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INTRODUCCION

El actual estudio muestra como objetivo general elaborar un plan de negocios para
la creacidon de una empresa de servicios de catering, dicha propuesta busca captar la
atencion de las personas vinculadas a los diferentes eventos sociales que requieran de

dichos servicios

Se realiz6 un estudio analizando la problematica actual asociado al disefio de las
estrategias de negocio para crear una empresa de servicio de catering en la ciudad de
Guayaquil, en la cual se llegd a conocer las particularidades del entorno en el que se
desarrollara la empresa, asi como las preferencias de los consumidores y el estudio
técnico organizacional de la empresa ademas de la proyeccion de costos y gastos como

altimo punto con el fin de determinar la rentabilidad o viabilidad de esta iniciativa.

La gran ventaja que posee Ecuador es que el actual gobierno se encuentra interesado
en promover la actividad de las micro, pequefias y medianas empresas (MYPIMES), a

través de incentivos tributarios y facilidades de financiacion.



Capitulo I.

Problema de la investigacion

1.1. Planteamiento del problema de investigacion.

A medida que las sociedades se desarrollan, aumentan exponencialmente sus
demandas y expectativas sobre determinados productos y/o servicios. Es asi como surgen
nuevas organizaciones que buscan cubrir estas necesidades, proponiendo soluciones
satisfactorias mediante la formulacion de ideas innovadoras o mejorando las ya

existentes.

Al respecto, el catering constituye un modelo de negocio muy prometedor tanto para

demandantes como oferentes, siendo un servicio a distancia cuya finalidad es:

La produccién, elaboracion y el consiguiente cumplimiento del servicio de bebidas y/o
comidas, en un lugar remoto al centro de produccién. Se trata de llevar un servicio a cualquier
lugar acordado por el cliente, cubriendo todos los aspectos que pudieran ser necesidades del
mismo (alimentos, bebidas, musica, mobiliario, decoracién, personal del servicio, etc.). (Sesmero,

2010, p. 7)

Una de las ventajas de este tipo de servicio, es que se presenta una amplia gama de
clientes potenciales a los que dicho negocio puede ir dirigido. En este sentido, la ciudad
de Guayaquil —considerada como la ciudad méas poblada del Ecuador- se presenta como

un importante escenario para la proliferacion del catering como negocio.

Sin embargo, ya que aun cuando hay una elevada demanda acerca de la organizacion

y atencion a participantes de eventos -relacionados con celebraciones de cumpleafios para



adultos, jovenes e infantes, bodas, fiestas de quince afios, entre otros- es muy baja la

existencia de empresas especializadas en servicios de catering.

Ademas, existe poco conocimiento por parte del pablico meta sobre las bondades
que pueden ser obtenidas mediante catering y, como consecuencia, las personas presentan
cierta reticencia o resistencia para contratar esta modalidad de servicio, lo que constituye

otra oportunidad para desarrollar dicho negocio.

De conjunto con ese nicho se aumentd el empleo del servicio de catering o de
alimentos bajo pedido; y son precisamente estos dos servicios los que facturan
actualmente en la urbe portefia un monto equivalente a USD 9,2 millones. (EI Comercio,

2011)

Segun indica el Comercio en sus cifras, de 2005 a 2010 fueron aperturados 34
establecimientos que se dedicaban a organizar convenciones para todo el pais. La
distribucion de dichos locales corresponde a 12 ubicados en Guayaquil. Sumado a ello se
crearon otros 78 locales con la finalidad de ofrecer alimentos bajo pedido, donde la urbe
portefia se apuntd 29 de los mismos a su haber. Son precisamente las empresas donde su
giro fundamental consiste en ofrecer servicios las que cuentan con mayor cantidad de
personal en la plantilla, llegando al 51,3% de toda la fuerza laboral de la ciudad de

Guayaquil. (El Comercio, 2011)

Para el afio 2017 ya en la ciudad de Guayaquil se registran un total de 39 compafiias
dedicadas al servicio de comidas basado en acuerdos contractuales con el cliente para un
evento en la localizacion especificada por el cliente, de acuerdo a su descripcién. A

continuacién, se muestran los datos de dichas compafiias.



Tabla 1: Compairiias de Catering en Guayaquil

RUC NOMBRE DE LA COMPANIA TAMANO
0992665947001  COMPANIA ELTATO S.A. PEQUENA
0991350780001  BANQUETES Y RECEPCIONES MILTON CASANOVA S.A. PEQUENA
1791769848001  TREBOL VERDE HOTELS AND FOOD SERVICES S.A. MEDIANA
0992703482001  JAMACOMP S.A. PEQUENA
0992141816001  CORPMAN S.A. MEDIANA
0992143355001  MONICA DE MANCINI S.A., SERVICIOS EMPRESARIALES PEQUENA
0992149582001  CENTRAL DE ALIMENTOS CENTRALIMENTOS S.A. MEDIANA
0992203943001  GLOBALEK S.A. MEDIANA
0992264500001  ANNILUNCH S.A. MEDIANA
0992440856001  CATERING DELIVERY S. A. CATDELIVERY PEQUENA
0992482613001  ZEFYXA S.A. MEDIANA
0992484314001  COMPANIA DE ALIMENTOS Y SERVICIOS COALSE S.A. GRANDE
0992519347001  WOODSTONE S.A. MICRO
0992534370001  CATERINGSERVI S.A. PEQUENA
0992538600001  CONSORCIO ANDINO S.A. CONANSA MEDIANA
0992545739001  DE LA RIA S.A. LARIASA PEQUENA
0992557494001  LAFATTORIA S.A. GRANDE
0992563133001  ALIMENTOS VERDES S.A. ALIMENVER MICRO
0992574046001  FEDERERCORP S.A. PEQUENA
0992574739001  ALIPENA S.A. MEDIANA
0992577088001  ENTREDIENTES CATERING SERVICE S.A. MEDIANA
0992581514001  EMSERCOM EMPRESA DE SERVICIOS COMPLEMENTARIOS S.A. PEQUENA
0992612525001  COMIDA EXPRESS Y EVENTOS PAPUSA S.A. MICRO
0992622202001  PROFIESTA INTERNACIONAL S.A. PEQUENA
0992592338001  ALIMENTOS ZAMBRANO S.A. ALIZAMSA PEQUENA
0992701285001  VIESLOBE S.A. MICRO
0992705671001  CENTRALIMEN S.A. PEQUENA
0992720573001  VIVASHOW S.A. MICRO
0992769661001  ESTEBELEN S.A. PEQUENA
0992766875001  XUNMASTER S.A. MICRO
0992769947001  NOVACOCINA S.A. PEQUENA
0992787171001  TALENTO LA CARTA S.A. TALENCARSA MICRO
0992800879001  PROJECTENTER S.A. PEQUENA
1792437601001  TIEMPO LIBRE TILISA S.A. PEQUENA
0992817402001  PLEXDERCON S.A. PEQUENA
0992819529001  CORPTURKESA S.A. PEQUENA
0992842989001  RESULCONSUL S.A. MEDIANA
0992880163001  JIROSUSHI S.A. PEQUENA
0992885823001  VEMONTHE S.A. MICRO

Fuente: (Superintendencia de Compaifiias, 2017)



Por lo antes expuesto, surge la idea de crear en la ciudad de Guayaquil, una empresa
de servicios de catering, que se constituya para organizar diferentes tipos de eventos,
ofreciendo servicios competitivos y de 6ptima calidad que superen las expectativas de los

clientes.

1.2. Formulacion del problema de investigacion.

¢Coémo disefar las estrategias de negocio para crear una empresa de servicio de

catering en la ciudad de Guayaquil?

1.3. Sistematizacion del problema de investigacion.

¢ Cudl es el diagnostico actual de la industria del servicio de catering en la ciudad de

Guayaquil?

¢COmo se puede determinar la oferta y demanda, asi como los precios y otros
elementos importantes de mercado a definir en la creacion de la empresa para ofertar un

servicio de catering?

¢Como debe ser el tamarfio del negocio, la tecnologia requerida, procesos y recursos
financieros y humanos fundamentales para la ejecucion del proyecto de creacion de la

empresa de catering?

¢Cdémo se puede determinar la rentabilidad financiera del proyecto propuesto sobre

la creacion de una empresa de catering?

1.4. Objetivos.

1.4.1. Objetivo general

Elaborar un plan de negocios para la creacion de una empresa de servicios de catering.
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1.4.2. Objetivos especificos.

1. Analizar el mercado actual de servicios de catering en la ciudad de Guayaquil.

2. Realizar un estudio de mercado que permita precisar la oferta y demanda potencial
de los servicios a ofrecer por la organizacion, asi como su precio y los medios
promocionales necesarios para su divulgacion.

3. Desarrollar un estudio técnico para especificar el tamafio del negocio, la
tecnologia requerida, procesos y recursos financieros y humanos fundamentales
para la ejecucion del proyecto.

4. Evaluar la factibilidad del proyecto a través de un estudio econémico-financiero

para medir su relacion costo-beneficio.

1.5. Justificacién de la investigacion.

Desde una perspectiva tedrica, el plan de negocios que se propone para la creacion
de una empresa de servicios de catering en el sector suroeste de la ciudad de Guayaquil
constituye una temaética de caracter cientifico, ya que seran consultados diferentes
fundamentos tedricos y material bibliografico referentes al tema de investigacion
propuesto que constituirdn una fuente de conocimiento inestimable sobre dicha tematica,
reforzando asi el aprendizaje obtenido a lo largo de los estudios cursados en la

Universidad.

En cuanto al aspecto metodoldgico, el desarrollo del estudio expondra la utilizacion
de diferentes enfoques, tipos, métodos y técnicas de investigacion para la recopilacion de
informacion que permita obtener datos precisos para determinar ciertos elementos
administrativos, econdmico-financieros, disefio del servicio, entre otros aspectos

importantes.



Ademas, el proyecto de investigacion desde el punto de vista practico contribuird
con el aporte de una solucion viable que, de ser implementada la creacion de la empresa
de servicios de catering, podran ser satisfechas las necesidades presentadas por futuros
clientes en cuanto a la organizacion de eventos y celebraciones importantes para sus

vidas, constituyendo una experiencia para los mismos de inestimable valor.

1.6. Delimitacion o alcance de la investigacion.

La presente investigacion esta delimitada a realizar un estudio de factibilidad para la
creacion de una empresa de servicios de catering, la cual se ubicaré en el sector suroeste,
especificamente en la Ave. José Rodriguez Bonin y Portete San Eduardo shopping,

perteneciente a la ciudad de Guayaquil, provincia del Guayas, durante el afio 2017.

1.7. ldea a defender

La ejecucion de la propuesta de un plan de negocios de catering, contribuird a

satisfacer la demanda de este tipo de servicios en la ciudad de Guayaquil.



Capitulo I1.

Marco teorico.

2.1. Referentes tedricos

2.1.1. Definicidn de organizacion (empresa).

Numerosas definiciones han surgido sobre el concepto ‘“organizacion” como
empresa, a lo largo de la evolucion de la gestion administrativa, plantedndose como una
necesidad de describir el contexto real en que se desarrollan las instituciones o empresas

a lo largo de la historia y tomando en cuenta un periodo de tiempo determinado.

Al respecto, Ferndndez y Campifia (2012) enuncian que la organizacion o empresa
es “un conjunto de actividades llevadas a cabo por el empresario para la produccion de e
intercambio de bienes y servicios, con el objeto de obtener un beneficio méximo o por lo

menos satisfactorio” (p. 8).

Un concepto mas amplio sobre empresa es emitido por Boland et al. (2014), quienes

expresan que:
Es toda organizacion econdmica de propiedad publica privada o mixta que retne diversos
factores de la produccidn (inversion de capital, aporte de mano de obra, etc.) combinados,
por su cuenta y riesgo, y cuya actividad principal es la de extraer, fabricar y permutar o

vender bienes y mercaderias a la de prestar servicios a la comunidad o a una parte de ella,
satisfaciendo sus necesidades mediante el cobro de los mismos. (p. 14)

También la empresa puede ser considerada como una “entidad integrada por el
capital humano y de trabajo, como factores de la produccion y dedicada a actividades
industriales, mercantiles o de prestacion de servicios con fines lucrativos y con la
consiguiente responsabilidad” (Sanchez, 2012, p. 8).
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Toda organizacion, cualquiera que sea su funcion principal, presenta como objetivo
fundamental organizar sus recursos de manera que pueda alcanzar un beneficio
considerable tanto en los aspectos econémicos como productivos, definiéndose diversos
sectores empresariales consistentes en secciones departamentales consignadas a
actividades especificas, ya sea desde un punto de vista productivo (produccién de bienes
y/o servicios) o administrativo (proceso de planificacion, organizacion, ejecucion y
control de la produccion de bienes y/o servicios (Ropero Gava & Ubierna Serrana,

Direccion Financiera, Desiciones de la Inversion, 2014).

Dentro de los casos particulares de empresa, organizacion o negocio, se encuentra el
emprendimiento, refiriéndose a la capacidad y disposicion para desarrollar, organizar y
administrar una empresa comercial junto con cualquiera de sus riesgos, para obtener asi
un beneficio. ElI ejemplo mas obvio de un emprendimiento es el inicio de nuevos
negocios. El espiritu emprendedor se caracteriza por la innovacion y la asuncion de
riesgos, y es una parte esencial de la capacidad de una nacion para tener éxito en un

mercado global, en constante cambio y cada vez mas competitivo.

Otro caso particular de organizacion es el de la pequefia y mediana empresa, origen
del acronimo pyme, la cual “varia por paises, aunque normalmente se apoya en la

utilizacion individual o conjunta de dos criterios, nimero de trabajadores y facturacion”

(Martinez, Santero, Sanchez, & Marcos, 2013, p. 14).

En el caso del Ecuador, las pymes se clasifican principalmente de acuerdo al numero

de trabajadores, misma que establece la Comunidad Andina en su Resolucion 1260.



Tabla 2: Clasificacion de pymes segin nimero de trabajadores.

Clasificacion Numero de trabajadores
Microempresa 1-9

Pequefia empresa 10-49

Mediana empresa 50-199

Fuente: (Araque, 2013).

Segun datos emitidos por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), en
el Ecuador, las pymes representan alrededor del 80% de la generalidad de empresas
activas, empleando una fuerza laboral porcentual del 37%, participando en el 13% de
generacion del Producto Interno Bruto (PIB) a nivel nacional (Carvajal, Solis, Burgos, &

Hermida, 2017).

Atendiendo a los criterios emitidos anteriormente, se puede definir a una empresa
como aquella institucion compuesta por varios miembros que ocupan un nivel jerarquico
determinado, y aunan sus esfuerzos y conocimientos para alcanzar objetivos y metas
comunes que tributan a la satisfaccion de una necesidad existente en el mercado a partir

de la produccién de un producto y/o servicio.

