uso de medios tecnologicos para
publicitarse de manera gratuita.

- Interes de las empresas locales para
organizar eventos sociales en
celebraciones importantes.

FODA

DEBILIDADES:

- No se cuenta con un local de

recepciones.

- Falta de experiencia por ser nuevos en
el mercado.

- Desconocimento por parte de las
personas que deseen organizar eventos.

Figura 23 Analisis FODA

AMENAZAS:

- Crisis econdémica que ocasionaria una
baja demanda.

- Nuevas politicas econdmicas para la
regularizacion de catering y alquileres de
vajilla.

- Incremento en el precio de los
alimentos y tasa de importacion para el
menaje de cocina.
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2.7. Estructura Organizacional

Gerente
General

Departamento Departamento

Contador de Ventas de Produccion

Vendedor-
Repartidor Chet

Figura 24 Estructura Organizacional

Este organigrama solo cuenta con dos departamentos, ya que es una empresa nueva en el
mercado, todos los colaboradores deberan cumplir las funciones y compromisos adquiridos

con los clientes para lograr su satisfaccion y un posterior crecimiento en el mercado.

2.7.1. Definicion de funciones:

Una vez determinado el talento humano, es necesario delegar funciones a cada uno de los
colaboradores, realizando un disefio de perfil donde consten sus conocimientos, destrezas,
compromisos y competencias laborales con la finalidad de que su desempefio dentro de la

empresa sea eficiente.
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Gerente

Funciones
-
Externas Internas
\_
e ) [
Client Todos los
- Clientes departamentos de
- Bancos la empresa
_ J ~

-

de la empresa.
obligaciones tributarias.

la empresa.

I\

- Representar a la empresa en todos los tramites legales.
- Administrar de manera eficaz y eficiente tidas las operaciones

~

- Autorizar los pagos a los empleados, proveedores y

- Realizar, planificar, evaluar y aprobar el presupuesto anual de

J

Figura 25. Funciones del Gerente
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Contador
S J
|
v
Funciones
Externas Internas
s )
Client -Administracion
-Clientes Contable
- Proveedores -Tributacion
\_ J

/

- Registrar la contabilidad de la empresa

- Realizar los estados financieros.

- Pagar las obligaciones tributarias.

- Llevar el control de inventarios.

- Asesorar al gerente en la toma de decisiones financieras.

-

Figura 26. Funciones del Contador

67



Vendedor
\_ J
Funciones
Externas Internas
r
- Clientes - Gerente General

- Dpto. Produccién

.

-

- Buscar nuevos clientes

- Promocionar a la empresa

- Crear nuevas ofertas y paquetes

- Analizar gustos y preferncias de los clientes

\

Figura 27. Funciones del Vendedor
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e )
Chef
\_ l J
Funciones
Externas Internas

e )
- Clientes - Gerente General
- Proveedores - Dpto. Produccion

- Ayudante de cocina
\_ _J

-

\

~

- Preparar los alimentos de acuerdo a los gustos y
preferencias de los clientes

- Innovar en la creacion de nuevos mends

- Analizar gustos y preferncias de los clientes al momento
de la degustacion de las opciones de los menus.

J

Figura 28. Funciones del Chef

69



2.7.2. Politica Salarial:
El personal firmara contratos por el periodo de un afio; la remuneracion a recibir serd acorde a
sus desempefios y rendimientos, cumpliendo todos los aspectos legales, se contara con dos

clases de personal:

2.7.2.1.  Personal Fijo:
Los empleados de planta de la empresa seran: El gerente, el Contador, el vendedor-repartidor,
y el chef, los cuales firmaran contratos de prueba por un afio, y de alli se evaluaran para ser

trabajadores indefinidos.

2.7.2.2.  Personal Temporal:
Los ayudantes de cocina y meseros, se los contratara por eventos, mediante factura de

honorarios, el contrato especificara las funciones que deben realizar durante el evento.

2.7.3. Capacitacion del personal:

La capacitacion académica, es una de las formas que la empresa tendra para incentivar al
personal en el cumplimiento de sus funciones, ademas hace que el empleado se vuelva mas
productivo en sus labores. Se capacitara al personal de planta entre ellos el gerente, chef y

vendedor-repartidor como se explica en la Tabla 25
Tabla 25.

Costos de capacitacion

Programa de capacitacion Personal Modalidad Costo

Perfeccionamiento de competencias Gerente  Presencial  $185,00

gerenciales
Comunicacion efectiva en ventas Vendedor Virtual $80,00
Decoracién pastelera Chef Presencial  $250,00

TOTAL $515,00
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2.8. Costos y caracteristicas de la inversion:

2.8.1. Equipos de Computacién y comunicacion:
Para estar en constante contacto con nuestros clientes y proveedores es importante contar con

equipos de alta tecnologia la empresa contara con los siguientes equipos:
Tabla 26.

Equipos de Computacién

CANTIDAD EQUIPOS VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
1 Computadora de escritorio $ 850,00 $ 850,00

2 Tablet 650,00 1.300,00

1 Impresora Multifuncién 350,00 350,00

3 Teléfono Convencional 32,00 96,00

2 Celular 550;00 1.100,00
TOTAL $ 2432,00 $ 3696,00

Fuente: Coplemartica Cia. Ltda.

2.8.2. Muebles y suministros de oficina:
Como anteriormente se mencion0, por ser una empresa que recién iniciara su actividad de
prestacion de servicios es pequefia y no requiere de muchos muebles de oficina pues su

equipo de trabajo también es pequefio en la siguiente tabla se detalla cuales seran necesarios.
Tabla 27.

Muebles de Oficina
CANTIDAD MUEBLES VALOR UNITARIO VALORTOTAL

1 Sillén ejecutivo $ 50,00 $ 50,00
1 Sillén de visitantes 300,00 300,00
1 Escritorio 850,00 850,00
1 Archivador aéreo 60,00 120,00
1 Archivador Vertical 75,00 75,00
2 Sillas visitantes 35,00 70,00

TOTAL $ 1370,00 $  1465,00

Fuente: Mueblecom
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Tabla 28.

Suministros de Oficina

CANTIDAD SUMINISTROS VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
2 Resmas de papel bond 3,80 7,60
5 Archivadores 5,30 7,50
3 Cajas de Clips 1,10 3,30
2 Grapadoras 3,75 7,50
2 Paquetes de Separadores 1,35 2,70
1 Caja de esferos azules 8,00 8,00
1 Caja de Lapices 6,00 6,00
2 Perforadoras 5,50 11,00
2 Gomas 2,20 4,40
1 Paquete de sobre de manila 3,80 3,80

TOTAL $ 40,80 $61,80

Fuente: DILIPA

2.8.3. Movilizacion
La transportaciéon de la vajilla, cristaleria, cuberteria y su menaje como manteles, sillas y
mesas requieren de un transporte de carga, la adquisicién de uno de estos seria demasiado

costosa para la empresa, como se observa en la Tabla 29

Tabla 29.
Vehiculos
CANTIDAD VEHICULO VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
1 Camion HINO Dutro City 512 $37.700,00 $37.700,00

TOTAL 37.700,00 $37.700,00

Fuente: Mavesa

Por este motivo, las entregas se las efectuara mediante fletes, para lo cual, se realizara un
contrato con la compafiia de transporte Catequilla, la cual siempre tendra por lo menos una de
sus unidades disponibles para la empresa. ElI costo promedio de entrega es de $5 por

recorrido.
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CAPITULO 111 PLAN DE MARKETING

3.1. Modelo del Negocio Comercial

Para este proyecto de catering y alquiler de vajilla se utilizard el modelo de negocios
Canvas®, en el cual, se elabora la planificacion de la empresa mediante nueve pasos, los cuales
seran una herramienta fundamental para optimizar la creacién y adquisicion de valor en la

empresa.