2.1.2. Antecedentes del catering.

El término “catering” fue acufiado originalmente por los marinos mercantes, que
fueron de los primeros en contratar a funcionarios de catering para sus buques. Estos
funcionarios de catering eran responsables de comprar productos, preparar alimentos y
servir las comidas y bebidas a las otras personas a bordo de los buques, aunque también

tuvieron que realizar otras tareas relacionadas con el barco (Vincent, 2015).
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Sin embargo, el comercio se remonta mucho mas alla, presumiblemente en el cuarto
milenio antes de Cristo (AC) en China. La cultura de las grandes comidas y bebidas
también estuvo presente en el antiguo Egipto en ese momento, siendo la mayoria de los
servicios proporcionados por esclavos. A los antiguos griegos se les atribuye la tarea de
hacer del catering un oficio, ofreciendo servicios gratuitos en sus posadas y albergues que
continuaron en el Imperio Romano. En este momento de la historia, la intencion era

principalmente servir a los soldados (Vincent, 2015).

En la Edad Media, el catering se centraba en los monasterios y las peregrinaciones
cristianas en Europa. EI comercio se extendié durante el reinado de Carlomagno, por lo
que, a finales de la Edad Media, las nuevas clases sociales, asi como una economia
monetaria emergente, ayudaron a florecer la popularidad del catering. Cuando esta
industria llamo la atencion de los legisladores alemanes en los siglos XIV y XV, comenzd
a tomar forma las reglamentaciones sobre alimentos y bebidas. Pero gran parte de la
industria todavia se veia principalmente implementada en fiestas y celebraciones de reyes
y otros nobles. Después de la revolucién francesa en el siglo XVIII y la falta de una
aristocracia, los gremios de catering se vieron obligados a buscar nuevas formas de vender
sus talentos, lo que dio origen a la creacién de los primeros restaurantes franceses

(Vincent, 2015).

En Estados Unidos, la industria del catering todavia es considerada como muy joven.
El catering comenz6 a florecer después de la guerra, cuando las empresas que
suministraban alimentos para la Segunda Guerra Mundial necesitaron cambiar
drasticamente su modelo de negocios. A medida que la gente se hizo mas rica y la

economia crecio, los proveedores de servicios de catering descubrieron que habia una
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demanda exponencialmente de los mismos, manifestandose su extension y amplia

aceptacion (Vincent, 2015).

2.1.3. Definicion de catering.

La industria del catering constituye uno de los principales sectores que se encuentra
en una continua evolucion, estableciéndose asi como una marca reconocida. Las empresas
de catering estan cada vez mas avanzadas con sus habilidades y técnicas culinarias. Los
proveedores de servicios de comidas saben que el mercado no solo se ocupa de servir
alimentos, sino que también de todas las cosas adicionales que se convierten en parte del
evento, por ejemplo, preparar un mend, seleccionar el tema, organizar mesas, servilletas,
recipiente de comida, suministro de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, entre otros

elementos.

Villanueva (2012) entiende el catering como “el servicio profesional dedicado al
suministro de comidas y bebidas en un lugar distinto a un restaurante, como puede ser un

salon, un jardin, aviones, trenes, colegios y otros” (p. 24).

Por otra parte, “se denomina catering al servicio de alimentacion institucional o
alimentacion colectiva que provee una cantidad determinada de comida y bebida en
fiestas, eventos y presentaciones de diversa indole” (Programa de Autoaprendizaje

Transformacional, 2014).

Las empresas de catering pueden estar compuestas por vendedores independientes o
individuos dentro de un departamento particular de una instalacion, como un hotel 0 un
restaurante. Ademdas de las responsabilidades de alimentos y bebidas, muchos
proveedores de servicios también se encargan de la decoracion del evento, A/ V y otros

aspectos del programa.
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En este orden logico de ideas, Vinagre-Rey (2014) expresa que el catering es la
actividad desarrollada por una organizacion especializada que busca “ofrecer sus
productos a grupos de personas que se reinen para una determinada actividad, como
congresos, presentaciones, ceremonias, etc., y que contrataran este tipo de servicios para
cubrir necesidades de alimentacion, bebida, montajes de salones, decoraciones, entre

otras” (p. 40).

Por tanto, se puede definir el catering como un servicio ofrecido por una empresa u
organizacion, cuyo objetivo se encuentra en la oferta tanto alimentaria —incluyendo
bebidas- como organizativa, que puede materializarse a traves de dicho servicio en
eventos o diversas situaciones, entre las que se pueden mencionar comedores, residencias,

hospitales, centros de trabajo o fiestas de cumplearios, bodas, entre otros.

Debido a que la industria del catering se encuentra muy segmentada, ocurriendo que
ninguna empresa posee una participacion dominante en el mercado, las nuevas empresas
a menudo pueden encontrar un nicho para cubrir el &mbito local. Es asi como, para tener
éxito en el negocio del catering, es fundamental construir y mantener la reputacion y

credibilidad de la empresa en cuestion.

2.1.4. Tipos de servicios de catering.

Dentro de las clasificaciones que determinan el tipo de servicio de catering, se tienen
aquellas caracterizadas por Urda (2016), haciendo una diferenciacion considerando el

destino final que tienen los productos ofertados. Estas clasificaciones son:

Servicios de catering para consumo en colectividades. “En este tipo de servicios,
el consumidor final de estos alimentos seran empresas, residencias, colegios” (Urda,

2016, p. 5).
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Servicios de catering para consumo en medios de transporte. “En este tipo de
catering se encuentran aquellos ofrecidos en aviones, trenes, estaciones, barcos, entre

otros” (Urda, 2016, p. 5).

Servicios de catering para consumo en eventos sociales o catering party. Esta
clasificacion es la de uso mas amplio y complejo, ya que se refiere a la elaboracion de los
alimentos, montajes de equipos, megafonia, alquiler de locales, entre otros. Este tipo de
catering requiere de una mayor precision en cuanto a la planificacion y ejecucion de las
actividades relacionadas, por lo que se encuentra asociado a la planeacion, organizacion
y realizacion de eventos tales como: bodas, fiestas privadas, cocteles de empresa, entre
otras. Las actividades pueden suscitarse en multiples escenarios que, por lo general, son

contratados o pertenecen a los clientes (Urda, 2016).

Otra clasificacion muy interesante, es hecha por Caro (2013), atendiendo a criterios

sobre la elaboracion de alimentos, definiéndose asi:

e Catering de linea fria: Bajo este tipo de servicio se encuentran aquellos que aplican a
los alimentos técnicas sofisticadas, que permiten la conservacion intacta de las
propiedades de los mismos. Mediante el manejo que se lleva a cabo en una cocina central
se consigue la transformacion y regeneracion seguras, que impide la proliferacion de
microorganismos.

e Catering in situ: Dicha categoria abarca a los servicios de catering que cuentan con su
propia cocina en el lugar donde se brinda, donde la elaboracién de los alimentos a servir
se realiza todas en las propias instalaciones. Por dicha razén es necesario mover de un
lugar a otro todos los implementos necesarios, materia prima 0 maquinaria, para
establecer la cocina en cada lugar donde se hace el catering, lo que tiene un valor de costo
mas alto. Aunque por otra parte permite un maximo de seguridad y que el cliente pueda

evaluar la calidad y distincion.
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e Catering caliente y mixto: Para la aplicacion de ese servicio se utiliza el manejo de una
cocina centralizada donde se elaboran todos los alimentos, pero con un eficiente manejo
de entrega que garantice que los alimentos llegan calientes al lugar donde se entregue,
con minimos procesos de transformacion por lo que se dice que estan listos para consumir
por parte del cliente. Debido a que requiere un proceso de transportacion se tiene posibles
riesgos como son el enfriamiento excesivo de los alimentos, su posible fermentacion,
rotura o deterioro de las piezas a servir; pero a pesar de estas desventajas es de los
servicios mas empleados porque implica poco costo de movimientos de maquinarias o

materia prima. (pp. 31-32)

Aun cuando son variadas las tipologias de catering, las organizaciones o empresas
que adopten alguna modalidad, debe contar con la infraestructura necesaria para
desarrollar la seleccionada, estudiando a profundidad sus posibilidades de insercién o

evolucion en estos mercados.

2.1.5. Plan de negocios.

De forma general, Pacheco y Pérez (2015) describen un plan de negocios o proyecto
de inversién como “el plan que, si le asigna determinado monto de capital y se le
proporcionan insumos de varios tipos, podra producir un bien o un servicio util al ser

humano o a la sociedad en general” (p. 7).

En este sentido, Hamilton y Pezo (2015) amplian que el plan de negocios:

Es un conjunto de estudios mediante los cuales se formaliza una idea de negocios que
tiene por objeto implementar la produccion de un bien o servicio y resolver una necesidad
humana. También es una serie ordenada de actividades orientadas hacia la inversion,

fundamentalmente en una planificacién completa y coherente mediante la cual se espera
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gue una serie de recursos humanos, financieros y materiales produzcan desarrollo

econdmico y social. (p. 12)

Por lo tanto, un plan de negocios resulta ser una propuesta desde una perspectiva
econdmica-financiera y técnica con el objetivo de ofrecer una solucidn que resuelva cierta
necesidad o demanda, aprovechando los recursos disponibles (humanos, materiales,

tecnoldgicos, financieros, entre otros).

Para Campero (2012), el plan de negocios es:

Una propuesta de accion técnico-econdémica para resolver una necesidad utilizando un
conjunto de recursos disponibles, los cuales pueden ser, recursos humanos, materiales y
tecnoldgicos entre otros. Es un documento por escrito formado por una serie de estudios
que permiten al emprendedor que tiene la idea y a las instituciones que lo apoyan saber
si la idea es viable, se puede realizar y dara ganancias. (p. 2)

Cada proyecto de inversion origina diversas consecuencias o impactos de distinta
indole, ya sean directos, indirectos, tangibles e intangibles. En cuanto a los impactos
intangibles, estos presentan una dificultad para su medicion econdmica-financiera, pero
omitir su existencia resultaria perjudicial para evidenciar la realidad del proyecto, ya que
estos intangibles personifican el estado emocional y percepciones de los grupos de interés

que resulten perjudicados o beneficiados.

Un plan de negocios contiene toda la informacion sobre los productos, personal,
estimaciones financieras y las proyecciones futuras de la organizacién. También, a

medida que se pretende hacer crecer un negocio, se debe consultar un plan al respecto.

Por lo tanto, el plan de negocio ha de ser al mismo tiempo riguroso (para transmitir
confianza y credibilidad) y creativo (para generar afinidad, demostrar capacidad y

favorecer la llegada al proyecto de socios o inversores).
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Cualquier plan de negocio implica un conjunto de estrategias, siendo la estrategia
considerada como el patron de decisiones en una empresa que determina y revela sus
objetivos, propositos u objetivos, produce las principales politicas y planes para alcanzar
esos objetivos, y define el rango de negocios que la empresa debe seguir, el tipo de
economia y organizacion humana que se pretende implementar, asi como la naturaleza de
la contribucion econémica y no econémica que se pretende establecer con los diversos

grupos de interés (Andrews, 2012).

Es por ello que una estrategia corporativa formal se constituye como una herramienta
estratégica crucial al permitir a una organizacion enfocar multiples recursos en un solo
objetivo, siendo a su vez dichos recursos escasos. Sin una estrategia corporativa clara, las
empresas pierden de vista sus principales objetivos y carecen del impulso y el enfoque
que las impulse hacia el éxito organizacional. De ahi que las estrategias se presentan como

un elemento decisivo en el desarrollo de un plan de negocios.

2.1.6. Estudio de mercado

Thiele y Bernet (2015) apuntan que un estudio de mercado tiene como finalidad:

Conocer la demanda de determinados productos, analizando el comportamiento que
tienen los consumidores con respecto al producto estudiado. La informacién que se
recopila en los estudios de mercado son datos de primera fuente, es decir, recopilados de
manera directa en los grupos objetivos de investigacidn a través de encuestas personales.
(p. 111)

El estudio de mercado facilita el conocimiento sobre la relacién existente entre la
oferta y la demanda, asi como los precios de cierto producto y/o servicio, de modo que se
pueda conocer si existe una demanda potencial a ser satisfecha a través del aumento de

los productos, o la creacion de un producto o servicio novedoso para los clientes futuros.
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Otro factor importante sobre el estudio de mercado es el hecho de que un estudio de
mercado permite formular las estrategias de marketing mas apropiadas a cumplimentar
por una organizacion, siendo entendido el marketing como la accion u/o acciones de venta
de productos o servicios que oferta una empresa, incluida en este proceso la investigacion

de mercado y la publicidad.

Entonces, el objetivo de un estudio de mercado consiste en la demostracion de la
existencia de una demanda sobre cierto producto o servicio, por lo cual resulta necesaria
su creacion, definiendo para ello su posible precio, forma de distribucion y suministro,

tiempo de uso, entre otros elementos.

La demanda puede ser clasificada, atendiendo a varios criterios, tal como expone a

continuacion:

o Demanda Potencial: Se refiere a la utilizacion de determinado bien o servicio dentro del
mercado, la demanda de alto consumo.

¢ Demanda Real: Estd compuesta por la cantidad de servicios o bienes gque se ejecuten o
consuman de los productos dentro del mercado.

¢ Demanda Efectiva: Esta calificacion de da a todos los bienes o servicios que en la vida
diaria son altamente solicitados por el mercado, y que puede que tengan a mano y no
puedan acceder a ellos, ya sea porque existen restricciones debida a la situacion
econdmica, por el nivel de ingresos o bien por otros factores.

¢ Demanda Insatisfecha: Como el nombre lo indica se refiere a todos aquellos servicios
0 productos que no se encuentran en las cantidades requeridas para abastecer el mercado
de demanda, por lo que la comunidad se encuentra insatisfecha.

e Demanda final: Es precisamente ya el momento dénde el usuario final adquiere el

servicio o producto que necesita para su consumo.
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e Demanda intermedia: Esta categoria se aplica a un servicio o producto que forma parte
de un proceso general, donde al adquirir el mismo podras obtener el producto final
requerido.

e Demanda continua: Es cuando un producto o servicio tiene una permanencia constante
y con alto incremento de la misma en el mercado.

e Demanda temporal: Cuando un producto o servicio entra bajo dicha categoria implica
que su demanda va a depender de determinadas circunstancias 0 momentos de una

determinada region o zona. (Pulla, Guerrero, & Sarmiento, 2015, p. 28)

Independientemente al tipo de demanda identificada, se debe hacer una proyeccion
de esta mediante su calculo, utilizando las formulas que se ajusten a cada organizacion.

Asi se tiene entonces la proyeccién de la demanda por regresion lineal, cuya formula es:

Yn = a + bx (ecuacién 1);

de donde

Yn: valor proyectado

a: demanda promedio del periodo

b: Tasa de incremento

x: valor correspondiente al afio que se proyecta (Pulla, Guerrero, & Sarmiento, 2015,

p. 29).

Sin embargo, si el estudio de mercado esta asociado con la creacion de un nuevo
producto o servicio, la demanda se determina mediante una serie de pasos logicos a

aplicar, para lo cual Pulla, Guerrero y Sarmiento (2015) sugieren que se debe:

e Identificar los demandantes potenciales (cantidad que podrian comprar).

e Determinar los demandantes reales (cantidad que quieren comprar).
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e Determinar los demandantes efectivos (cantidad que pueden comprar) (pp. 29-

30).

Estos elementos estan relacionados de manera directa con las satisfacciones,

favoritismos y el poder adquisitivo que posee el pablico objetivo.

Pero no solo el estudio de mercado enfatiza solamente su accion en la demanda, sino
gue el mismo incluye la oferta, que se refiere a la cantidad de bienes o servicios que los
productores acuerdan en brindar a un importe y con ciertos requerimientos, en un

determinado momento.

Se puede afirmar ademas que el estudio de mercado es util en el analisis de la
factibilidad de un proyecto como precedente para la ejecucion de estudios técnicos,
estudios financieros y de ingenieria, contribuyendo a determinar la posible viabilidad del
proyecto o laempresa a ser creada, ya que, segun los resultados obtenidos en cada proceso
de analisis, se podra tomar una decisién sobre la implementacion futura de cierta

inversion.

Otro concepto relacionado con el de estudio de mercado, que ademas presenta una

importancia relevante, es el segmento del mercado, que se refiere a:

Un segmento de mercado es un grupo relativamente homogéneo de consumidores que
responden de manera similar, el proceso por el que se divide a un mercado en segmentos
se suele llevar a cabo con la ayuda de diferentes técnicas estadisticas, mediante las que se
determina aquellos grupos de consumidores con caracteristicas y preferencias mas
parecidas entre si, y distintas al resto de los grupos. A partir del conocimiento obtenido
con este proceso, la empresa selecciona los segmentos a los que quiere atender y disefia
para ellos una oferta. (Rodriguez Ardura, 2011, péag. 110)

Entonces, la segmentacién de mercados es la division del mercado en secciones con

caracteristicas similares, donde son considerados las reacciones y comportamientos de
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los consumidores frente a unos productos y/o servicios determinados, de acuerdo a sus
necesidades, comportamientos y exigencias, que pueden dar lugar a diferentes normas de
consumo. De ahi que se pretende mediante este proceso, disefiar y ejecutar una estrategia
comercial diferente para cada subgrupo y consecuente con los requerimientos del
mercado, para satisfacer asi Optimamente las necesidades existentes y lograr cumplir con

las metas organizacionales trazadas.

2.1.7. Estudio técnico.

Al considerar un nuevo negocio, es importante determinar si hay suficiente acceso a
los recursos. Una de las razones principales por las que fracasan las nuevas empresas, es
la falta de capitalizacion, ya que no hay suficiente dinero para mantener el negocio en
actividad desde su apertura hasta que empieza a generar dividendos. Esto puede conducir
a una falta de recursos tanto materiales como financieros, lo cual conllevaria al fracaso

de la nueva empresa incluso aun cuando practicamente no ha empezado siquiera a operar.

El estudio técnico supone “la determinacion del tamafio mas conveniente, la
identificacion de la localizacion final apropiada y, obviamente, la seleccion del modelo
tecnologico y administrativo idoneo que sean consecuentes con el comportamiento del

mercado y las restricciones de orden financiero” (Miranda J. , 2010).

Gonzélez (2015) precisa que un estudio técnico:

Consiste en realizar una definicion y andlisis exclusivamente técnico (caracteristicas y
propiedades) de todos los factores que intervienen en el mismo: tecnologia, materias
primas necesarias, localizacién del local o nave, asi como sus caracteristicas fisicas
(dimension) y acometidas de suministros necesarios (agua, gas, combustible, etc.) y, por
altimo, mano de obra requerida (nimero de personas y nivel de cualificacion). (p. 91)
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“Un proyecto de inversion debe mostrar, en su estudio técnico, las diferentes
alternativas para la elaboracion o produccion del bien o servicio, de tal manera que se
identifiquen los procesos y métodos necesarios para su realizacion” (Pulla, Guerrero, &

Sarmiento, 2015, p. 41).

El estudio técnico relaciona las capacidades a instalar en el local creado para el
funcionamiento de la empresa, asi como su ubicacién, la seleccion de proveedores para
obtener las materias primas y materiales, los procesos a ejecutar y el personal necesario

para realizar dicho proyecto.

El estudio técnico presenta una gran relevancia, ya que se puede valorar desde el
punto de vista econdmico, las diferentes variables técnicas que implica el proyecto
planificado, determinandose entonces la disponibilidad de recursos sustanciales para su
desarrollo. Ademas, la informacion obtenida del estudio técnico sirve como fundamento

para el posterior desarrollo del estudio econémico-financiero.

2.1.8. Estudio organizacional.

Dentro de los elementos fundamentales a desarrollarse para un estudio de factibilidad
de un proyecto de inversion o empresa en creacion, se incluyen los aspectos organizativos
que debe tener la misma; o sea, se establece la estructura jerarquico-funcional, dividiendo
y asignando funciones y responsabilidades entre el talento humano y/o dependencias

departamentales con tal de alcanzar los objetivos estratégicos trazados.

En este proceso, se considera que la efectividad de una organizacion depende de la
claridad y precision con que sean definidos sus objetivos, ademas de las acciones a

implementar para alcanzar los mismos. Es por ello que una empresa eficiente y eficaz
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debe estar dotada de caracteristicas de flexibilidad, lo cual se obtiene mediante la

integracion de todos los recursos y factores que conformaran esta institucion.

Para un estudio mas acertado acerca de la conformacion de una empresa, se debe

elaborar un organigrama, que es “la representacion grafica de la organizacion interna de

la empresa. Puede representar la estructura de toda la empresa (organigrama general) o

de una seccion o departamento (organigrama parcial o por sectores)” (Escudero, 2013, p.

15).

Los tipos de organigramas estan sujetos a la complejidad de la organizacion. Se

pueden encontrar entonces los organigramas clasificados en correspondencia a su

disposicion gréafica en:

Vertical. Viene distribuido de arriba hacia abajo, mostrando los distintos niveles
jerarquicos de manera escalonada. Este tipo de organigrama vertical es uno de los méas
usados.

De bloque. Son una variante de los organigramas verticales, aunque integran un mayor
nimero de elementos en espacios més reducidos.

Horizontal. Distribuye sus elementos de izquierda a derecha, Jerarquicamente, este tipo
de organigramas se establece en disposiciones horizontales, es decir, el nivel jerarquico
mas alto se encuentra a la izquierda.

Mixto. Este modelo de organigrama se caracteriza por combinar componentes verticales
y horizontales.

Circular. Se caracteriza por su disefio gréafico circular, situdndose en el centro el nivel
superior jerarquico y, a medida que se disminuye el nivel jerarquico, se sitda hacia el

extremo del circulo. (Pavia, 2014, pp. 51-54)
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Implicitamente, en estos organigramas se establecen los distintos niveles jerarquicos,
segun las funciones y las responsabilidades de los miembros de la organizacion,
constituyéndose asi una linea precisa de ordenamiento y mando entre las dependencias
y/o personas. Sin embargo, es aconsejable que la estructura organizacional sea 6ptima, ya
que un exceso o demasiada reduccion de los niveles jerarquicos, incidiria negativamente

en el funcionamiento acertado de cualquier entidad (Gallardo, Cruz, & Fajardo, 2015).

Cada organizacion establecida o de recién creacion, debe adoptar segun las
caracteristicas de su razén social, el organigrama que mas se ajuste a sus funciones y
necesidades, ya que no se trata de complejizar esta labor, sino de establecer un sistema

organizativo consecuente con el cumplimiento de sus requerimientos.

También, en el estudio organizacional se determinan aspectos legales que sostienen
juridicamente a la organizacion, requisitos que la ley demanda, tales como el Acta
Constitutiva de la empresa, su razon social o denominacién, domicilio legal, capital

social, su tiempo de duracién, entre otros documentos exigibles.

2.1.9. Estudio financiero

Para todo proyecto de inversion, es necesario establecer un estudio financiero, el cual
detalla los métodos de evaluacion y su aplicacién en un proyecto, permitiendo arribar a

conclusiones precisas sobre la factibilidad de dicho proyecto.

El estudio financiero “permite definir la estructura financiera de un proyecto con
base en estimaciones de costo e inversiones y determinar la rentabilidad de este” (Sanchez

A., 2011, p. 36).
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El andlisis financiero puede determinar la salud y la estabilidad de una empresa, asi
como la sostenibilidad de una empresa o emprendimiento de nueva creacion. Los datos
financieros proporcionan una comprension intuitiva de como la empresa puede acometer
sus negocios, de manera que los accionistas pueden estar conscientes sobre cémo la

administracion emplea los recursos y si los usan adecuadamente.

Los gobiernos y las autoridades reguladoras usan los estados financieros para
determinar la legalidad de las decisiones fiscales de una compafiia y si la empresa esta
siguiendo los procedimientos contables correctos. Finalmente, las agencias
gubernamentales, como el Servicio de Rentas Internas (SRI), usan el analisis de estados

financieros para decidir la imposicion correcta para la compafiia.

Para realizar un estudio financiero adecuado, deberan determinarse diversos estados
e indicadores que posibiliten obtener resultados interpretables para una acertada toma de

decisiones.

Es asi como se determina el flujo de caja que, a decir de Gutiérrez (2015), no es mas
que “el resultado de comparar el conjunto de cobros y de pagos que se producen en un

periodo de tiempo determinado” (p. 60).

Estos flujos de cajas pueden atender a tres tipos de operaciones:

e Operaciones ordinarias. Cobros y pagos que realiza la empresa en su actividad normal
0 en actividades complementarias. Se caracteriza por su periodicidad.

e Operaciones de financiacidon. Cobros y pagos que se realizan debido a un aumento o
disminucidn de los recursos financieros de la empresa (propios y ajenos), siempre que no

estén vinculados con las operaciones ordinarias.
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e Operaciones de inversion. Entradas y salidas de dinero que se producen por operaciones
gue realiza la empresa en relacién con su activo no corriente 0 con otras inversiones a

corto plazo. (Gutiérrez, 2015, p. 60)

Entonces, los flujos de caja determinan tanto los ingresos como egresos que efectla
una empresa para sus operaciones, tanto en el corto como en el largo plazo. La falta de
efectivo es una de las principales razones por las que las pequefias empresas fracasan.
Ademas, las reservas de efectivo inadecuadas son una de las principales razones por las
que los emprendimientos y/o empresas de nueva creacion no tienen éxito. Como caso
contrario, el flujo de efectivo positivo impulsa a la empresa a desarrollar 6ptimamente

dos puntos importantes: organizacion y planificacion.

Complementariamente, se debe determinar el VValor Actual Neto (VAN), el cual es
un valor actualizado tanto de cobros como pagos que se suscitan en una inversion,

considerando cierta tasa de descuento (Iborra, Dasi, Dolz, & Ferrer, 2014).

“El VAN es una medida de rentabilidad absoluta porque se expresa en unidades
monetarias (en valores absolutos, no porcentajes) y neta porque se han tenido en cuenta
todos los cobros y pagos consecuencia de la inversion” (Iborra, Dasi, Dolz, & Ferrer,

2014, p. 357).

Por otra parte, la Tasa Interna de Retorno o Rentabilidad (TIR) es el valor
equivalente a “la tasa de descuento que hace que el valor actual de los flujos de beneficio

(positivos) sea igual al valor actual de los flujos de inversion negativos” (Fernandez S. ,

2017, p. 132).

En otras palabras, dicho indicador corresponde a la tasa de interés que hace cero al

Valor Actual Neto (VAN) del proyecto, interpretandose entonces que, si la tasa de
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descuento origina un resultado mayor que los intereses pagados por el dinero invertido,

el proyecto es conveniente (Penagos, 2013).

También en el estudio financiero, se debe determinar el punto de equilibrio, que se
refiere “al punto en el que el margen de contribucion total es igual al costo fijo total de
producir un producto o servicio. En este punto, los ingresos totales son iguales a los costos

totales y las utilidades son cero” (Emery, Finnerty, & Stowe, 2012, p. 387).

Ademas, el estudio financiero de un proyecto de inversion se complementa con el

calculo de las razones financieras, que son:

Las relaciones de magnitud que hay entre dos cifras que se comparan entre si, y se
denominan financieras porque se utilizan las diversas cuentas de los estados financieros
principales (estado de situacion financiera, estado de resultados), los cuales se pueden
comparar entre distintos periodos y con empresas que pertenecen a la rama del giro de la
empresa estudiada. (Morales, 2012, p. 190)

Para David (2013), “cl analisis de las razones financieras es el método mas utilizado
para determinar las fortalezas y las debilidades de una empresa en las areas de inversion,

financiamiento y dividendos” (p. 138).

Por lo tanto, un estudio de caracter financiero debe incluir todos los elementos y
factores que, en combinacidon con la investigacion de mercado y los estudios técnicos y
organizacionales, determinan el desarrollo consecuente de un analisis de la factibilidad

de cierto proyecto de inversion o creacion de un nuevo negocio.

2.1.10. Factibilidad

Un estudio de factibilidad esta conformado por el proceso evaluativo al que debe
avenirse cada proyecto de inversion propuesto. Dicho estudio determina la posibilidad

real de que un proyecto determinado tenga éxito en su futura ejecucion, por lo que, a
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través de la factibilidad, se realiza un riguroso analisis que facilita el proceso de toma de
decisiones en cuanto a las estrategias que deben adoptarse para impulsar eficazmente una

empresa 0 negocio de nueva creacion.

También, un estudio de factibilidad se considera como un analisis de cuan
exitosamente se puede completar un proyecto, teniendo en cuenta los factores que lo
afectan, como los factores econémicos, tecnologicos, legales y de programacion. Los
gerentes de proyectos utilizan estudios de factibilidad para determinar los posibles
resultados positivos y negativos de un proyecto antes de invertir una cantidad

considerable de tiempo y dinero en él.

La factibilidad en si puede ser desglosada en cuatro dimensiones:

Factibilidad econdémica. La existencia de un balance entre los ingresos adicionales
generados al implementar el proyecto y los costos asociados al desarrollo de este, asi
como el posible aumento de los costos operativos derivados del uso de los productos

resultantes del proyecto, indicarian si hay o no factibilidad econémica (Hurtado, 2011).

Factibilidad operativa. Se encuentra asociada al despliegue acertado de diversas
tecnologias para la realizacion efectiva del proyecto, determinandose la productividad de
quienes hacen uso de estas, su sostenibilidad a lo largo del tiempo, su correspondencia

con los esquemas administrativos, entre otros aspectos (Hurtado, 2011).