Segmentos de Mercado
Propuestas de Valor
Canales
Relaciones con los clientes
Fuentes de Ingresos
Recursos Claves
Actividades Claves
Asociaciones claves

Estructura de Costos
V- & & & & &

Figura 29. Nueve modulos del modelo Canvas

Fuente: Generacion de Modelo de Negocio (Osterwalder, Pigneur, 2010)

El Figura 30 muestra como la empresa realizara su planificacion en todos los pasos del
modelo Canvas, con el fin de asegurar el desarrollo 6ptimo del negocio, pues permite tener

una vision rapida de todas las herramientas en una sola hoja.

® Generacion de Modelo de negocio (Osterwalder, Pigneur, 2010)
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Asociaciones claves Actividades

Produccion

o Proveedores de
confianza.

o Solucion de
problemas.

o Alianzas
| Recursos claves

sean nuestra

competencia o Personal

calficado

o Cadena de

distribucion,

Estructura de Costos

» Costos més importantes: Menaje y Materia Prima.

o Costos fijos: Sueldos empleados tiempo completo

»Costos variahles: Sueldos empleados por eventos

Figura 30 Modelo Canvas

o Planificacion

Propuestas de

Valor

Vajila,
cristalerfa,
CUbiertos y
menaje  de
primera
calidad.

Variedad
gastronomica,

O eventos
personalizado
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Relaciones con
los clientes

Segmento del

Mercado

Personas
Interesadas en
ofrecer eventos
de alta calidad
a sus
comensales.

organizacion
los eventos.

o Feedback a los
clientes después

Canales
o Facebook
Instagrarg

Fuentes de ingresos

o Empresas que

deseen brindar
eventos  para
Sus socios,
accionistas 0
sus empleados.

+ Cobro de los senvicios contratados por los

Clientes.




3.2. Andlisis e identificacion de las actividades primarias del negocio

Con las actividades primarias se desarrollard y elaborara, las acciones implicadas en la
comercializacién y descripcion, para el alquiler de vajilla y prestacion de servicios mediante

la venta del catering, hasta llegar a la asistencia posterior a la venta.
3.2.1. Comercializaciony Ventas

La implementacion de este negocio, se lo hard mediante un pequefio showroom, donde se
presentara el menaje de vajilla en la mesa completamente decorada, la cual constara de un
mantel, plato base, con los cubiertos colocados como indica el protocolo, de igual manera las
copas Y su respectiva servilleta, en el medio de la mesa un centro que resalte la presentacion
de la misma, también se adornara las sillas de acuerdo al color que esté de moda por la
temporada.

Esta mesa estard ubicada a la entrada del almacén para atraer a clientes potenciales, a los
cuales, el vendedor, les mostrara un portafolio indicando la variedad de mends con sus

respectivos precios, esperando asi poder concretar la venta.
3.2.2. Descripcion y detalle del servicio:

Este proyecto brindara dos tipos de prestaciones que son: la de alquilar vajilla o la de dar el
servicio de catering. Para la primera opcion, el cliente escogera los platos de la vajilla que
necesitara, de igual manera lo que respecta a cristaleria y cubiertos., como se detalla en la

Tabla 30 los costos de cada producto
Tabla 30.

Costo de alquiler de vajillas

VALOR VALOR COSTO/

DESCRIPCION UNITARIO DOCENA  REPOSICION

VAJILLA HOTELERA

Plato base cuadrado de vidrio $ 025 $ 3,00 $ 810
Plato entrada cuadrado de vidrio 0,20 2,40 7,20
Plato base blanco tipo industrial 0,15 1,80 7,20
Plato tendido blanco tipo industrial 0,15 1,80 5,70
Plato postre blanco tipo industrial 0,12 1,44 5,25
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Continuacion Tabla30.

Plato pan blanco tipo industrial 0,12 1,44 4,35
Plato para café blanco tipo industrial 0,12 1,44 3,15
Tazas para café blanca tipo industrial 0,15 1,80 4,20
Cevicheros blancos 0,20 2,40 3,75
Ajiceros 0,15 1,80 2,55
Arroceras cuadradas 0,35 4,20 9,75
CUBIERTO TIPO INDUSTRIAL EN ACERO DOBLE
Cuchillo de mesa 0,10 1,20 3,75
Tenedor mesa 0,10 1,20 2,10
Tenedor entrada 0,10 1,20 1,80
Tenedor postre 0,10 1,20 1,80
Cuchara sopa 0,10 1,20 2,10
Cuchara postre 0,10 1,20 1,80
Pinzas acero 0,50 6,00 9,75
CRISTALERIA
Copa agua 0,15 1,80 1,50
Copa vino 0,15 1,80 1,50
Copa flauta 0,15 1,80 1,50
Copa martiny 0,15 1,80 3,60
Copa para helado 0,25 3,00 1,95
Vasos whisky 0,15 1,80 1,20
Vasos para bebidas 0,15 1,80 1,05
Vasos tequileros 0,15 1,80 0,75
Jarras 0,50 6,00 3,75
Hieleras 0,50 6,00 3,45
MENAJE
Charoles de servicio antideslizante rectangular 0,50 6,00 18,00
Cucharetas para servicio en acero doble 1,00 12,00 9,75
Pinzas acero doble 1,00 12,00 9,75
Sillas Tiffany 1,50 18,00 52,50
Sillas de plastico 0,70 8,40 12,75
Cubre sillas 0,50 6,00 7,50
Lazo de sillas colores a elegir 0,25 3,00 7,50
Manteles rectangulares 10 personas 6,00 72,00 146,70
Sobre manteles rectangulares 10 personas 3,00 36,00 22,50
Manteles rectangulares 8 personas 5,00 60,00 18,00
Sobre manteles rectangulares 8 personas 2,50 30,00 9,00
Manteles redondos 6,00 72,00 22,50
Sobre manteles redondos 3,00 36,00 12,00
Servilletas de tela 1,00 12,00 1,80
Samovares de dos mechas, bandeja 55,00 660,00 142,50
Samovares de dos mechas, bandeja doble 66,00 792,00 213,00

Contratacion de meseros $20 la hora
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Para el servicio de catering se ofertaran tres paquetes, todos incluiran:

e Asesoria completa para la planificacion del evento.

e Mends gourmet

e Meseros debidamente capacitados

e Bebidas no alcohdlicas ilimitadas (agua mineral, natural, gaseosas, hielo, café,
té y aromaticas)

e Mesa de dulces

e Degustacion del menu elegido para dos personas

» Paquete oro:
e Carpa, si es requerida
e Mesas de madera para 8 personas
e Manteles, cubremanteles con servilletas (varios colores a escoger)
o Sillas Tiffany con sus respectivo forro y lazo
e Vagjilla, cristaleria y cuberteria

e Centro de mesas florales con los colores a elegir

» Paquete plata:
e Carpa, si es requerida
e Mesas de madera para 10 personas
e Manteles, con servilletas (varios colores a escoger)
e Sillas Tiffany con sus respectivos forros
e Vajilla, cristaleria y cuberteria

e Centro de mesas florales

» Paquete KARP:
e Carpa, si es requerida
e Mesas de madera para 8 personas
e Manteles, cubremanteles con servilletas (varios colores a escoger)
e Sillas Tiffany con sus respectivo forro y lazo

e Vajilla, cristaleria y cuberteria
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e Centro de mesas florales con los colores a elegir

e Dos centros de mesa para mesa principal

e Mariachi
Tabla 31.