Factibilidad tecnoldgica. Se refiere a la disponibilidad de las tecnologias a emplear,
la capacidad de uso de dichas tecnologias por parte del personal asignado, asi como la

integracion con sus funciones y actividades asignadas en el proyecto (Hurtado, 2011).
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Factibilidad ambiental. En este caso, se determina el impacto ambiental que genera
el proyecto de inversion, asi como la viabilidad de este segln los costos asociados a dicho

impacto ambiental (Hurtado, 2011).

Si, finalmente, la realizacion del proyecto resulta factible, se puede pensar en disefiar
un plan de proyecto para su puesta en marcha, convirtiendo asi al mismo en una unidad

productiva del producto o servicio planteado.

De esta manera, el estudio de factibilidad facilitara el analisis de cémo una
determinada propuesta puede funcionar a largo plazo o soportar los riesgos financieros
que puedan surgir. También es util para reconocer el flujo de efectivo potencial. Otro
objetivo importante es que ayuda a los planificadores a enfocarse en el proyecto y reducir
el riesgo y la incertidumbre. En consecuencia, un estudio de viabilidad puede
proporcionar razones para no continuar con dicho proyecto o propuesta. Cuando se trata
del aspecto operacional, el analisis determina si el plan cuenta con los recursos necesarios

para que sea factible.

2.2. Marco Conceptual

Catering de linea fria: Bajo este tipo de servicio se encuentran aquellos que aplican a los
alimentos técnicas sofisticadas, que permiten la conservacion intacta de las propiedades de los

mismos.

Catering in situ: Dicha categoria abarca a los servicios de catering que cuentan con su
propia cocina en el lugar donde se brinda, donde la elaboracién de los alimentos a servir se realiza

todas en las propias instalaciones.
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Catering party. Se refiere a la elaboracion de los alimentos, montajes de equipos,
megafonia, alquiler de locales, entre otros. Este tipo de catering requiere de una mayor

precision en cuanto a la planificacion y ejecucion de las actividades relacionadas.

2.3. Marco Legal

2.3.1. Requisitos legales.

Es indispensable en la legalizacion de cualquier empresa que esta se encuentre
inscrita en la Superintendencia de Compafiias. Para dicho proceso la empresa ha de tener
presente los diferentes tipos de compafiias existentes, los cuales se exponen a
continuacién. Dichos tipos de empresas responden a motivos heterogéneos y tienen

objetos sociales y metas distintas:

v La compafiia en nombre colectivo.

v La compafiia en comandita simple y dividida por acciones.
v La compaifiia de responsabilidad limitada.

v La compafiia anénima.

v La compaifiia de economia mixta.

Estos cinco tipos de compafiias constituyen personas juridicas. La Ley reconoce,
ademas, la comparfiia accidental o cuentas en participacion. (Superintendencia de

Compaiiias, 1999)

Siendo una empresa dedicada al servicio y por las caracteristicas de esta se propone
que la empresa sea registrada como Compafiia de Responsabilidad Limitada, y es que
segun el Congreso Nacional en su Comision Legislativa y Codificacidn (1999) especifica
que:
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Articulo 92: La compafiia de responsabilidad limitada es la que se contrae entre tres 0 mas
personas, que solamente responden por las obligaciones sociales hasta el monto de sus
aportaciones individuales y hacen el comercio bajo una razén social o denominacion objetiva,
a la que se afiadiran, en todo caso, las palabras "Compafiia Limitada™ o su correspondiente
abreviatura. Si se utilizare una denominacién objetiva sera una que no pueda confundirse con
la de una compariia preexistente. Los términos comunes y los que sirven para determinar una

clase de empresa, como "comercial”, "industrial”, "agricola", "constructora”, etc., no seran
de uso exclusive e iran acompafadas de una expresion peculiar.

Segun la superintendencia de Compariias del Ecuador (2015), para constituir una
empresa se requiere que sea mediante escritura publica que, previo mandato de la
Superintendencia de Compafiias sera inscrita en el Registro Mercantil. La escritura de

fundacion contendra:

1. Ellugary fecha en que se celebre el contrato.

2. El nombre, nacionalidad y domicilio de las personas naturales o juridicas que
constituyan la compafiia y su voluntad de fundarla.

3. El objeto social, debidamente concretado.

4. Sudenominacion y duracion.

5. El importe del capital social, con la expresion del nimero de acciones en que
estuviere dividido, el valor nominal de las mismas, su clase, asi como el nombre
y nacionalidad de los suscriptores del capital.

6. La indicacion de lo que cada socio suscribe y paga en dinero o en otros bienes; el
valor atribuido a éstos y la parte de capital no pagado.

7. El domicilio de la compafiia

8. La forma de administracion y las facultades de los administradores.

9. Laformay las épocas de convocar a las juntas generales.

10. La forma de designacion de los administradores y la clara enunciacion de los
funcionarios que tengan la representacion legal de la compafiia.

11. Las normas de reparto de utilidades.
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12. La determinacién de los casos en que la compafiia haya de disolverse
anticipadamente.

13. La forma de proceder a la designacion de liquidadores.(pags. 8-46)

2.3.2. Antecedentes de la investigacion.

Han sido desarrollados diferentes investigaciones con respecto a estudios de
factibilidad sobre la creacion de empresas, independientemente de su razon social o

modelo de negocio.

En el entorno macro y dentro de los mas destacados, se encuentra el propuesto por
Arcos (2014) cuyo objetivo fundamental consiste en realizar un estudio sobre la
viabilidad para la creacion de una empresa de servicios para productoras de eventos
profesionales, ocio y turisticos en la Comunidad Valenciana, considerando los servicios

de catering en este proceso.

Primeramente, fue realizado un andlisis situacional sobre el contexto del mercado
referido en la ciudad de Valencia, tanto en el microentorno como en el macro-entorno
mediante la conformacion de un analisis FODA. Seguidamente, se detallo la idea de
negocio de esta posible organizacion, determinandose donde sera localizada la misma, asi
como su publico meta, y se hizo un estudio sobre sus clientes objetivos y gestion de

procesos.

También se desarrollé un plan de marketing donde se analizaron las variables del mix
de marketing resaltando el aspecto publicitario. Se establecié juridicamente la
constitucién de la organizacion, asi como su estructura jerarquico-funcional. Finalmente,
fue expuesto un analisis econémico-financiero para determinar asi los posibles beneficios

y/o pérdidas que generaria dicho negocio (Arcos, 2014).
32



En el contexto regional, se cuenta con la investigacion de Herndndez y Trujillo
(2011), donde se plantea la creacion de una empresa de catering que ofrezca un servicio
de suministro de alimentacion a un gran nimero de empleados pertenecientes a empresas
contratistas, ya que la oferta en este mercado resulta insuficiente al no contar con locales
donde se apliquen adecuadamente las normas técnicas para la elaboracion de alimentos.
Para ello, se determind mediante el estudio técnico la posible localizacion del futuro
negocio, ademas de definirse a través de un estudio administrativo los niveles jerarquicos
en la organizacion y su competencia judicial. Por ultimo, se determinaron los indicadores
financieros VAN y TIR, los cuales pudieron afirmar la viabilidad del proyecto a

implementar.

En el Ecuador, una investigacion a considerar pertenece a Valencia (2017), donde se
estudia la factibilidad del funcionamiento de una empresa de catering destinada a “brindar
un servicio de almuerzos con la dietética requerida adecuada para pacientes oncolégicos,

con el fin de mejorar su condicion médica y cuidar su bienestar gastronémico” (p. 8).

Sin embargo, a pesar de la novedad de la idea, sobre todo por la orientacion del
servicio a un cliente considerado como especial, el estudio de factibilidad demostr6 que
no resulta viable un proyecto de tal magnitud, ya que los indices financieros asociados al
VAN y TIR obtienen valores negativos, lo que implicaria que no seria posible recuperar
la inversion inicial en cinco afios, por lo que se recomienda reducir los costos, la inversion

inicial y buscar mercados complementarios para obtener mas clientes.

Otra investigacion interesante sobre catering, fue desarrollada por Apolinario y Ruiz
(2017), quienes se propusieron cumplimentar con el objetivo fundamental de
“implementar un sitio web integrador de proveedores y clientes del negocio de catering y

buffet en la ciudad de Guayaquil” (p. 3), ya que la inexistencia de este tipos de plataformas
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virtuales, se contraponen a la expansién de la actividad de catering en la region, siendo
esta percibida como una excelente oportunidad de negocio y desarrollo de nuevos
emprendimientos. También se determind que “el sitio web para contratar los servicios de
catering y buffet han demostrado ser factible seglin se muestra en el estudio financiero,
encuestas y cuestionarios a empresas relacionados con el tema” (Apolinario & Ruiz,

2017, p. 52).

Finalmente, Encalada (2013) presenta un estudio que tiene como proposito “disefiar
un plan de negocio para la creacion de un catering que ofrezca comida tradicional
ecuatoriana, brindando un servicio de calidad a un precio conveniente para eventos
sociales y corporativos en la ciudad de Quito” (p. 4), concluyendo entonces que, aungque
existen en Quito diversos establecimientos que cumplen con la gestion de brindar
servicios de catering, esta oferta no es capaz de cubrir toda la demanda existente. Por lo
tanto, un negocio de catering con ciertas caracteristicas distintivas, tiene una probabilidad
alta de éxito en tal mercado, resultando entonces factibles las inversiones que se ejecuten

al respecto.
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Capitulo 1.

Metodologia de la investigacion.

3.1. Enfoque de la investigacion.

El enfoque de la investigacion se conoce como el proceso I6gico y sistematico, que
interconecta los distintos métodos aplicados en la investigacion cientifica. A partir de

dicha caracteristica, la investigacion es clasificada como cualitativa, cuantitativa o mixta.

El presente proyecto de investigacion es de caracter cuantitativo ya que nuestro

proyecto se va a basar en lo que es encuestas para obtener datos muy precisos.

3.2. Tipos de investigacion.

Esta descripcion, sera expuesta a traves de la recopilacion de datos derivados de la

encuesta, lo que posibilita la profundizacidn cognoscitiva sobre la tematica investigada.

También se evidencid la investigacion de campo, sera util en el proyecto mediante
la compilacion de informacidn resultante de los instrumentos de investigacion a ser

aplicados como parte del estudio de mercado a desarrollar.

3.3. Métodos de investigacion.

En el proyecto de investigacion se empled el método analitico, dicho método se
evidenciara a través de la investigacion teorica sobre los estudios de factibilidad y el
catering como idea novedosa para la creacién de un negocio, para asi aplicar los

conocimientos obtenidos en el contexto de la ciudad de Guayaquil.
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Anélogamente, se empled el método inductivo, este método se utilizara mediante un
estudio de mercado sobre las necesidades del servicio de catering en la ciudad de
Guayaquil, de manera que se pueda disefiar un plan de negocios que posibilite la creacion

de una empresa que satisfaga la demanda existente.

3.4. Técnicas e instrumento de investigacion.

Como técnica de investigacion, se disefid y aplico una encuesta.

3.5. Poblacion y muestra.

La poblacion total de la ciudad de Guayaquil asciende a 1.905.138 habitantes (INEC,
2010). Ademas, sera considerada la Poblacion Econdmicamente Activa (PEA), con
rangos de edad comprendidos entre los 20 y 60 afios, por ser personas que cuentan con
una mayor estabilidad laboral, disponiendo asi de los ingresos monetarios necesarios para

contratar un servicio de catering.

Como se puede apreciar, la Poblacién Econémicamente Activa en Guayaquil, se
encuentra clasificada segun el género de las personas, constituyendo un total 1.015.141,
de los cuales 635.254 individuos son hombres (62.57%), mientras que las mujeres
econdmicamente activas ascienden a 379.887, para un 37.42%, tal como se muestra en la

Tabla 3.
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Tabla 3: Poblacion de las parroquias del canton Guayaquil.

www.ecuadorencifras.com
WWW.inec.gov.ec

——
-ﬁrﬂ & ECUADOR CUENTA CON EL INEC

Nombre del Cantén

GUAYAQUIL

Condicion de Actividad (10y

Nombre de la Parroquia Sexo mas afos
GUAYAQUIL PEA PEI Total
Hombre 618,587| 289,765| 908,352
Mujer 374,817| 576,683 951,500
Total 993,404| 866,448| 1,859,852
JUAN GOMEZ RENDON (PROGR PEA PEI Total
Hombre 3,182 1,606 4,788
Mujer 986 3,381 4,367
Total 4,168 4,987 9,155
MORRO PEA PEI Total
Hombre 1,481 593 2,074
Mujer 343 1,429 1,772
Total 1,824 2,022 3,846
POSORJA PEA PEI Total
Hombre 6,269 2,908 9,177
Mujer 2,272 6,641 8,913
Total 8,541 9,549 18,090
PUNA PEA PEI Total
Hombre 2,009 833 2,842
Mujer 394 1,989 2,383
Total 2,403 2,822 5,225
TENGUEL PEA PEI Total
Hombre 3,726 1,189 4,915
Mujer 1,075 3,150 4,225
Total 4,801 4,339 9,140
Total PEA PEI Total
Hombre 635,254| 296,894 932,148
Mujer 379,887| 593,273| 973,160
Total 1,015,141] 890,167 1,905,308

Fuente: (INEC, 2010).

Entonces, se calcula la muestra a partir de la expresion siguiente:

N* 0%*(Zay2)*

n= 02%(Zg/2)? +(N=1)+e
Donde se tiene que:

n: tamafo de muestra

> (ecuacion 2);

N: tamafio de la poblacién

o: desviacion estandar poblacional (si es desconocida, se asume el valor de 0.5).
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Zo/2: Valor obtenido de las tablas de distribucion normal, considerando el nivel de
confianza, el cual es definido por el investigador bajo el criterio que, a niveles de

confianza de 0,95; 0,90 0 0,99; se obtienen valores de Z equivalentes a 1,96; 1,645y 2,58.

e: Valor limite de error muestral que es aceptado, (si es desconocido, se pueden

asumir los valores de 1%, 5% y 9%, segun el juicio del investigador).

Definiendo el valor de los parametros se tiene que:

El nivel de confianza definido sera de 0,90; entonces, Zo/2=1,64.

0=0,5

e= 0,05 (5%).

Sustituyendo:

_ 1015141%(0.5)%%(1,64)
(0,5)2%(1,64)2 +(1015141—1)%(0,05)2

n=271.

3.6. Procesamiento de datos.

El procesamiento de datos se evidencid en la investigacion mediante la tabulacion
de informacidn resultante de las herramientas aplicadas al respecto; dicha tabulacion fue
ejecutada utilizando el software Microsoft Excel, ya que posibilita un sencillo tratamiento

de estos.
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3.7. Presentacion y analisis de encuestas.

Datos informativos:

Género

Del total 271 encuestados el 62% corresponden al sexo femenino mientras que los

restantes 38% son del sexo masculino.