Opciones de menus

OPCION I OPCION 11 OPCION 11l OPCION IV
Canastillas de
) ) Coctel de )
< | harina de trigo Aguacates rellenos  Canastillas de verde
2 o camarones con )
o | rellenas de jamony o con camarones en rellenas de camaron
— N mini obleas de _
Z | champifiones con ] ] salsa Wolf de mariscos
L harina de trigo
salsa bechamel
e Lomo fino Filet mignon Medallones
e Lenguaen en salsa de Medallones de pavo
salsa de vino de pollo en Lomo fino
naranja e Polloal salsa de vino en salsa de
L e Medallones horno blanco tres quesos
|_
% de pavo e Croquetas Papas Soufflé de
)
oL e Papas de papas salteadas choclo
O . ..
|<T: gratinadas e Vegetales con perejil Ensalada de
i con queso salteados Ensalada de palmito con
o Ensalada de con remolacha choclo baby
zanahoria 'y aderezo de con bafiado en
vainita miel de zanahorias reduccion de
abeja Vicky balsdmico
L . o Mouse de Brownie de Tiramisu de
o  Piede limon con )
[ maracuya con chocolate y nueces  chocolate con
Q  helado _ _ )
a coulis de fresa con coulis de frutilla crepes de helado
< : . . .
|C_) Todas las opciones de menu incluyen arroz servido al gusto de cada invitado
p
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3.2.3. Proceso de prestacion de servicio:

Una vez que el cliente haya escogido que paquete y men( desea, se procedera a explicar las
politicas de reserva y contrato, las cuales son:

e Reservacion de la fecha: El cliente podra separar la fecha del evento con el 10% de la
cotizacion, el cual no serd reembolsable si este llegase a suspenderse; en caso de

cambio de fecha se sujetara a disponibilidad.

e Firma del contrato: El cliente debera abonar el 40% del valor total del evento y una

semana antes el 60% restante.

e Garantia: El cliente entregara un chegue en blanco, el cual sera anexado al contrato,
para ser devuelto al término del evento, o servira para la cancelacion de reposicion de

menaje, horas extras o servicios adicionales.

e Cambios: Los paquetes y menus podran ser modificados de acuerdo a las necesidades

del cliente.

3.2.4. Servicio Post — Ventas:

Se realizard una pequefia encuesta a los clientes sobre su grado de satisfaccion al finalizar el
evento, de igual manera se creara una base de datos para enviarles paquetes promocionales,

para la celebracion de un futuro acontecimiento.

3.3. Marketing MIX Clasico:

El marketing mix es una herramienta que ayudara a desarrollar acciones eficientes, para
asegurar el éxito del servicio, que esta empresa va a ofrecer a sus clientes, la cual se lo

realizara analizando sus cuatro variables, que son:
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PRODUCTO PRECIO

MARKETING
MIX

Figura 31 Marketing mix

PROMOCION

3.3.1. Productoy Servicio:

El producto/servicio que ofrecerd la empresa, como se lo menciono anteriormente, es de
alquiler de vajilla y catering, el cual en sus cuatro opciones de menus presenta alternativas
equilibradas en nutrientes, ya que contienen carbohidratos, proteinas y vegetales. El logo,

con el cual se identificara a la empresa es:

KARP GOURMET

Alquiil ( V¥il . ering

IR1Y

Servicie y calidad en tus eventos

Figura 32 Logo

3.3.2. Precio:

Este es un punto clave, pues los clientes estan dispuestos a pagar un precio alto dependiendo

de la calidad y variedad del servicio, en el caso del alquiler de vajilla el precio depende de la

cantidad de productos que el cliente va utilizar. Mientras que en el servicio de catering los
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precios dependen de acuerdo al tipo de menu y paquete que el cliente escoja, como se indica
en la Tabla 32

Tabla 32.

Precios de paquetes/opciones de menus
PAQUETES OPCION1 OPCIONII OPCION Il OPCION IV

KARP $ 34,60 $ 3900 $ 3934 $ 40,82

ORO $ 30,80 $ 3520 % 3554 $ 37,02

PLATA $ 26,40 $ 3080 % 31,14  $ 32,62
3.3.3. Plaza:

El canal de distribucion que se utilizara es directo, ya que el cliente contratara los servicios en
las oficinas de la empresa, ya sean de catering o de alquiler de vajilla, los cuales seran
trasladados a donde el consumidor lo requiera. Cuando el servicio de catering sea contratado,
se utilizara el método justo a tiempo el cual permite no tener inventario innecesario, y asi,

reducir costos.

La empresa estara ubicada en la parroguia San Antonio de Pichincha, el local contard con una
bodega y cocina, en la cual se prepararan los alimentos el dia del evento, tomando todas las

medidas de asepsia para evitar contaminacion de los comestibles.

3.3.4. Promocion:

Por ser esta una empresa que recién entra al mercado, las promociones ayudaran a atraer a los

clientes, los cuales podrén escoger entre:
e 3% de descuento en los paquetes para eventos que sean superior a las 100 personas
e Men gratis para el cumpleafiero

e Promociones especiales para los clientes que nos sigan en el Twitter.

81



3.4. Marketing MIX Innovador

3.4.1. Ventaja Competitiva Diferenciadora Sostenible:

A pesar de ser una empresa nueva en el mercado, tendra como ventaja ser lideres en costos,
sin dejar de percibir un margen de ganancia y ofreciendo productos de calidad, en el campo de
la vajilla, cristaleria y cuberteria estas seran tipo hotelera, (stper resistentes) no se cobrara un

precio excesivo al cliente por reposicion.

Para el servicio de catering, se evitara el uso de productos transgénicos quizas los clientes no
lo vean, pero estos seran perceptibles al momento de la degustacion, de esta manera los

consumidores se sentiran mas atraidos de saber de la empresa.

En la Tabla 33 se muestra una comparacion del servicio de catering de la empresa con una de
la competencia, el presupuesto esta realizado en base a 100 personas. Como se observa en el
Anexo 2 los menus propuestos por la competencia, solo tienen una proteina, pero si cuentan

con local. El cual tiene en la zona un costo promedio de $300 las cinco horas.
Tabla 33

Precios de paquetes/opciones de menus

OPCION | OPCION 11 OPCION I11 OPCION IV
PAQUETES P. P. P. P.
Unit. P. total Unit. P. Total Unit. P. Total Unit. P. Total
KARP 3460 3.760,00 39,00 4.200,00 39,34 4.234,00 40,82 4.382,00
ORO 30,80 3.380,00 35,20 3.820,00 3554 3.854,00 37,02 4.002,00
PLATA 26,40 2.940,00 30,80 3.380,00 31,14 3.414,00 32,62 3.562,00

COMPETENCIA 57.66 5.766,00 64.48 6.448,00 60.14 6.014,00 61.38 6.138,00

3.4.2. Publicidad:

Se publicitara en la radio local de la parroquia, la cual es de gran sintonia en el sector, para
reducir costos KARP Gourmet se publicitard usando los medios tecnoldgicos gratuitos en las
redes sociales, pues en la actualidad son una gran herramienta de publicidad, se utilizaran las

siguientes paginas:
e Crear un Fan page en Facebook

e Hashtags promocionales en Twitter
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e Publicidad a través de OLX

e Mostrar la creatividad de montaje de eventos mediante el Instagram.

3.4.3. Fidelidad del Cliente:

Para lograr que nuestros clientes sigan usando nuestros servicios y se vuelvan fiel a nuestra
empresa, cada vez que tengan que realizar un evento, se le otorgara como incentivo un

descuento especial del 5% a partir de la firma del segundo contrato.