Tabla 4: Genero de los Encuestados

Respuestas Frecuencia %
Femenino 168 62%
Masculino 103 38%
TOTAL 271 100%

Elaborado por: Autores

m Femenino
m Masculino

Figura 1: Genero de los Encuestados
Elaborado por: Autores
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Preguntas

1. ¢;Alguna vez ha contratado servicio para la realizacién u organizacién de un evento

social?

En cuanto a las veces que los encuestados han contratado servicios de Catering, el
23% exponen que siempre los ha hecho, mientras que el 70% lo ha contratado alguna vez

y solamente el 7% no lo ha hecho nunca.

Tabla 5: Veces que se ha contratado servicios de Catering

Respuestas Frecuencia %
Siempre 63 23%
Alguna Vez 190 70%
Nunca 18 7%
TOTAL 271 100%

Elaborado por: Autores

= Siempre
= Alguna Vez

= Nunca

Figura 2: Veces que se ha contratado servicios de Catering
Elaborado por: Autores



2. :0ué aspectos son los gue tiene en cuenta a la hora de adquirir los productos y

servicios de una empresa de Catering?

Entre los elementos que mas presenten tiene los clientes a la hora de seleccionar un
servicio de catering es primeramente el precio segun el criterio del 36% de los
encuestados, seguido por la variedad de los platos y la calidad de los servicios con el 25%
y 21% de los criterios. El resto de los elementos muestran una representatividad inferior
al 8%. Por lo que los tres primeros elementos anteriormente mencionados son en los que

la empresa debe enfocarse para lograr una ventaja competitiva.

Tabla 6: Aspectos que se tienen en cuenta para contratar servicios de catering

Respuestas Frecuencia %
Precio 91 36%
Empresa Reconocida 21 8%
Servicios de meseros 2 1%
Variedad de Platos 63 25%
Especialidad en tipo de eventos 18 7%
Servicio de Atencion al cliente 3 1%
Calidad en productos 1 0%
Calidad de Servicios 54 21%
TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

m Precio

m Empresa Reconocida

m Servicios de meseros 1%omee
Variedad de Platos 7%

m Especialidad en tipo de eventos

m Servicio de Atencion al cliente

Calidad en productos

Calidad de Servicios

Figura 3: Aspectos que se tienen en cuenta para contratar servicios de catering
Elaborado por: Autores
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3. ¢Para qué tipo de evento ha contratado los servicios?

De acuerdo con los criterios de los encuestados los eventos de matrimonio son en los
que se ha contratado el mayor numero de servicios de catering con el 66% de las
respuestas, seguido por las graduaciones y los eventos empresariales ambas con el 11%
y en menor medida los cumpleafios con el 9%. Los bautizos y baby Shower muestran

criterios inferiores al 3%.

Tabla 7: Tipo de eventos para los que se ha contratado el servicio de catering

Respuestas Frecuencia %
Matrimonio 166 66%
Bautizo 7 3%
Cumpleafios 22 9%
Graduaciones 29 11%
Eventos empresariales 27 11%
Baby Shower 2 1%

TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

1%

11%

m Matrimonio
= Bautizo ./
= Cumplearios 20,

Graduaciones
® Eventos empresariales
= Baby Shower

Figura 4: Tipo de eventos para los que se ha contratado el servicio de catering
Elaborado por: Autores
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4. ;Qué tipos de catering preferiria en su evento?

Entre los diferentes tipos de catering existentes los encuestados prefirieron en
mayoria el coctel con alcohol de acuerdo con el 75% de las respuestas, seguido con los
aperitivos con el 15% y en menor media con el 9% y 1% la recepcion de buffet y las

parrilladas.

Tabla 8: Tipos de catering que se prefieren

Respuestas Frecuencia %
Recepcién de Buffet 22 9%
Aperitivos 38 15%
Coctel sin alcohol 0 0%
Coctel con alcohol 191 75%
Parrilladas 2 1%
Postres 0 0%

TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

m Recepcion de Buffet
= Aperitivos

1%

= Coctel sin alcohol

Coctel con alcohol

m Parrilladas

= Postres

75%

Figura 5: Tipos de catering que se prefieren
Elaborado por: Autores
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5. ¢+Qué tipo de servicios preferiria en su evento?

Entre los servicios que mas se prefieren se encuentran el montaje de la actividad de
acuerdo con el 62% de los criterios emitidos, seguido por la limpieza y el servicio de
camareros con el 21% y 14% respectivamente. Mientras que solamente el 3% prefieren

solamente la entrega.

Tabla 9: Tipo de servicios que se prefieren

Respuestas Frecuencia %
Montaje 158 62%
Limpieza 52 21%
Camarero 35 14%
Ninguno, Solo la entrega 8 3%
TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

3%

N

= Montaje
u Limpieza
= Camarero

Ninguno, Solo la entrega

Figura 6: Tipo de servicios que se prefieren
Elaborado por: Autores
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6. ¢Cuantos eventos sociales usted organiza al afio?

Del total de encuestados el 99% expone que realiza entre uno y cinco eventos en el

afio, mientras que solamente el 1% realiza entre 6 y 10 eventos al afio.

Tabla 10: Numero de eventos sociales organizados

Respuestas Frecuencia %
Delab 250 99%
De6al10 3 1%
De 11a15 0 0%
De 16 a 20 0 0%
Maés de 20 0 0%
TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

mDelab

mDe6all
uDellals
~Del6a20
® Mas de 20

Figura 7: Numero de eventos sociales organizados
Elaborado por: Autores
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7. ¢Para qué cantidad de comensales estaria dispuesto a contratar?

Con respecto al nimero de comensales el 69% de los encuestados exponen que las
actividades serian como promedio entre 30 a 40 comensales, mientras que otro 25% de
los criterios es que serian entre 20 a 30 comensales. Los restantes rango muestra una
representatividad inferior al 4%. Por lo que de acuerdo con la mayoria de los criterios las

actividades se realizan entre 30 a 40 comensales.

Tabla 11: NUmero de comensales

Respuestas Frecuencia %
Menos de 20 3 1%
De 20a 30 63 25%
De 30240 175 69%
De 40 a 60 10 4%
De 60 a 80 1 0%
De 80 a 100 1 0%
Més de 100 0 0%

TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

1%794

= Menos de 20
mDe 20a 30
mDe30a40
= De 40 a 60
m De 60 a 80
= De 80 a 100
= Mas de 100

Figura 8: Numero de comensales
Elaborado por: Autores

46



8. ¢Estaria usted dispuesto a contratar una empresa que brinde todos los servicios y

productos de una empresa de catering?

En cuanto a la disposicion a contratar, solamente el 1% no los esta, mientras los
restantes 99% si muestran alguna probabilidad de realizarlo y el 88% muestra total certeza

de que si contrataria.

Tabla 12: Disposicién a contratar los servicios de catering

Respuestas Frecuencia %
Si 223 88%
Tal vez 28 11%
No 2 1%
TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

u Sj
m Tal vez

= No

Figura 9: Disposicidn a contratar los servicios de catering
Elaborado por: Autores

47



9. ¢Cual de los siguientes medios es el gue usted cree mas adecuado para conocer

promociones sobre servicios de catering?

Entre los medios preferidos para recibir promociones de los servicios de catering se
encuentran las redes sociales con el 65% de los criterios, seguido por la prensa con el
22% vy las gigantografias con el 8%. EIl resto de los medios muestra una preferencia

inferior al 2%.

Tabla 13: Medios por los que se desea conocer las promociones

Respuestas Frecuencia %
Radio 6 2%
Television 2 1%
Prensa 55 22%
Gigantografias 21 8%
Redes Sociales 164 65%
Correo electronico 5 2%
TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

2% 2%

1%

m Radio
m Television
(o)
= Prensa m /

Gigantografias
m Redes Sociales

m Correo electronico

Figura 10: Medios por los que se desea conocer las promociones
Elaborado por: Autores
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10. ;Dénde prefiere realizar su evento?

Los salones de eventos es el lugar donde mayoritariamente los encuestados prefieren
realizar las actividades, siendo este el criterio del 68% de los encuestados, mientras el

restante 32% prefieren realizarlo en su casa.

Tabla 14: Lugar donde se prefiere realizar el evento

Respuestas Frecuencia %
En su Casa 81 32%
En un Sal6n de Eventos 172 68%
TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

m En su Casa

® En un Salén de Eventos

Figura 11: Lugar donde se prefiere realizar el evento
Elaborado por: Autores
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11. ;Qué precio esta dispuesto a pagar por cada comensal?

Con respecto al precio dispuesto a pagar por cada comenzar, el 78% de las opiniones
se enfocan en el rango de 21,00 USD a 30,00 USD, Mientras que un 21% prefiere pagar
entre 11,00 USD a 20,00 USD. Solamente el 1% estaria dispuesto a pagar entre 6,00 USD

a 10,00 USD.

Tabla 15: Precio por comensal

Respuestas Frecuencia %
De 6,00 a 10,00 USD 2 1%
De 11,00 a 20,00 USD 53 21%
De 21,00 a 30,00 USD 197 78%
De 31,00 a 40,00 USD 1 0%
De 41,00 a 50,00 USD 0%
Mas de 50,00 USD 0%
TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

= De 6,00 a 10,00 USD
m De 11,00 a 20,00 USD
= De 21,00 a 30,00 USD
= De 31,00 a 40,00 USD
m De 41,00 a 50,00 USD
® Mas de 50,00 USD

Figural2: Precio por comensal
Elaborado por: Autores
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12. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar para el alquiler de su evento?

Por ultimo, el precio dispuesto a pagar para el alquiler del saldn, de acuerdo con el
criterio del 71% de los encuestados es entre 300,00 USD a 500,00 USD, mientras que los

restantes 29% estan dispuestos a pagar entre 501,00 a 1.000,00 USD.

Tabla 16: Precio dispuesto a pagar por el alquiler

Respuestas Frecuencia %
De 300,00 a 500,00 USD 180 71%
De 501,00 a 1.000,00 USD 73 29%
De 1.001,00 a 1.500,00 USD 0 0%
De 1.501,00 a 2.000,00 USD 0 0%
De 2.001,00 a 2.500,00 USD 0 0%
Mas de 2.500,00 USD 0 0%
TOTAL 253 100%

Elaborado por: Autores

= De 300,00 a 500,00 USD

m De 501,00 a 1.000,00 USD
= De 1.001,00 a 1.500,00 USD
= De 1.501,00 a 2.000,00 USD
m De 2.001,00 a 2.500,00 USD
® Mas de 2.500,00 USD

Figura 9: Precio dispuesto a pagar por el alquiler
Elaborado por: Autores
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De forma general de acuerdo con los criterios de los encuestados los eventos de
matrimonio son en los que se ha contratado el mayor nimero de servicios de catering con
el 66% de las respuestas, seguido por las graduaciones y los eventos empresariales ambas
con el 11% y en menor medida los cumpleafios con el 9%. Los bautizos y baby Shower

muestran criterios inferiores al 3%.

El 69% de los encuestados exponen que las actividades serian como promedio entre
30 a 40 comensales, mientras que otro 25% de los criterios es que serian entre 20 a 30

comensales.

Solamente el 1% de los encuestados no estan dispuestos a contratar, mientras los
restantes 99% si muestran alguna probabilidad de realizarlo y el 88% muestra total certeza

de que si contrataria los servicios de catering.
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Capitulo IV.

Propuesta

4.1. Andlisis Situacional

4.1.1. Andlisis del entorno.

4.11.1. Macro entorno.

El analisis PESTA es un estudio sobre las tendencias macro ambientales que surge
por la necesidad de obtener una perspectiva proactiva del comportamiento a gran escala
del entorno en el que la empresa se ha de insertar, con el fin de poder identificar posibles

amenazas Yy oportunidades a las cuales se enfrentaria en el futuro.

Dicho estudio macro ambiental, analiza diferentes tipos de tendencias; las de tipo
politico, econdmicas, socioculturales, tecnoldgicas y ambientales. A continuacion, se

muestra dicho analisis enfocado en el sector de catering.

Factores Politicos.

Segun el Ranking Global de Competitividad 2012-2013, presentado por el Foro
Econdmico Mundial (2013), la ubicacién de Ecuador con respecto a la del afio 2011 ha
mejorado: del puesto 101 al 84, lo que representa una mejora de 16 lugares en la
percepcion sobre el ambiente de inversién en el pais, indicado un entorno favorable para

la inversion general en el pais y particularmente en el sector de catering.

La inversion en conceptos de servicio de alimentos sigue siendo solida y continuara

impulsando el crecimiento en 2018. Los inversores de capital privado probablemente
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seran mas selectivos en sus inversiones, pero se espera que los multiplos en conceptos
solidos sigan aumentando a medida que la competencia para los activos de alta calidad

sigue siendo feroz.

También se espera que las ultimas reformas tributarias impulsen el crecimiento de
nuevas unidades a medida que las empresas aprovechen los incentivos impositivos

dirigidos a impulsar mas inversiones.

Factores Econdmicos.

En América, la industria de catering sigue siendo muy joven. El catering comenz6 a
florecer después de la guerra cuando las empresas dedicadas al suministro de alimentos
para la Segunda Guerra Mundial necesitaban un nuevo mercado. A medida que la
poblacion alcanzaba un mayor poder de compra y la economia crecia, los proveedores de
servicios descubrieron que habia una demanda de sus servicios, que anteriormente se
reservaba para los muy ricos. La mejora moderna del transporte, las innovaciones
técnicas, el aumento de la poblacion y el aumento repentino en el comercio de viajes y
turismo han dado al catering un aumento cada vez mayor en popularidad y un factor

importante en la economia actual.

Se estima que el mercado mundial de catering por contrato crezca a una tasa de
crecimiento anual compuesta (CAGR) de 4% entre 2016-2021, segln un analisis reciente
de la industria conducido por Azoth Analytics. El mercado de catering por contrato abarca
una gran variedad de sectores, como negocios, escuelas, hospitales, centros de cuidado

para personas mayores, instituciones militares, instalaciones deportivas y mas.
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En el caso particular del Ecuador el crecimiento promedio del mercado de alimentos
desde el 2009 al 2014 fue de un 10% y con una proyeccion hasta el 2018 de una tasa de

crecimiento del 6% anual hasta llegar a 5,510 millones de USD.

A medida que el gasto de los consumidores y las ganancias corporativas aumentan,
méas hogares y empresas organizan eventos atendidos, como recepciones de bodas,
almuerzos y ferias comerciales. Una variedad de organizaciones, incluyendo escuelas,
residencias para personas mayores y hospitales, también recurren a contratistas para

tercerizar las necesidades actuales de servicios de alimentos.