También se le otorgard promociones especiales exclusivas para antiguos clientes, a través del
mail, la cual hoy en dia, es una herramienta muy 0til para no perder contacto y mantener

actualizado a nuestros compradores.
3.4.4. Servicio al Cliente:

Para la empresa, cubrir todas las necesidades del cliente, es lo mas importante, por tal motivo
cada persona que entre al establecimiento serd atendido con la mayor cordialidad,
asesoramiento y planificacion sobre las Gltimas tendencias de acorde al evento que tenga

planificado realizar.

De esta manera el cliente potencial sentird confianza al contratar nuestros servicios, pues, se

dara cuenta, que estamos en capacidad de satisfacer sus necesidades.

3.5. Estrategia de enfoque de Nicho de Mercado basado en

diferenciacion
Este proyecto se enfocara principalmente en las personas jévenes que vivan en conjuntos
residenciales en la parroguia San Antonio de Pichincha, pues la mayoria de estos cuentan con
una casa comunal, la cual seria beneficiosa para ambas partes, ya que disminuirian los costos

a los clientes en alquiler de local que la empresa no posee.

A estos potenciales clientes se les ofrecerd productos de alta calidad que estén en tendencia
como por ejemplo en la vajilla con disefios geométricos, los menus del catering, no solo son
variados si no nutritivos y combinables; facilidades que en otros establecimientos no

obtienen.
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CAPITULO IV PLAN FINANCIERO DEL PROYECTO

4.1.-Inversion Inicial:

La inversion inicial para poder brindar el servicio de catering y alquiler de vajilla en el local
donde se atenderd y mostrara los servicios a los clientes es aproximadamente de $69.000 los
cuales seran invertidos en la compra de vajilla, cuberteria, menaje de cocina manteleria,
equipo de computacién, Utiles de oficina, gastos de constitucion de la empresa y otros

pequefios enseres.

La forma de financiacion de este proyecto sera por parte de los accionistas y de un préstamo
que se realizard en la CFN, pues esta institucion financiera otorga préstamos a emprendedores
con una tasa de interés por un punto menor a la del mercado. En la Tabla 34 se detalla los

valores a financiar.
Tabla 34.

Financiamiento de la inversion
FINANCIAMIENTO VALOR PORCENTAJE

Capital de Accionistas $ 48.000,00 70%
Préstamo CFN 21.000,00 30%
TOTAL $69.000,00 100%

4.1.1.- Inversién de Herramientas de trabajo:

Como la empresa también se dedicara al alquiler de vajilla, la inversion a realizarse para
brindar este servicio, se lo detalla en la Tabla 35 donde indica que hay que invertir $40.207

para la compra del menaje para los eventos.
Tabla 35.

Costos de H. de trabajo

CANTIDAD ARTICULQOS V. UNIT. V.TOTAL
VAJILLA HOTELERA
200 Plato base cuadrado de vidrio 5,40 1080,00
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200
200
200
200

200
200
200
200
200
200

Continuacion tabla 35.

Plato entrada cuadrado de vidrio
Plato base blanco tipo industrial
Plato tendido blanco tipo industrial

Plato postre blanco tipo industrial
Continuacion Tabla 35.
Plato pan blanco tipo industrial

Plato para café blanco tipo industrial
Tazas para café blanca tipo industrial
Cevicheros blancos

Ajiceros

Arroceras cuadradas

CUBIERTO TIPO INDUSTRIAL EN ACERO DOBLE

200
200
200
200
200
200
50
20
200
200
200
200
200
200
200
200
50
50
50

200
200
20
25
20

25
25
25

Cuchillo de mesa
Tenedor mesa
Tenedor entrada
Tenedor postre
Cuchara sopa
Cuchara postre
Cucharetas para servicio en acero doble
Pinzas acero doble
Copa agua

Copa vino

Copa flauta

Copa martiny
Copa para helado
Vasos whisky
Vasos para bebidas
Vasos tequileros
Jarras

Hieleras

Charoles de servicio antideslizante

rectangular

Menaje de Alquiler
Sillas Tiffany
Sillas de plastico
Mesas de madera rectangulares 10 pers.
Mesas de madera rectangulares 8 pers.
Mesas de madera redondas 10 pers.

Carpas 6x6 blancas con paredes
transparentes
Manteles blancos rectangulares 10 pers.

Manteles blancos rectangulares 8 pers.
Manteles blancos redondos 10 pers.

4,80
4,80
3,80
3,50

2,90
2,10
2,80
2,50
1,70
6,50

2,50
1,40
1,20
1,20
1,40
1,20
6,50
6,50
1,00
1,00
1,00
2,40
1,30
0,80
0,70
0,50
2,50
2,30
12,00

35,00
8,50
97,80
85,20
100,00
780,00

15,00
12,00
15,00

960,00
960,00
760,00
700,00

580,00
420,00
560,00
500,00
340,00
1300,00

500,00
280,00
240,00
240,00
280,00
240,00
325,00
130,00
200,00
200,00
200,00
480,00
260,00
160,00
140,00
100,00
125,00
115,00
600,00

7000,00
1700,00
1956,00
2130,00
2000,00
3900,00

375,00
300,00
375,00

85



25
25
25
25

25
25
25
25
220
220
220
220
220
220

Continuacion tabla 35

Sobre-manteles dorados 10 pers.

Sobre-manteles dorados 8 pers.

Sobre-manteles rosados 10 pers.

Sobre-manteles rosados 8 pers.
Continuacion Tabla 35

Sobre-manteles celestes 10 pers.

Sobre-manteles celestes 8 pers.
Sobre-manteles fucsia 10 pers.
Sobre-manteles fucsia 8 pers.
Lazos dorados

Lazos rosados

Lazos celestes

Lazos Fucsia

Cubre Sillas

Servilletas

Samovares de dos mechas, una bandeja
Samovares de dos mechas, bandeja doble

TOTAL

8,00
6,00
8,00
6,00

8,00
6,00
8,00
6,00
5,00
5,00
5,00
5,00
5,00
1,20
95,00
142,00

200,00
150,00
200,00
150,00

200,00
150,00
200,00
150,00
1100,00
1100,00
1100,00
1100,00
1100,00
264,00
190,00
142,00

1555,90 $40.207,00

Fuente: Concorde, Carpas Condor, Almacén de telas Franscelana

4.1.2.- Inversion de Activos Fijos:

En la Tabla 36 se detalla los activos fijos que la empresa necesita para empezar a funcionar,

cuya inversion asciende a los $21.495,00, la cual esta distribuida entre los equipos

tecnoldgicos, muebles de oficina y equipos de cocina

Tabla 36.

Precios de pagquetes/opciones de menus

VALOR VALOR
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO TOTAL
EQUIPOS TECNOLOGICOS
1 Computadora de escritorio 850,00 850,00
2 Tablet 650,00 1300,00
1 Impresora Multifuncion 350,00 350,00
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Continuacion tabla 36.

3 Teléfono Convencional 32,00 96,00
2 Celular $550;00 1100,00
MUEBLES DE OFICINA
1 Sillén ejecutivo 50,00 50,00
1 Sillén de visitantes 300,00 300,00
1 Escritorio 850,00 850,00
1 Archivador aéreo 60,00 120,00
1 Archivador Vertical 75,00 75,00
2 Sillas visitantes 35,00 70,00
EQUIPOS DE COCINA
1 Plancha lisa 1939,00 1939,00
1 Campana 2405,00 2405,00
1 Cocina tipo industrial de 6 quemadores 2900,00 2900,00
1 Tanque de gas Industrial 150,00 150,00
1 Licuadora tipo industrial 1700,00 1700,00
1 Exprimidor de citricos 1610,00 1610,00
1 Batidora Industrial 3987,00 3987,00
1 Abrelatas industrial para empotrar 385,00 385,00
1 Rallador profesional 35,00 35,00
1 Juego de contenedores de 4 piezas 35,00 35,00
1 Juego de boquillas 25 piezas 75,00 75,00
1 Juego de Mangas pasteleras 4 piezas 60,00 60,00
1 Mandolina profesional 220,00 220,00
1 Juego de batidores de mano 4 piezas 95,00 95,00
1 Olla de presion de 13 litros 120,00 120,00
1 Juego de cuchillos profesionales 5 piezas 130,00 130,00
1 Juego de tablas sintéticas (6 piezas varios colores) 120,00 120,00
1 Colador chino 35,00 35,00
1 Juego de cernidores 4 piezas industrial 110,00 110,00
1 Juego de sartén industrial 3 piezas 98,00 98,00
1 Juego de tazon de acero 5 piezas 125,00 125,00

TOTAL

Fuente: Coplemartica Cia. Ltda., Mueblecom y Concorde
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4.1.3.- Inversion de Activos Diferidos:

Tabla 37.

Gastos Constitucionales

DETALLE VALOR A PAGAR
Capital suscrito $ 800,00

Tarifa por servicios notariales 286,94

Tasa fija Registro Mercantil 25,00

Cuantia 4,00

Continuacioén Tabla 37
Pago de nombramiento para el gerente y presidente 50,00
LUAE (Patente Municipal) 45,00

TOTAL $410.94

Fuente: Super Intendencia de Compafiias, Municipio de Quito

4.2 -Balance Inicial:

En la Tabla 38 se visualiza la clasificacion de las cuentas del Balance Inicial con el que

empezara sus operaciones la empresa
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Tabla 38.

Balance Inicial

Balance Inicial

Activos

A. Corrientes

Caja-Bancos $ 6.887,06

Total A. Corrientes $ 6.887,06

A. Fijos

Equipos Tecnologicos $ 3.696,00

Muebles de Oficina $ 1.465,00

Equipos de Cocina $ 16.334,00

Herramientas de Trabajo $ 40.207,00

Total A. Fijos $ 61.702,00

A. Diferidos

Gastos de Constitucion $ 365,94

Pago de Patentes $ 45,00

Total A. Diferidos $ 410,94

Total de Activos $ 69.000,00
Pasivos

P. Corriente

Ctas. y Doc. por pagar $ 21.000,00

Total P. Corriente $ 21.000,00

Total de Pasivos $ 21.000,00

Patrimonio

Capital Pagado $  48.000,00

Total de Patrimonio $  48.000,00

Total Pasivo y Patrimonio $ 69.000,00

4.3.-Proyeccion de Costos y Gastos:
4.3.1.- Costos de la Materia prima:

Los costos de la materia prima son calculados para 25 personas, ya que este el numero
minimo, por los que se realizaran contratos para el catering. Como se muestra en la Tabla 39

los costos varian dependiendo de la opcion del menu.
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Tabla 39.

Materia prima directa

CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO COSTO

OPCION I
7 unidades Lenguas $ 12,00
2 kilos Champifiones $ 4,00
3 pechugas Pavo $ 50,00
20 libras Papas $ 5,00
2 unidades Queso $ 8,00
6 libras Zanahorias $ 150
6 atados Vainitas $ 3,00
2 kilos Harina $ 4,20
10 unidades Naranja $ 1,00
11/2 kilos Jamon $ 4,00
2 litros Aceite $ 320
2 litros Leche $ 1,60
8 unidades Huevos $ 120
1 kilo Azlcar $ 180
1 unidad Crema de leche $ 150
1 kilo Mantequilla $ 4,00
8 litros Helado $ 12,00
4 paquetes Galletas Maria $ 4,00
1 paquete Sal $ 0,75
7 libras Arroz $ 6,00
2 tarros Leche condensada $ 3,60
15 unidades Limén $ 1,00
1 paquete Gelatina sin Sabor $ 3,00
TOTAL $ 136,35

OPCION 1l
7 libras Camaron $ 40,00
3 paquetes Galletas de sal $ 6,00
8 libras Lomo fino $ 40,00

Continuacion

1 unidad Vino tinto $ 6,00
6 unidades Pollos $ 36,00
12 libras Papas $ 3,60
1 frasco Miel de abeja $ 5,00
6 unidades Maracuya $ 1,00
8 litros Helado $ 12,00
6 libras Cebollas $ 3,00
6 libras Tomate $ 3,00

90



Continuacién tabla 39.

15 unidades Limon $ 1,00
1 frasco Salsa de tomate $ 2,00
1 litro Aceite $ 320
1 paquete Sal $ 0,75
1 unidad Queso $ 4,00
1 libra Ralladura $ 080
3 unidades Huevos $ 045
6 libras Zanahorias $ 150
6 atados Vainitas $ 3,00
2 tarros Leche condensada $ 3,60
1 kilo Mantequilla $ 4,00
1 unidad Crema de leche $ 150
1 paquete Gelatina sin Sabor $ 3,00
7 libras Arroz $ 6,00
10 unidades Naranja $ 1,00

TOTAL $191,40

OPCION I

50 unidades Aguacates $ 35,00
7 libras Camaron $ 40,00
1 frasco Salsa de tomate $ 2,00
1 frasco Mayonesa $ 450
3 libras Tocino $ 12,00
8 libras Lomo de falda $ 35,00
6 unidades Pollos $ 36,00
7 libras Papas $ 6,30
3 libras Remolacha $ 3,00
6 libras Zanahorias $ 150
2 kilos Harina $ 4,20
1 kilo Mantequilla $ 4,00
7 libras Arroz $ 6,00
1 unidad Vino blanco $ 6,00

TOTAL $ 195,50

OPCION IV

50 unidades Verde $ 8,00
1 kilo Mantequilla $ 4,00
4 libras Alverjita $ 200
7 libras Camaron $ 40,00
8 libras Lomo fino $ 40,00
3 pechugas Pavo $ 50,00
4 libras Choclo desgranado  $ 2,00
6 libras Zanahorias $ 150
6 unidades Manzanas $ 1,00
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Continuacién tabla 39.

1 frasco Mayonesa $ 450
2 kilos Harina $ 420
8 litros Helado $ 12,00
1 unidad Queso brie $ 720
1 unidad Queso camembert  $ 7,80
1 unidad Queso parmesano  $ 4,20
8 litros Helado $ 12,00
7 libras Arroz $ 6,00
2 tarros Leche condensada $ 3,60
15 unidades Limon $ 1,00
1 paquete Gelatina sin Sabor $ 3,00
TOTAL $214,00

$737,25

En la Tabla 40 se muestran los costos por persona en cada uno de los paquetes propuestos
Tabla 40.

Costos unitarios paquetes

COSTOS POR PERSONA DE CADA OPCION

OPCION | $ 545 COSTO POR PAQUETE
OPCION Il $ 7,66 KARP $ 11,85
OPCION Il $ 7,82 ORO $ 995
OPCION IV $ 8,56 PLATA $ 7,75
KARP $ 1730 $ 1951 $ 1967 $ 2041 $ 76,89 $ 19,22
ORO $ 1540 $ 1761 $ 17,77 $ 1851 $ 6929 $ 17,32
PLATA $ 1320 $ 1541 $ 1557 $ 1631 $ 6049 $ 1512
TOTAL $ 17,22

4.3.2.- Mano de obra directa:

La MOD seré contratada por horas, ya que dicho personal es solo necesario cuando se vallan a
realizar los eventos, el cual tiene un promedio de trabajo de 5 horas como se detalla en la
Tabla 41.
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Tabla 41.