La industria del catering ha preparado una nueva receta para el crecimiento en los
Gltimos afos. Los ingresos de la industria aumentaron a medida que los consumidores y
las empresas aumentaron sus gastos en servicios de la industria. Los operadores han
introducido nuevos elementos de mend y estan brindando una gama méas amplia de
servicios para satisfacer los crecientes requisitos del cliente. El crecimiento reciente se ha
visto favorecido por la recuperacion del gasto de los consumidores y las ganancias
corporativas; por lo tanto, los hogares y las empresas estan ampliando sus presupuestos y
organizando eventos mas atendidos. En los cinco afios transcurridos hasta el afio 2023, se
preve que la industria del catering continle mejorando a medida que aumente el gasto del

consumidor y el beneficio corporativos

Por otro lado, el decrecimiento de la inflacion en Ecuador de un 3.67 en el 2014 a
-0.20 en el 2017, representa una oportunidad para el sector, pues existe una baja
probabilidad de que se incrementen los costos de los insumos necesarios para el servicio

de catering que se ha de brindar.
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La industria de la restauracion se encuentra en la etapa madura de su ciclo de vida
de la industria. Se espera que el valor agregado (IVA) de la industria, que mide la
contribucion de una industria al PIB, crezca a una tasa anualizada de 1.8% durante los 10
afios hasta 2023; esto se compara con un crecimiento del PIB del 2,2% durante el mismo
periodo. En general, las industrias que crecen a una tasa similar o0 més lenta que el
producto interno bruto se consideran maduras. Ademas, la base del negocio de la industria
es ampliamente aceptada en su forma actual y no ha experimentado ningin cambio
tecnoldgico importante. A pesar de la constante demanda, la industria se encuentra en

medio de un cambio bastante significativo en las preferencias del consumidor.

Factores Tecnoldgicos

Ecuador se ubicé en la posicion 108 en cuanto a la capacidad de desarrollar y
aprovechar las TIC's, de acuerdo con el Global Information Technology Report (GITR)
2010 - 2011 presentado por el Foro Econémico Mundial, que cada afio analiza y compara
la capacidad tecnoldgica de 138 paises. En esta lista, ningun pais de América Latina se
encuentra entre los primeros 25 del mundo, La posicion de Ecuador ha mejorado en los

altimos afios llegando al lugar 82 en la actualidad (Ganchala, 2014).

La Instituto Nacional de Estadisticas y Censo dentro de sus estadisticas recoge que
existen hasta la fecha del afio 2012 un total de 6.8 millones de personas que poseen en su
haber un teléfono celular, donde a través del mismo acceden a las redes sociales, dato

publicado en la pagina Canal-Tecnoldgico.com (2012) .
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Total poblacién: 14.682.556
13.609.965

6.859.938

839.705

641.914

Figura 10: Porcentaje de poblacion con celular y redes sociales
Fuente: (INEC, 2012)

El desarrollo tecnoldgico cobra cada vez méas importancia para el sector de catering,
pues la tecnologia continuara siendo un enfoque esencial para los operadores de servicios
de alimentos en 2018. El aumento de la competencia y el aumento de los costos impulsan
la inversion hacia tecnologias destinadas a generar trafico y controlar los costos. Los
pedidos mdviles y los pagos moviles se convierten en apuestas de mesa para el servicio
rapido y los conceptos casuales rapidos, y toda la industria de catering continta sufriendo
una transformacion digital. Desde el servicio rapido hasta la buena mesa, los
consumidores utilizan la tecnologia para tomar sus decisiones de compra. Los operadores
de empresas de servicios de alimentos que invierten en tecnologias que se conectan con
sus invitados estan posicionados para el éxito. Muchos operadores utilizan plataformas
de pedidos en linea y programas de lealtad para recopilar datos sobre sus clientes y

comercializar directamente con ellos, la seguridad de los datos serd cada vez mas
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importante a medida que la industria se vuelva més dependiente de la tecnologia orientada

al cliente.

De acuerdo a la Organizacion Internacional de Turismo (OIT) (2013), el servicio a
domicilio continta ganando impulso. Multiples plataformas de entrega de terceros operan
en la mayoria de las areas urbanas, lo que hace que los operadores administren multiples
plataformas de pedidos o limiten su alcance a los suscriptores de un Unico proveedor de
servicios. Es probable que se consoliden los servicios de entrega de terceros a lo largo del
tiempo. Mientras tanto, las tecnologias que pueden administrar con eficacia multiples
plataformas, permitiendo a los operadores maximizar su alcance dentro de cada mercado

de entrega, tendrén una gran demanda.

Los operadores también continuardn invirtiendo en tecnologias para controlar los
costos de alimentos y mano de obra. La ingenieria de menu y la administracion del trabajo
son areas de enfoque a medida que los operadores intenten encontrar formas de controlar
la inflacidn del menG para competir con proveedores de alimentos preparados de menor
costo. La automatizacion y la robética contintian siendo probadas en ciertos segmentos
de la industria, pero probablemente pasan a segundo plano para las tecnologias orientadas

al cliente y otras tecnologias de contencidn de costos.

Factores Sociales.

Con la evolucion de la sociedad, las preferencias del consumidor y los
comportamientos de compra se mantienen en un constante cambio. Las preferencias hacia
opciones de mend mas saludables, creadas con productos locales de productores
organicos y socialmente conscientes, desafian a los operadores a adaptar sus menus de

una manera rentable. Los mendus sin gluten y paleo también son mas frecuentes a medida
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que los operadores respondan a las crecientes preocupaciones sobre las alergias
alimentarias. También existe una alta probabilidad de que continden las tendencias hacia
los alimentos étnicos con sabores atrevidos o Unicos, ya que aquellos que valoran la

experiencia gastrondmica buscan nuevas experiencias.

Esta tendencia tiene maltiples ramificaciones para la industria de catering. En el lado
positivo, las oportunidades para llevar los servicios de alimentos de la ciudad a los
suburbios probablemente continua, ya que los comensales suburbanos disfrutan de la
comodidad de comer cerca de casa. Sin embargo, los operadores de servicios de alimentos
también enfrentan la competencia continua de fuentes no tradicionales. Los alimentos
preparados de las tiendas de abarrotes y tiendas de conveniencia contintan atrayendo a
consumidores ocupados que simplemente no tienen el tiempo o la inclinacion para

preparar sus comidas y buscan la conveniencia sobre la experiencia.

41.1.2. Micro entorno.

Uno de los metodos mas conocidos para realizar un analisis de ambiente en el cual
se desempefia una determinada empresa, es el elaborado por Michel Porter, enfocado en
cinco fuerzas ambientales, nombradas las cinco fuerzas de Porter, las cuales inciden
significativamente en el desarrollo de las organizaciones que forman parte de una misma

industria o sector, estas cinco fuerzas de Porter son:

a) Amenaza de nuevos entrantes o competidores

Diferentes estrategias para evitar que otros competidores puedan insertarse en el

mercado;

e Aumentar constantemente la calidad de los servicios.

59



e Reducir los precios.
e Aumentar los canales de ventas.
e Aumentar la publicidad.

e Ofrecer mejores condiciones de ventas.

Las barreras de entrada al negocio del catering y eventos son bajas, esto debido a que
la inversion en lo que respecta a maquinaria de cocina industrial no es muy costosa. Otro
factor es que los equipos son de facil adquisicion, se encuentran almacenes con amplia
variedad de modelos, calidad y precios. Sin embargo, se debe tener una estrategia de
diferenciacion muy marcada, ya que hay muchas empresas pequefias que ofrecen el
mismo servicio, especificamente un total de 39. A continuacion, se muestran los tres

principales competidores de la empresa en la ciudad de Guayaquil:

v Alipefia S. A.
v" Consorcio Andino S.A.

v' Conansa

b) Poder de negociacion de los compradores o clientes.

El nimero de compradores que existan en la industria, el poder de negociacion de

éstos puede incrementarse atendiendo a:

e Falta de diferenciacion en los servicios.

e Lacompran en grandes volumenes de mercancia por parte de los clientes.

e Los consumidores pueden cambiarse facilmente a productos sustitutos.

e Existe buena informacion de los consumidores acerca de los precios y costos

de los proveedores.
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El caso especifico de la propuesta de la empresa de catering, el mercado objetivo de
la misma estard conformado por la poblacion econémicamente activa de la ciudad de
Guayaquil, en la que existe una alta variedad de los eventos, como cumpleafios, bodas,

eventos empresariales, fiestas en general.

c) Poder de negociacion de los proveedores.

Entre las acciones que pueden trazarse las empresas para contrarrestar dicho poder

de negociacion de los proveedores se encuentran:

e Comprar a los proveedores, y que formen parte de nuestra cadena de valor.
e Producir las materias primas necesarias para la produccion.

e Realizar alianzas estratégicas con los proveedores.

Se ha de tener en cuenta que la propuesta de negocio esta enmarcada en el sector
gastronémico el cual cuenta con una alta variedad de proveedores y de productos

sustitutos. Entre los posibles proveedores de la empresa se encuentran:

v" Alimentos

- Kypross Cia. Ltda.

- Industrias Ales

- lleCA

- Pydaco

- Procar

- Embutidos Juris

- Productos Frescos del Mar
- Alpen Swiss
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Zuleta

Floralp

Lechera Andina
Confiteca

Pacari

Republica del Cacao
Auvirico

Pronaca Food Service
Aghemor

Cifresh

Cereales Andinos

Amenities

Savon Ecuador

Karspeck.- Colombia

Bebidas

ILE C.A

Licores Ambassador

llsa Licores

Puro Hielo

Lenceriay Manteleria

Colchatex
Plumatex
Prisma Hogar

Delltex
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- La Maison Deco
- V.L.P Hotel Supply

- CasaBela- Colchart

d) Amenazas de Productos Sustitutos

. Estas empresas suelen entrar facilmente cuando:

e Los precios de los productos sustitutos son bajos o menores que los de los
productos existentes.

e Existe poca publicidad de los productos o servicios existentes.

e Se haya poca lealtad por parte de los consumidores.

e Los costos para los consumidores a la hora de cambiar de un producto a otro

producto sustituto son bajos.

Si bien los servicios que se ofrecen en esta propuesta de negocio se enfocan en cubrir
las demandas gastronomicas en los diferentes eventos anteriormente mencionados,
existen otras ofertas como la comida rapida que pueden cubrir parte de la demanda

existente en dicho mercado.

e) Rivalidad entre los competidores existentes

Esta competencia aumenta en la medida que se vaya incrementando las cantidades
de empresas en el sector, asi como su desarrollo en capacidad y tecnologia, ademas del

aspecto antes mencionado la competencia en el sector suele incrementarse cuando:

e Lademanda por los productos en el sector disminuye.

e Las maniobras para la reduccion de los precios se hacen constante
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e Los consumidores tienen amplias posibilidades de moverse a otras marcas.

e Los costos fijos son altos.

Teniendo en cuenta que es una propuesta para la creacion de una empresa de catering,
dicho emprendimiento ha de tener como referente otras empresas ya con historial de

funcionamiento en como son: Alipefia S. A. y Consorcio Andino S.A. Conansa.

4.1.2. FODA

Partiendo del andlisis del entorno de la empresa, se logra identificar las amenazas y
oportunidades del entorno, asi como las debilidades y fortalezas que pudiera contener

dicha empresa en sus inicios.

v' Amenazas

1. Incremento de la competencia por el apoyo del estado al desarrollo de las
MYPIMES
2. Alta inversion en publicidad de la competencia

3. Alto nivel de Competitividad

v' Oportunidades

1. Bajos niveles de inflacion
2. Incremento en la demanda de los servicios de catering

3. Posibles alianzas estratégicas con proveedores

v" Debilidades

1. Poca experiencia en el sector

2. Bajo posicionamiento en la mente del consumidor
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3. No contar con local propio

4. Reciente imagen corporativa

v' Fortalezas

1. Precios competitivos
2. Acceso a fuentes de financiamiento

3. Localizacién estratégica en la ciudad de Guayaquil

4.2. Andlisis Técnico

4.2.1. Ubicacion geografica del negocio.

Para la identificacion de la localizacidn éptima de la empresa de servicios de catering
se empleard una matriz en la que se analizan los factores fundamentales para la puesta en
marcha de la empresa, donde se identificaron 6 indicadores como son: Existencia de
infraestructura, vias de acceso, servicios basicos, costo de la instalacion, proveedores y
cercania a la mano de obra. Para la aplicacion del método de evaluacién los sectores
fueron evaluados en una escala de puntos del 3-1 donde tres es el de mayor calificacion

y de uno el menor. A continuacion, se muestran los resultados de dicha matriz.

Tabla 17: Matriz de Localizacion

SECTORES
FACTORES Ponderacion Suroeste (SO) Noroeste (NO) Noreste (NE) Sureste (SE)
Pto Valores Pto Valores Pto  Valores | Pto  Valores

Existencia de Infraestructura 0,25 3 0,75 2 05 2 05 2 05
Vias de Acceso 0,20 3 0,6 3 0,6 2 04 3 0,6
Servicios Bésicos 0,20 2 04 2 04 2 04 3 0,6
Costo de la Instalacion 0,10 3 0,3 3 03 2 0,2 1 01
Proveedores 0,15 3 0,45 2 03 1 0,15 1 0,15
Cercania a la Mano de Obra 0,10 3 0,3 3 0,3 3 0,3 3 0,3
Total 1 2,8 24 1,95 2,25

Elaborado por: Autores
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Como resultado se puede observar la existencia de una mayor ventaja en el sector
suroeste de la ciudad por lo que la empresa se ubicara en el mismo, especificamente en la
Ave. José Rodriguez Bonin y Portete San Eduardo shopping, perteneciente a la ciudad de
Guayaquil, provincia del Guayas. Ademas de establecio la ubicacion geografica de la

competencia en la ciudad de Guayaquil en el que se identifica que la zona en la que se

ubicara la empresa no hay presencia de empresas de catering.
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A continuacion, se muestra la ubicacion exacta de la empresa, en la Ave. José

Rodriguez Bonin y Portete San Eduardo shopping
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Figura 13: Ubicacién geogréafica de la empresa
Fuente: https://www.google.com/maps/place/San+Eduardo,+Guayaquil/

4.2.2. Disefio Estratégico
A continuacidn, se muestra el disefio estratégico de la empresa
v' Mision

Ser un proveedor lider de servicios relacionados con Alimentos y Eventos en el
Ecuador, ofreciendo productos de alta calidad, exponiendo un alto nivel en el servicio,
seguridad e higiene que exceda las expectativas de nuestros clientes, manteniendo la
integridad en todo lo que se realiza, creciendo y expandiéndose para satisfacer las
demandas de los clientes, sobresaliendo a través del liderazgo de la industria y

desarrollando relaciones duraderas con proveedores y clientes.
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v" Vision

En 5 afios alcanzar un reconocimiento en Ecuador como la mejor compaiiia en sus
actividades, mientras se maximiza el valor de la marca y el valor para los accionistas

mediante el establecimiento de una configuracion profesional y una infraestructura sélida.

v" Objetivos

- Ofrecer al cliente un valor mucho mayor de lo que esperaban; medido por servicio,
calidad, resultados y precio.