Mano de obra directa

Cargo Cant. Salario por hora N°horas Total mes Total afio
Ayudante de cocina 1 $ 20,00 5 $200,00  $2.400,00
Meseros 5 $ 20,00 5 $1.000,00 $12.000,00

SUBTOTAL $ 14.400,00
IMPREVISTOS 2% $ 288,00
TOTAL M.O.D. $ 14.688,00

4.3.3.- Gastos de Administracion:

Los gastos de administracién, como se observa en la Tabla 43, consta de: Los salarios del
personal fijo de la empresa, Servicio de limpieza, el cual serd realizado por el personal
temporal quienes deberan recoger el menaje de cocina y de igual manera dejar todo
completamente limpio, también se considera el gasto alquiler y el de capacitacion; por lo

tanto el gasto administrativo anual es de $15.836,48.
Tabla 42.

Rol personal Administrativos

FONDOS APORTE
SUELDO  SUELDO  REMUNERA VACACIO TOTALDE
CARGO Xill XV DE  PATRONAL GASTO ANUAL
MENSUAL ~ ANUAL  CION E
RESERVA 12,15%

GERENTE 5 50000 $ 600000 § 50000 § 4167 § 315 S 208 S 4167 § 605 S 6% § 8340
CONTADOR $ 50000 § 600000 § 50000 § 4167 § 4167 S 208 S 4167 & 6075 § 15000 § 180000
CHEF § 37500 5450000 § 3500 § 3B 5 3B S 1563 325 S 4% § 15000 § 180000

TOTAL § 996,17 § 119540
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Tabla 43.

Total de Gastos Administrativo

GASTO ADMINISTRATIVO VALOR TOTAL

Sueldos y Salarios $11.954,00
Servicio de limpieza $447,48
Alquiler $3.000,00
Capacitacion $435,00

TOTAL $15.836,48

4.3.4.- Gastos de Ventas:

Como es una empresa que recién abre sus puertas solo contard con un vendedor el cual
promocionara y asesorara a los clientes, en la Tabla 44 se muestra el rol de pagos del sueldo
Vendedor-Repartidor. La pauta publicitaria radial tendré un costo de $150,00 mensuales, que
en el afio seria $1800,00, el costo de capacitacion es de $80,00 para el vendedor. En total el

costo de ventas mensual seria de $588,81 y anual de $7.145,75,
Tabla 44.

Rol de pago del vendedor

SUELDO  SUELDO  REMUNERA a W VACACIO FO,;[E)OS ﬁ:::;;m TOTALDE o
MENSUAL ~ ANUAL  CION NES GASTO
RESERVA 12,154

VENDEDOR § 3750 $ 450000 § B0 § 3B § UB S BB S AL S B G B S ST
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4.3.5.- Gastos Servicios Basicos:

La empresa atendera 8 horas por lo que los gastos de los servicios basicos no seran muy altos,
como se detalla en la Tabla 45, el presupuesto mensual para este gasto es de $127,00 y el
anual de $1524,00

Tabla 45.

Gastos Servicios Basicos

SERVICIO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL

LUZ $ 55,00 $ 660,00
AGUA $ 20,00 $ 240,00
TELEFONO $ 30,00 $ 360,00
INTERNET $ 22,00 $ 264,00
TOTAL $ 127,00 $ 1.524,00

4.3.7.- Depreciaciones:

Los activos fijos se depreciaran por el método de linea recta, como se observa en la tabla 41
su suma asciende a $7536.38. En la Tabla 46 se observa como los activos fijos van

disminuyendo hasta el término de su vida util.
Tabla 46.

Depreciacion de activos fijos

EQUIPOS VALOR % VIDAUTIL D.ANUAL
Equipos Tecnoldgicos ~ $ 3.696,00 33% 3 $ 1.219,68
Muebles de Oficina $ 1.465,00 10% 10 $ 146,50
Equipos de Cocina $21.495,00 10% 10 $ 2.149,50
Herramientas de trabajo  $40.207,00 10% 10 $ 4.020,70

TOTAL $ 7536,38
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Tabla 47.

Proyeccion de depreciaciones

A0S
EQUPOS l ! ] 4 ) b / b ! 0
Equios Tecnologicos § 121968 § 121968 § 121968 0 b0 0 0 0 0
Mighles deOfcina ~ § 14650 § 14650 § 14650 § 14650 § 14650 § 14650 § L4650 § LGE0 § LG50 § LGN
EqUIposdeCocma § 214950 §214050 § 214050 § 214950 § 214950 $214950 $2.04850 214050 $214950 214950
Herramientas defrabgo § 40070 $402070 § 402070 $ 402070 $402070 $402070 $402070 $402070 $402070 $4020,70
TOTAL 5 7563 §75%63 §75%38 63167 667 GRl67 G367 &6 Gl6T  G3l6T

4.3.8.- Amortizacion de A. Diferidos:

En la Tabla 48 se muestra la amortizacion de los activos diferidos los cuales se amortizan con

5 afios plazo y ascienden a un valor total de $54,74 por afio
Tabla 48.

Amortizacion de A. Diferidos

PERIODOS

ACTIVO DIFERIDO
1 2 3 4 5

Gastos de Constitucion $45,74 $45,74 $45,74 $4574 $45,74
Pago de Patentes $9,00 $900 $900 $900 $9,00

Total $54,74 $54,74 $54,74 $54,74 $54,74

4.4.- Modo de financiamiento:

Como se indico anteriormente se financiara con la Corporacion Financiera Nacional el 30%
del proyecto, es decir $21.000,00 a 10 afios plazo con una tasa de interés del 10% anual como
se aprecia en la Tabla 49.
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Tabla 49.

Amortizacion

PERIODO INVERSION INICIAL DIVIDENDO INTERES CAPITAL SALDO

1 $ 21.000,00 $3.42059 $ 210420 $1.316,39 $ 19.683,61
2 $ 19.683,61 $3.42059 $ 197230 $1.44829 $ 18.235,32
3 $ 18.235,32 $3.42059 $ 1.827,18 $1.59341 $ 16.641,91
4 $ 16.641,91 $3.42059 $ 166752 $1.753,07 $ 14.888,83
5 $ 14.888,83 $3.42059 $ 149186 $1.928,73 $ 12.960,11
6 $ 12.960,11 $3.42059 $ 1.298,60 $2.121,99 $ 10.838,12
7 $ 10.838,12 $3.42059 $ 1.08598  $2.334,61 $ 850351
8 $ 8.503,51 $3.42059 $ 852,05 $256854 $ 5.93497
9 $ 5.934,97 $3.42059 $ 59468 $2.82591 $ 3.109,06
10 $ 3.109,06 $3.42059 $ 311,53 $3.109,06 $ -

4.5.- Proyeccion de Ventas:

La proyeccion de ventas se la obtendra en base a un cruce de tablas entre las preguntas 8 y la
16 de las encuestas realizadas. Como se observa en la Tabla 50 el 68% de las personas
encuestadas estarian dispuestas a contratar en una empresa nueva el servicio de catering y

alquiler de vajillas.
Tabla 50.

Demanda proyectada de ventas

Con que frecuencia realiza usted eventos socialesdonde se
requiera de Catering o Alquiler de Vajilla
2veces al Jveces al Mas de 3
1 vez al afio afio afio veces al afio Total
Estaria usted dispuestoa 5
contratar en una nueva 65,5% 17,8% 41% 0,4% 80,9%
empresalos seicios de N
.- S 0
catering y alquiler de 6.6% 0,8% 12% 04% | 91%
vajilla
Total 751% 18,7% 5,4% 0,8% 100,0%

Elaborado por: SPSS version 24.0

Dado que los servicios ofrecidos por la empresa son variados, se realiz6 un promedio de los
costos de todos los paquetes y opciones, considerando que se venderian en total: minimo dos

catering y un alquiler de vajilla al mes, en la Tabla 51 se detalla demanda estimada de ventas.
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Tabla 51.