- Mantener un compromiso con el mas alto nivel de conducta ética en todo lo que
hace.

- Aceptar el cambio como la regla, no la excepcién, y conducirlo alentando al
personal a redefinir las barreras de la creatividad y el servicio.

- Servir de manera justa y en equilibrio adecuado a los intereses de todos los
asociados con la empresa: clientes, empleados, proveedores, directores y
empleados.

- Poseer contratos de precios mayoristas con proveedores de alimentos locales que
nos permiten eliminar el margen encontrado al comprar alimentos en una tienda

minorista.
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v" Organigrama

GERENTE

JEFE DE

CONTADOR RECEPCIONISTA SERVICIO

CAPITAN DE CHEF

MESEROS

MESEROS COCINEROS

Figura 14: Organigrama estructural de la empresa
Elaborado por: Autores

v Logotipo
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4.2.3. Descripcion de los procesos.

4.2.3.1.

Mapa de procesos.

A continuacion, se muestra el mapa de procesos general de la empresa

Recepcionista
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Jefe de Servicios

Chefy Cocineros

Capitan y Meseros

Solicitud del
Cliente

- No. de Clientes
- Tipode Salon
- Tipode Servicios

\

Contratacion del
Servicio

Facturaciony
Cobro del 50%

Orden de Servicio

Comprade
Insumos

Estiloy Montaje
del Servicio

\ - Personal Necesario
- Adecuaciones del
Local

Preparacionde
Platos

Desarrollodel
Evento

CancelacionFinal 3

Figura 15: Mapa de Procesos
Elaborado por: Autores

En dichos procesos se ha de tener presente que en el caso de que los clientes no cuenten

con un local pararealizar la actividad, el mismo seria suministrados por terceras empresas

previa contratacion con el cliente.

4.3. Andlisis Financiero.

4.3.1.

Inversion en activos.

Para la puesta en marcha del proyecto se requiere de la adquisicién de un grupo de

activos y de utileria indispensables para la preparacion de los platos, asi como de

mobiliario y equipos de computo para la oficina de la empresa. El total de activos a
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adquirir refleja un monto necesario de 37.758,00 USD, en la siguiente tabla se muestra el

desglose de dicho monto.

Tabla 18: Inversién en Activos

INVERSION EN ACTIVOS

DESCRIPCION No. PRECIO IMPORTE
Propiedades, Plantas y Equipos
Equipos de Cocina
Cocina Industrial de cuatro hornillas y horno, acero Indoxidable - Contra Pared. 1 1.265,00 1.265,00
Frigorifico Vertical Refrigerante de dos Puestas 1 3.550,00 3.550,00
Congelador horizontal 1 1.440,00 1.440,00
Implementos industriales Batidora, tostadora, exprimidora, procesador de Alimentos 1 1.800,00 1.800,00
Acondicionadores Split principal 1 5.600,00 5.600,00
Estanterfa reforzada de cuatro niveles ajustables 2 544,00 1.088,00
Licuadora industrial basculante 1 725,00 725,00
Equipos de Computo
Computador, HP ALL IN ONE +4GB+500GB+ 19” + DVDWR + W8.1 3 528,12 1.584,36
Impresora HP Deskjet 1515 Multifuncional 1 80,64 80,64
Mobiliario
Escritorio, Dimensiones: 1,50 x 1.50m x 0.60m 3 185,00 555,00
Silla, Giratoria neumaticos con espaldar alto y ergondmica 3 80,00 240,00
Mesa de Reuniones, Tipo Senegal 1 170,00 170,00
Silla Eurostyle Vista 8 45,00 360,00
Archivador Vertical 4 Gavetas Tipo Passport 2 155,00 310,00
Vehiculos
Practivan Karry 1 14.990,00 14.990,00
Sub Total Activos Fijos 33.758,00
Menaje y Utileria
Utensilio de cocina varios 2.500,00
Manteleria 1.500,00
Sub Total de Menaje y Utileria 4.000,00
Total de Inversion en Activos 37.758,00

Elaborado por: Autores

4.3.2. Capital de trabajo.

A continuacion, se muestra el calculo del capital de trabajo que se requiere para cubrir

los gastos generados por la adquisicion de los insumos y mano de obra durante los

primeros tres meses de la puesta en marcha de la empresa, hasta que los ingresos generen

el suficiente efectivo como para cubrir los gastos de la compafiia. Los items contemplados

en la determinacion del capital de trabajo se muestran en la siguiente tabla.
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Tabla 19: Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

DESCRIPCION IMPORTE

Sueldos y salarios 13.130,03
Materiales Directos 12.436,38
Servicios basicos 240,00
Suministros de oficina 120,00
Publicidad 300,00
Insumos 699,60
Arriendo 1.200,00
Tasas y Permisos 3.800,00
Total de Inversion en Activos 31.926,00

Elaborado por: Autores

4.3.3. Inversion inicial.

De forma general como se puede observar en la siguiente tabla, el monto necesario
para la puesta en marcha de la empresa es de un total de 72,184,00 USD, de los cuales el
30% sera financiado por los propietarios lo que equivale a 21.655,20USD vy los restantes

50.528,80 USD seran financiados por una institucion financiera.
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Tabla 20: Inversioén Inicial

INVERSION INICIAL

. Valor

Activos Total
Capital de Trabajo
Capital de Trabajo 31.926,00
Total de Capital de Trabajo 31.926,00
Propiedades, Planta y Equipos
Equipos de Cocina 15.468,00
Equipos de Computo 1.665,00
Mobiliario 1.635,00
Vehiculos 14.990,00
Sub Total 33.758,00
Menaje y Utileria
Utensilio de cocina varios 2.500,00
Manteleria 1.500,00
Sub Total 4.000,00
Total Activos 37.758,00
Constitucion de la Empresa 1.000,00
Publicidad preoperativa 1.500,00
Gastos Pagados por Anticipado 2.500,00
Total de Inversion 72.184,00

Elaborado por: Autores

El financiamiento de los 50.528,80 USD seré financiado por el Banco de Pichincha a
una tasa de interés de 11,23% a un plazo de 5 afios con una amortizacion trimestral del
préstamo equivalente a un total de 20 periodos, A continuacion, se muestra la

amortizacion de dicho préstamo.
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Tabla 21: Tabla de Amortizacion del préstamo

TABLA DE AMORTIZACION
BENEFICIARIO
INSTIT. FINANCIERA Pichincha
MONTO EN USD 50.528,80
TASA DE INTERES 11,23%
PLAZO 5
AMORTIZACION CADA 90
NUMERO DE PERIODOS 20
No. SALDO INTERES | PRINCIPAL | DIVIDENDO
0 60.032,85
1 57.754,59 1.685,42 2.278,25 3.963,68
2 55.412,38 1.621,46 2.342,22 3.963,68
3 53.004,40 1.555,70 2.407,97 3.963,68
4 50.528,82 1.488,10 2.475,58 3.963,68
5 47.983,74 1.418,60 2.545,08 3.963,68
6 45.367,21 1.347,14 2.616,53 3.963,68
7 42.677,22 1.273,68 2.689,99 3.963,68
8 39.911,70 1.198,16 2.765,51 3.963,68
9 37.068,55 1.120,52 2.843,16 3.963,68
10 34.145,57 1.040,70 2.922,98 3.963,68
11 31.140,53 958,64 3.005,04 3.963,68
12 28.051,12 874,27 3.089,41 3.963,68
13 24.874,98 787,54 3.176,14 3.963,68
14 21.609,67 698,37 3.265,31 3.963,68
15 18.252,68 606,69 3.356,99 3.963,68
16 14.801,45 512,44 3.451,23 3.963,68
17 11.253,33 415,55 3.548,13 3.963,68
18 7.605,59 315,94 3.647,74 3.963,68
19 3.855,44 213,53 3.750,15 3.963,68
20 0,00 108,24 3.855,44 3.963,68
19.240,69 60.032,85 79.273,54

Fuente: (Banco de Pichincha, 2018)
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4.3.4. Presupuesto de ingresos.

A continuacion, se analizaran las ventas estimadas para los cinco afios de analisis del

proyecto, asi como los supuestos bajo los cuales se estimaran los ingresos obtenidos.

v’ Partiendo que el universo de la actual investigacién los conforma la Poblacion
Econdmicamente Activa (PEA) de Guayaquil que equivale a 1.015.141
ciudadanos, de los cuales, de acuerdo con la encuesta el 23% siempre contratan
los servicios de catering, lo que representa un total de 233.482 clientes
potenciales.

v" Teniendo en cuenta que es una empresa de nueva creacion, se estima que seran
captados solamente el 0,1 % de dichos consumidores potenciales, lo que equivale
a 233 clientes.

v De acuerdo con los resultados de la encuesta el 99% de la poblacién realiza entre
1 a 5 eventos al afio, por lo que estimara con una mentalidad pesimista que cada
cliente realice un evento al afio.

v’ Partiendo de que el 69% de los encuestados plantea que en los eventos participan
de 30 a 40 comensales, por lo que se promediara un total de 35 comensales por
evento.

v El precio dispuesto a pagar por comensal de acuerdo con el 78% de los
encuestados se encuentra entre 21,00 USD y 30,00 USD, por lo que es estimara
un precio por comensal de 25,00 USD.

v/ Se tendra en cuenta el incremento de las ventas en un 0.5% por concepto de
Inflacion teniendo presente que segun el Banco Central de Ecuador (2018) dichos

valores en el transcurso del 2017 se han mantenido entre 1.10% y -0.2%.
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A continuacion, se muestran la proyeccion de las ventas basadas en los supuestos

anteriormente descritos.

Tabla 22: Presupuesto de Ingresos

Descripcion Eventos  Comensales  Precio Ventas
Clientes Captados 233 1 35 25,00 203.875,00
Ventas Afio 1 203.875,00
Ventas Afio 2 204.894,38
Ventas Afio 3 205.918,85
Ventas Afio 4 206.948,44
Ventas Afio 5 207.983,18

Elaborado por: Autores

4.3.5. Presupuesto de gastos.

Para la determinacion de los gastos, los mismos fueron desglosados en gastos
directos e indirectos, a continuacion, se analizardn cada uno de ellos, asi como los

supuestos bajos los cuales se establecieron.

La determinacion de los gastos directos esta conformada por la mano de obra directa,

los insumos directos y los materiales directos, los cuales se analizan a continuacion:

- Materiales Directos

Para la determinacion de los gastos directos de la empresa se tuvo presenta la
cantidad de comensales por evento, asi como el costo unitario de cada uno de los platos
los cuales promedian un costo de 2,60 USD y en el caso particular de la cocteleria se
estima un costo promedio de 1,75 USD, los comensales tienen derecho a dos de ellas.
Teniendo en cuenta los elementos anteriores el costo de los materiales directos es el

siguiente:
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Tabla 23: Costo de Materiales Directos

Costo por plato 233 1 35 2,60 21.203,00

Costo por cocteleria 233 2 35 1,75 28.542,50

Elaborado por: Autores

- Insumos Directos

Con respecto a los gastos asociado a los insumos directos, los mismos estan

representados por los siguientes items:

v Insumos de Limpieza
v Insumos de Fregado
v Insumos de Bafio

v Gas para coccion

Tabla 24: Gastos de Insumos Directos

Insumos de Limpieza 100 1.200 0,80 960,00
Insumos de Fregado 100 1.200 1,10  1.320,00
Insumos de bafio 200 2.400 0,20 480,00
Gas 2 24 1,60 38,40

Elaborado por: Autores



- Mano de Obra
Para la puesta en marcha de la empresa se requiere de la siguiente mano de obra.

Tabla 25: Recursos Humanos necesarios en la Empresa

Gerente
Recepcionista
Contador

Jefe de Servicios
Capitan de Meseros
Meseros

Chef

Cocineros

N N N = =y

[EEY
SN

Total

Elaborado por: Autores

A continuacion, se muestra el desglose de dicha mano de obra en directa e indirecta

- Mano de Obra Directa

En cuanto a la determinacion de la mano de obra directa la misma estd compuesta

por los salarios y beneficios de ley de los siguientes trabajadores:

v" Chef: 600,00 USD

v" Mesero: 40,00 USD por evento
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Tabla 26: Gastos de Mano de Obra Directa

Mano de Obra directa
Salarios Ado RRHH
Departamento Trabajador Salani .
Cparaiienvs | TDARQOE ) TS T e | M | e | 4 FodRes| IESS ANO
Chef 2 600,00 1200000 14400000  1.230.50 366,00 113052 135936 1853338
Salari rento al
Detalle Trabajadores — = E: total
evento afo

Mesera 1 40,00 233.00 9.320.00

Total mano obra

directa 2787538

Elaborado por: Autores

En cuanto a los gastos indirectos los mismos estan conformados por la mano de obra

indirecta, gastos generales y depreciacion, los cuales se analizan a continuacion:

- Mano de Obra Indirecta

Los gastos asociados a la mano de obra indirecta estaran conformados por los salarios

y los beneficios de ley de los siguientes trabajadores:

v" Gerente: 700,00 USD

v" Recepcionista: 400,00 USD

v" Contador: 450,00 USD

Tabla 27: Gastos de Mano de Obra Indirecta

Mano de Obra Indirecta
: . Salarios Afio RRHH
Departamentos | Trabajacores | Salarios ™ o i o T FodRe ] IES A
Gerente 1 700,00 700000 840000 73050 36600 69972  792,96| 10.989,18
Recepcionista 1 400,00 40000 480000[  43050f  36600] 39984 45312  6.449.46
Contador 1 450,00 45000 540000  48050]  366,00] 44982  509.76]  7.206,08
Total 3 1.550,00{  18.600,00 24.644.72

Elaborado por: Autores
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Gastos Generales

En cuanto a los gastos generales los mismos estaran conformados por los gastos

asociados a los siguientes supuestos:

v" Se incurriran en gastos de publicidad correspondiente a la impresion de volantes
por un valor de 100,00 USD mensuales.

v" Se incurrirdn en gastos por suministros de oficina por un estimado de 40,00 USD
mensuales.

v Se arrendara un local por un valor de 400,00 USD mensuales.

v' Se estiman gastos por concepto de servicios basico por un valor de 80,00 USD
mensuales.

v Se ha de pagar las siguientes tasas y permisos de funcionamiento.

- Tasa permiso municipal para habilitacion de locales comerciales: 280,00
USD.

- Permisos de Bomberos, Tasas, Inspeccion: 400,00 USD.

- Permiso del Ministerio de Salud Publica: 420,00 USD.

- Permiso del medio ambiente, uso de suelo: 1.800,00 USD.

- Patente Municipal: 900,00 USD.