Proyeccion de Ventas

DESCRIPCION VENTAS MENSUALES VENTAS ANUALES
CATERING $ 6.200,10 $ 74.401,20
ALQUILER DE VAJILLAS $ 400,00 $ 4.800,00
TOTAL $ 6.600,10 $ 79.201,20

4.6.-Estado de Resultados:

El Estado de Resultados se lo proyectard a 10 afios, para lo cual se tomara en cuenta la
inflacion, haciendo una estimacién con los datos histéricos para obtener un porcentaje
promedio como se lo detalla en la Tabla 52, que es de 2.72%, el cual sera constante en los 10
periodos, puesto que Ecuador tiene una economia dolarizada. También se estima un

crecimiento del 5% en las ventas.
Tabla 52.

Inflacion esperada

Ao Inflacion

2014 3,67%
2015  3,38%
2016 1,12%

2017  2.72%

Fuente: INEC
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Tabla 53.

Estado de Resultados (Escenario Realista)

PERIODOS
CUENTAS 1 2 3 4 5 b 7 8 9 10

VENTAS $79201,20 $83161,26 $6731932 § 9168529 $ 9626955 § 10108303 $106.137,18 $ 11144404 $11701624 $122867,06
COSTO DE VENTAS $4132800 $4339440 $45564,12 § 4680498 $ 4807964 § 4938900 § 5185845 $§ 5445138 $ 5717394 $ 6003264
UTILIDAD BRUTA $3787320 $30766,86 $41.75520 $ 4175520 § 4175520 $ 4175520 § 4384296 $ 4603511 § 4833687 $ 5075371
GASTOS OPERACIONALES

GASTO DE VENTAS $ 714575 § 734035 $ 754025 § 774560 § 795654 § 817322 § 839581 § 862445 § 885932 § 1771867
GASTOS ADMINISTRATNVOS $15836,48 $1626776 $1671078 § 1716587 § 1763336 § 1811357 § 1860686 $ 1011350 § 1963412 § 396826
SERVICIOS BASICOS $ 15400 $ 152400 $ 152400 § 152400 § 152400 § 152400 $ 152400 $ 152400 $ 152400 $ 152,00
GASTOS LIMPIEZA $ 4748 S 45067 S 47218 § 48504 § 49825 § 51182 $ 5576 S 54008 $ 55479 § 569,90
TOTAL GASTOS OPER. $2495371 "$ 2559178 '$ 2624722 S 2692052 'S 2761215 'S 2832262 'S 2905243 S 2980212 S 3057223 $ 59.080,83
UTILIDAD OPERATIVA $1291949 $1327133 $1363275 § 1400402 § 1438530 § 1477715 § 1517959 $ 1559298 $ 1601762 $ 3203527
DEPRECIACION $ 753638 $ 753638 $ 753638 $ 631670 § 631670 $ 631670 $ 631670 $ 631670 $ 631670 $ 631670
AMORTIZACION DE A. DIFERDOS $5474  $5474  $5AT4  $BATA  $5ATA $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
INTERESES $ 210420 $ 197230 § 182718 $ 166752 § 149186 $ 129860 $ 108598 $ 85205 $ 50468 $ 31153
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION § 322417 $ 370791 $ 421445 $ 596505 $ 652209 $ 76185 $ 777691 $ 842423 $ 910624 $ 2540704
BENEFICIOS TRAB. 15% $ 48363 $ 55610 § 63217 § 89476 § 97831 § 107428 § 116654 $ 126363 § 136504 § 381106
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS ~ § 274054 $ 345172 $ 358228 $ 507030 $ 554378 $ 608758 $ 661037 $ 716050 $ 774031 $ 2159599
IMPUESTOS 22% S 60202"% 69338 % 78810 % 111547 % 121963 % 133927 '$ 145428 '$ 157533 ' 170287 '$ 475112
UTILIDAD NETA $ 213762 § 245834 $ 279418 § 395483 § 432415 § 474831 § 515600 $ 558526 § 603744 $ 1684487
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4.7.- Flujo de efectivo:

Este estado financiero permite observar la liquidez, con el fin de resolver posibles problemas, se lo realizo, en base a la vida Gtil del proyecto que

ges de 10 afios, donde a partir del segundo periodo mantiene saldos positivos como se observa en la Tabla 54

Tabla 54.

Flujo de Efectivo (Escenario Realista)
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4.8.- Andlisis de Evaluacion del Proyecto (Analisis Realista)
4.8.1.- Tasa Minima Aceptable de Retorno:

La TMAR es la tasa minima que los inversionistas deben aceptar el proyecto, para calcularla

se necesitan los siguientes datos:

e Tasa Activa (TA): 10%
e Recurso de terceros (RT): 30%
e Recursos propios (RP): 70%
e Prima de Riesgo (PR): 10%
e Inflacién (INFL): 2.72%
TMAR= RT (TA) +RP (PR+INFL. +PR*INFL)

TMAR= 30 %( 10%) +70 %( 10%+2.72%+10%%*2.72%)

TMAR=12.09%

4.8.2.- Valor Actual Neto, Tasa Interna de Retorno y Pay Back:

Con los datos proyectados para los diez periodos en el flujo de caja, se pudo obtener los

indices financieros, los cuales son necesarios para evaluar el proyecto
Tabla 55.

indices financieros

TMAR 12,09%
TIR 22,28%
VAN $ 87.469,36
PAY BACK 2,41

En la Tabla 55 se aprecia que la TIR (22,28%), que es la tasa de descuento que hace que el
VAN ($87.164,60) sea igual a cero, es mayor a la TMAR (12,09%), por lo que, se considera
al proyecto rentable; por otro lado el VAN, que es el que refleja la diferencia que existe entre
la inversion en recursos y los ingresos netos al ser positivo se considera apto para las

operaciones.
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El Pay-back es una herramienta que ayuda a dar una idea aproximada al tiempo de
recuperacion de inversion, en este proyecto sera después de 2 afios, 6 meses y 27 dias

aproximadamente.

4.8.3.- Punto de Equilibrio:

El analisis de punto de equilibrio es utilizado para conocer cuanto es la cantidad éptima a

vender, para su célculo se utilizara la siguiente formula:

Costos fijos 7
_Costosvariables
Ventas

PE =

1

Como se observa en la Tabla 56 la empresa debe vender $70.890,78 anual para llegar a su

punto de equilibrio, es decir donde no obtendré ni pérdidas, ni ganancias.

" Formula punto de Equilibrio (Lépez F. 2014)
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Tabla 56.

Punto de Equilibrio

PERIODOS
COSTOS CUENTAS 1 ) : 4 : 6 7 8 : m

Costo de Ventas § 4132800 § 4330440 § 456412 § 4680498 § 4807964 § 4938900 § 5L8H45 § B3 § STAT3Y § 6003264

COSTOSVARIABLES  Gasto de Ventas § TUSTH S TMH S 705 § TIHH0 § 79654 § 817322 § 83681 § 86445 § 885932 § 1771867
Total Costos Variables  § 4847375 § 5073475 § 5310437 § 5455058 § 5603617 § 5756222 § 6025426 § 6307583 § 6603327 § 77,7131

Gastos Administrativos 1583648 § 1626776 § 1671078 § 1716587 § 1763336 § 1811357 § 1860686 § 1941350 § 1063412 § 30.268.26

Depreciaciones § 753%38 § 753638 § 753638 § 631670 § 631670 § 631670 § 631670 § 63160 § 631670 § 631670

Amortzaciones G574 §5A74  SMAT4 §BAT4 SBATA 000 $000  §000 §000  $000

COSTOSFIOS Servicios Basicos § 102400 § 152400 § 152400 § 152400 § 152400 § 152400 § 152400 § 152400 § 152400 § 15240
Limpieza § MBS 96T S A8 4§ 4855 SRS G576 5 008§ 479§ 56990

Intereses § 210420 § 197230 § 182718 § 166752 § 149186 § 120860 § 108598 § 8%205 § 5468 §  311M3

Total Costos Fios § 2150328 § 2181485 § 2812527 § 2121388 § 2151891 § 2176469 § 2805931 § 2834642 § 2862428 § 4799039

TOTALDECOSTOS ~ § 7597703 § 7854960 § 8122965 § 8176446 § 835509 § 85.32692 § 8831356 § 9142225 § 9465755 $125.7410

VENTAS § 7920020 § 8316126 § 8731932 § 9168529 § 9626955 $ 10108303 § 10613718 11044404 § 11701624 § 1228676

PUNTODE EQULIBRIO § 7089078 § 7133416 § 7L77797 § 6719085 § 6584666 § 6448730 § 6490727 § 6531230 § 6569852 §130.695,79
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CONCLUSIONES

Al finalizar la investigacion de este proyecto de factibilidad y obtener los resultados

descritos en los cuatro capitulos se ha llegado a las siguientes conclusiones:

e Los habitantes de la parroquia San Antonio de Pichincha han incrementado su
interés en la realizacién de eventos sociales de alto nivel, pues el 75% realiza

por lo menos una vez al afio un evento social.

e Se determina una ventaja competitiva en el mercado, al ofrecer un valor
agregado a los clientes en este caso un catering saludable y vajilla industrial

vanguardista, la cual las otras empresas no poseen aun.

e La estructura organizacional con la que contara la empresa abrira pocas plazas
de empleo para personas que trabajen por hora sirviendo en los eventos del

catering.

e Las proyecciones de los estados financieros manifiestan que la empresa seria
factible, ya que su ganancia cubre todos los gastos, su Van es positivo
($87.164.60) y la TIR (22,28%) es mayor a la TMAR (12,09%) Aunque para
mantener sus objetivos los contratos no deben ser menor a 2 catering minimo

para 100 personas y un alquiler de vajillas con un contrato promedio de $400
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RECOMENDACIONES

Se recomienda poner en marcha este tipo de negocio, pues es atractivo y rentable
para invertir, ademas no hay mucha competencia en el sector para el cual, esta

proyectado establecerse.

Mantener siempre una buena relacion con los clientes, pues son ellos una

herramienta méas de publicidad.

Invertir un porcentaje de las ganancias en capacitacion de nuevas tendencias en

decoracion de eventos, para ser lideres en esta categoria.

Ser constante en la publicidad y promociones con los clientes potenciales y ya

existentes.

Analizar al final del primer periodo, si el modelo de negocio establecido esta

dando resultados o necesita una reestructuracion.
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APENDICE 1

Encuesta aplicada a los habitantes de San Antonio de Pichincha para

conocer sus preferencias al seleccionar un Salén de Eventos y Catering

1. Edad:
[1 18 a 25 afos [l De 46 afios en
[] 26 a 35 afos adelante

[0 36 a 45 afos

2. Sexo:
[1 Masculino [1 Femenino
3. Estado Civil:
1 Soltera(o) 1 Viuda(o)
1 Casada (0) 1 Unién Libre

1 Divorciada(o)

4. Nivel de Educacion:
1 Basica 1 Superior
T] Bachiller

5. Cuadl es su nivel ingresos:

Menos de $350 Entre $701 vy
$900
Entre $351y $500
__ %900 en
Entre $501 y $700 adelante

6. Alguna vez ha contratado o contrataria los siguientes servicios, Si
Su respuesta es nunca pase a la pregunta 16

1 Catering 1 Catering y Alquiler de
1 Alquiler de vajilla Vajilla
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'] Nunca

7. Segun su criterio cudl de las siguientes fechas son motivo de
celebracion:

1 Cumpleafios "1 Navidad

1 Sacramentos 1 Fin de afo
(Bautizos, Primera 1 Eventos empresariales
Comunién, 1 Otros

Confirmacion)
1 Matrimonios

8. Con que frecuencia realiza usted eventos sociales donde se
requiera de alquiler de vajilla o catering

[1 1vezal ano [1 3veces al afo
[1 2 veces al afo [] Mas de 3 veces al afo

9. En donde harealizado sus eventos sociales

"1 Local de Recepciones "1 Restaurante
"1 Domicilio 1 Otro
1 Hotel

10. Cuél ha sido el numero de invitados maximo que usted ha tenido
por evento

o Entre 20 y 50 o Entre 81 vy 110
personas personas

1 Entre 51 'y 80 1 Mas de 111
personas

11. Cudal seria el valor que estaria dispuesto a cancelar por los
servicios de alquiler de vajilla, menaje y catering

7 Menos de $20 1 De $31 a $40
] De $21 a $30 ] Mas de $40

12. Qué tipo de comida prefiere para sus eventos sociales:
"1 Nacional 1 Fusion
"1 Internacional 1 Todas

13. Qué tipo de servicio prefiere en sus eventos sociales
1 Emplatado 1 Otro
1 Self-Service

14. Como le parecio el servicio contratado anteriormente
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1 Excelente "1 Regular
1 Bueno 1 Malo
l
15.Qué forma de pago prefiere para la realizacion de sus eventos
sociales

[1 Efectivo
1 Cheque o Tariet d Crédit
1 Tarjetas de Crédito ‘?‘”e. a © reaito
. Diferido
Corriente

16.Estaria usted dispuesto a contratar en una nueva empresa los
servicios de catering y alquiler de vajilla
1 Si
1 NO
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APENDICE 2

OPCION 1

» Brochete de Camarones en salsa de frutas tropicales
» Cordon Blue de pollo acompanado de milhojas de papay
berenjena, ensalada caliente

» Parfait de taxo en almibar de citricos

Valor: 46.50 USD + impuestos

OPCION 2

» Ensalada tropical (mango, alcachofa, naranja, aguacate, palmitos,

queso feta sobre colehén de lechuga romana en aderezo de yogurt).
» Langostinos en costra de coco acompanado de fetuccini de cacao
» Brioche caramelizado en salsa de maracuya

Valor: 52°USD + impuestos
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OPCION 3

» Crépe El Crater (Crépe relleno de camarén, jamon, aceituna,
tomate, mayonesa)

» Lomo fino en salsa de uvilla acompafiado de hinojos rellenos y
papa parisien

» Babaroise tropical

Valor: 48.50. USD + impuestos

OPCION 4

» Strudel de vegetales
» Filet Mignon / suprema de pollo en salsa de champinones y
ensalada caliente

» Tiramist con crumble de almendras y cacao

Valor: 49.50 USD + impuestos
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W Todas las tarifas antes mencionadas se refieren a costo por persona y a todas

se las debera agregar el 24% de impuestos y servicios.

Y& Todos los mentis INCLUYEN:
» Alquiler del salon » 4 Bocaditos de sal durante el brindis.
» Todas las bebidas suaves. » Todos los descorches.
» Servicio por 5 horas
» Un caldo de patas o locro de queso para la hora que se crea conveniente.

» Manteleria blanca o verde manzana (otros colores tendrin un costo adicional)
» Meseros

Y& Todos los meniis NO INCLUYEN:
» Torta » Licor
» Dulces » Musica (D])

Servicios adicionales bajo pedido

v" Menu personal
Se podra realizar un pedido de menu Sin costo adicional
especial aconsejado por nuestra chef

v' Flores Cada arreglo DEPENDE EL ARREGLO
v ML’lSiICa DJ Tres horas 300 USD

v Torta Por persona 2.5 USD

v Licor Segun pedido

M
TELEFAX (
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