Tabla 28: Gastos Generales

Costo

Items Costo Anual
Mensual
Publicidad 100,00 1.200,00
Suministros de oficina 40,00 480,00
Arriendo 400,00 4.800,00
Servicios Basicos 80,00 960,00
Tasas y Permisos 3.800,00
Total 11.240,00

Elaborado por: Autores
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- Depreciacion

La depreciacion de los activos se realizara segin el Reglamento para la Aplicacion

de la Ley de Régimen Tributario Interno del SRI (2016) las tasas para depreciacion de

activos son los siguientes:

v Equipos y muebles, Instalaciones, maquinarias, 10% anual.

v Equipo informatico (computadoras) y software 33% anual.

v Inmueble (excepto terrenos), aeronaves, naves, barcazas y similares 5% anual.

v Vehiculos, equipo caminero mévil y equipos de transporte 20% anual.

Tabla 29: Gastos de depreciacion

DEPRECIACION
. % | Depreciacion| Depreciacion| Depreciacion| Depreciacion| Depreciacion|  Valor
Activos ValorTotal Depreciar| Afo 1l Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Residual

Propiedades, Planta y Equipos

Equipos de Cocina 15.468,00  10% 1.546,80 1.546,80 1.546,80 1.546,80 1.546,80] 7.734,00
Equipos de Computo 1.665,00 33% 549,45 549,45 549,45 549,45 549,45 -1.082,25
Mobiliario 163500 10% 163,50 163,50 163,50 163,50 163,50 817,50
Vehiculos 14.990,00f  20% 2.998,00] 2.998,00 2.998,00 2.998,00 2.998,00 0,00

18.768,00 5.257,75) 5.257,75 5.257,75 5.257,75 5.257,75

Depreciacion 5.257,75 5.257,75 5.257,75 5.257,75 5.257,75|  7.469,25

Elaborado por: Autores

A continuacion, se muestra un resumen de los gastos que se generaran en la empresa

de catering durante los primeros cinco afios de puesta en marcha la empresa, en dicho

resumen se tendra en cuenta el incremento en un 0,5% por concepto de inflacion de los

siguientes gastos:

v" Materiales Directos

v" Insumos Directos

v" Suministros de oficina
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Tabla 30: Resumen de la proyeccion de gastos

DETALLE DE LOS GASTOS PRESUPUESTADOS

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Costo de Venta
Materiales Directos 49.745,50 49.994,23 50.244,20 50.495,42 50.747,90
Insumos Directos 2.798,40 2.812,39 2.826,45 2.840,59 2.854,79
Mano de Obra Directa 27.875,38 27.875,38 27.875,38 27.875,38 27.875,38
Sub Total 80.419,28 80.682,00 80.946,03 81.211,39  81.478,07
Gastos de Administracion
Mano de Obra Indirecta 24.644,72 24.644,72 24.644,72 24.644.72 24.644,72
Suministros de oficina 480,00 482,40 484,81 487,24 489,67
Arriendo 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00
Servicios Basicos 960,00 960,00 960,00 960,00 960,00
Tasas y Permisos 3.800,00 3.800,00 3.800,00 3.800,00 3.800,00
Depreciacion 5.257,75 5.257,75 5.257,75 5.257,75 5.257,75
Sub Total 39.942 47 39.944,87 39.947,28  39.949,71  39.952,14
Gastos de Venta
Publicidad 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00
Sub Total 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00
Gastos Financieros
Gastos Financieros 6.350,68 5.237,59 3.994,13 2.605,04 1.053,26
Sub Total 6.350,68 5.237,59 3.994,13 2.605,04 1.053,26
Gastos Totales 127.912,43  127.064,46 126.087,44 124.966,13 123.683,46

Elaborado por: Autores

4.3.6. Estado de Resultado

Partiendo del analisis anteriormente sobre las ventas estimadas, asi como los gastos a

incurrir durante el periodo de analisis se procede a proyectar el Estado de Resultado.

Tabla 31: Estado de Resultado

ESTADO DE RESULTADO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingresos Operacionales

Ventas 203.875,00 204.894,38 205.918,85 206.948,44  207.983,18
(-) Costo de ventas 80.419,28 80.682,00 80.946,03 81.211,39 81.478,07
Utilidad Bruta en Ventas 123.455,72 124.212,38 124.972,81 125.737,06  126.505,12
(-) Gastos de Ventas 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00
Utilidad Neta en Ventas 122.255,72 123.012,38 123.772,81 124.537,06 125.305,12
(-) Gastos de Administracion 39.942,47 39.944,87 39.947,28 39.416,91 39.402,69
Utilidad (Pérdida) Operacional 82.313,25 83.067,51 83.825,53 85.120,15 85.902,43
(-) Gastos Financieros 6.350,68 5.237,59 3.994,13 2.605,04 1.053,26
Utilidad (Pérdidas) antes de Participacion 75.962,57 77.829,92 79.831,40 82.515,11 84.849,17
(-) Aporte alos Trabajadores (15%) " 11.394,38" 11674497  11.974,71" 12377,27° 12.727,38
Utilidad (Pérdidas) antes de Impuestos 64.568,18 66.155,43 67.856,69 70.137,85 72.121,79
(-) Impuesto a la Renta (22%) 14.205,00 14.554,19 14.928,47  15.430,33  15.866,79
UTILIDAD DEL EJERCICIO 50.363,18 51.601,24 52.928,22 54.707,52 56.255,00

Elaborado por: Autores
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4.3.7. Flujo de caja.

Partiendo del Estado de Resultado se procede a proyectar el flujo de caja de la agencia
de catering para los primeros afios de su puesta en marcha. En la misma se muestra
ademas la actualizacion de los flujos de caja futuro y un resumen de los resultados de los

indicadores de factibilidad.

Tabla 32: Flujo de Caja

FLUJO DE CAJA
Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Flujos Iniciales

Capital de Trabajo -31.926,00

Compra de Activos -37.758,00

Otros gastos de constitucion -2.500,00

Flujos Operacionales

Ventas 203.875,00 204.894,38 205.918,85 206.948,44 207.983,18
(-) Costo de ventas -80.419,28 -80.682,00 -80.946,03 -81.211,39 -81.478,07
(-) Gastos de Ventas -1.200,00 -1.200,00  -1.200,00  -1.200,00  -1.200,00
(-) Gastos de Administracion -39.942,47 -39.944,87 -39.947,28 -39.416,91 -39.402,69
(-) Gastos Financieros -6.350,68 -5.237,59 -3.994,13 -2.605,04 -1.053,26

Utilidades antes de Interese e Impuesto 75.962,57 77.829,92 79.831,41 8251511  84.849,17
(-) Aporte a los Trabajadores (15%) 11.674,49 1197471  12.377,27 12.727,37

Utilidades antes de Impuesto 75.962,57 66.15543 67.856,70 70.137,84 72.121,79
() Impuestos (22%) " 1455419 14.92847" 15430,33" 15.866,79

Utilidades después de Impuesto 75.962,57 51.601,24 52.92822 54.707,52  56.255,00
(+) Readiccion de la Depreciacion 5.257,75 5.257,75 5.257,75 5.257,75 5.257,75

Flujos de Efectivo Operacionales 81.220,32 56.858,99 58.185,97 59.96527 61.512,75

Flujos Finales
(+) Valor de Salvamento 7.469,25
(+) Recuperacion de Capital de Trabajo 45.503,21

Flujo de Efectivo Total -72.184,00 81.220,32  56.858,99  58.185,97  59.965,27 114.485,21

TOTAL Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Valor Actual del Flujo de Efectivo 256.171,48  71.927,31 44.592,04 4041157 36.882,16 62.358,41

Inversion Inicial -72.184,00

Valor Actual Neto (VAN) 183.987,48

Tasa Interna de Retorno (TIR) 95,71%

Periodo de Recuperacion (Payback) 1,16

Elaborado por: Autores

4.3.8. Indicadores de factibilidad.

4.3.8.1. Valor Actual Neto (VAN).

Para establecer el Valor Actual Neto (VAN) se establecid inicialmente la Tasa Minima

Aceptable de Rendimiento (TMAR) como consecuencia de la complexién del capital y el
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costo de adquisicidn del mismo, exponiendo un valor de 12,92% el célculo se expone en

la subsiguiente tabla.

Tabla 33: Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

COMPOSICION DEL COSTO DEL

% PONDERACION
CAPITAL CAPITAL
PROPIETARIO 30% 16.87% 5.06%
PRESTAMO 70% 11.23% 7.86%
TMAR 100% 12.92%

Elaborado por: Autores

Se ha de tener presente que la determinacion del costo de capital de los propietarios

fue basada en el modelo CAPM cuya formula se exponen a continuacion.

Ri= RrtB(Rm-R¢) + Riesgo pais

Donde:

Ri. - Tasa de retorno esperada para la inversion

Ry. - Tasa de retorno de inversion libre de riesgo: Bono del Tesos de Estados Unidos, 2%

B.- Beta de la inversion: 0.8

Rm. - Retorno esperado del mercado: 12%

Riesgo pais. — 687 puntos que representan 6,87%

Ri= 0,02+ 0,8(0,12-0.02) + 0,0687

Ri= 0.1687

Ri= 16,87%
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Partiendo de los resultados de la TMAR, se calcul6 el VAN segun la siguiente formula.

VAN=-I+Fcl/(1+k)1+Fc2/(1+k)2..Fcn/(1+k)n

Donde:

VAN = Valor Actual Neto

| = valor total de la inversion en el periodo 0.

Fc n = saldo del flujo neto anual de caja en el afio n.

k = tasa de descuento planteada para la inversion.

n = afio del periodo de vida util econdémico.

VAN =183.987,48

4.3.8.2. Tasade Rentabilidad Interna (TIR).

Para el célculo de la Tasa de Rentabilidad Interna se toma como la tasa en que la

rentabilidad absoluta neta del proyecto se hace cero (VAN = 0).

Tomando como punto de partida la formula mostrada para el célculo del VAN, los

resultados arrojados son los siguientes:

O=-I+Fcl/(1+r)1+Fc2/(1+r)2... Fcn/(l +r)n

TIR =95,707%
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4.3.8.3.  Periodo de recuperacion.

El plazo o periodo de recuperacion (payback) no es mas que el nimero de afios que
han de pasar para que se logre recuperar la inversion inicial del negocio. Partiendo de los
saldos acumulados de cada afio como se muestra en la siguiente tabla, se determina el

periodo de recuperacion.

Tabla 34: Saldos acumulados del flujo de caja

ARos Inversion Flujo de Caja |Saldo Acumulado
0 -72.184,00 -72.184,00
1 81.220,32 9.036,32
2 56.858,99 65.895,30
3 58.185,97 124.081,27
4 59.965,27 184.046,54
5 114.485,21 298.531,75
6 0,00 298.531,75

Elaborado por: Autores

PR = 1,16(La inversion se recupera en 1 afio, 3 mes y 14 dias aproximadamente)

A modo de resumen los resultados del VAN, TIR y Periodo de Recuperacion muestran
que el proyecto de implementacion de la empresa de catering es factible, donde el Valor
Actual de los flujos de efectivos futuros es positivo con un valor de 256.171,48USD, con
una Tasa Interna de Rentabilidad de 95,71% superior al exigido por los accionistas,

ademas de recuperar la inversion en 1 afio y 3 mes aproximadamente.
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4.3.8.4. Relacién costo-beneficio.

Tabla 35: Relacion Costo Beneficio

Razén Beneficio Costo (B/C)
| TOTAL Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Ingresos 203.875,00] 204.894,38 205.918,85 206.948,44 207.983,18
Total de Ingresos 203.875,00] 204.894,38 205.918,85, 206.948,44 207.983,18
Valor Actual de los Ingresos Futuros 724.824,40] 180.548,18] 160.689,80 143.015,63 127.285,43 113.285,38
Materiales Directos 49.745,50 49.994,23 50.244,20 50.495,42 50.747,90
Insumos Directos 2.798,40 2.812,39 2.826,45 2.840,59 2.854,79
Mano de Obra Directa 27.875,38 27.875,38 27.875,38 27.875,38 27.875,38
Mano de Obra Indirecta 24.644,72 24.644,72 24.644,72 24.644,72 24.644,72
Suministros de oficina 480,00 482,40 484,81 487,24 489,67
Arriendo 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00
Servicios Basicos 960,00 960,00 960,00 960,00 960,00
Tasas y Permisos 3.800,00 3.800,00 3.800,00 3.800,00 3.800,00
Depreciacion 5.257,75 5.257,75 5.257,75 4.724,95 4.708,30
Publicidad 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00 1.200,00
Gastos Financieros 6.350,68 5.237,59 3.994,13 2.605,04 1.053,26
Total de Costos 127.912,43] 127.064,46 126.087,44 124.433,33 123.134,01
Valor Actual de los Gastos Futuros 444.102,06] 113.277,04 99.651,16 87.570,78| 76.533,79 67.069,29
Razoén Beneficio Costo (B/C) 1,63

Elaborado por: Autores

Los resultados de la relacion costo beneficio muestra que por cada dolar de gastos de la

empresa se obtienen 1,63 ddlares de ingresos, siendo un resultado favorable para la

factibilidad del proyecto.
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Conclusiones

Luego de finalizar la propuesta de plan de negocio para la creacion de una empresa

de servicios de catering en la ciudad de Guayaquil, afio 2017. Se concluye lo siguiente:

El crecimiento promedio del mercado de alimentos en Ecuador desde el 2009 al 2014
fue de un 10% y con una proyeccion hasta el 2018 de una tasa de crecimiento del 6%

anual hasta llegar a 5,510 millones de USD.

La industria de la restauracion se encuentra en la etapa madura de su ciclo de vida
de la industria. Se espera que el valor agregado (IVA) de la industria, que mide la
contribucion de una industria al PIB, crezca a una tasa anualizada de 1.8% durante los 10

afos hasta 2023.

Las preferencias hacia opciones de menu mas saludables, creadas con productos
locales de productores organicos y socialmente conscientes, desafian a los operadores a
adaptar sus menus de una manera rentable. Los mends sin gluten y paleo también son méas
frecuentes a medida que los operadores respondan a las crecientes preocupaciones sobre

las alergias alimentarias.

De acuerdo con los criterios de los encuestados los eventos de matrimonio son en los
que se ha contratado el mayor numero de servicios de catering con el 66% de las
respuestas, seguido por las graduaciones y los eventos empresariales ambas con el 11%
y en menor medida los cumpleafios con el 9%. Los bautizos y baby Shower muestran

criterios inferiores al 3%.
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El 69% de los encuestados exponen que las actividades serian como promedio entre
30 a 40 comensales, mientras que otro 25% de los criterios es que serian entre 20 a 30

comensales.

Solamente el 1% de los encuestados no estan dispuestos a contratar, mientras los
restantes 99% si muestran alguna probabilidad de realizarlo y el 88% muestra total certeza

de que si contrataria los servicios de catering.

La existencia de una mayor ventaja logistica en el sector suroeste de la ciudad de
Guayaquil arroja que la empresa se ubicara en el mismo, especificamente en la Ave. José
Rodriguez Bonin y Portete San Eduardo shopping, perteneciente a la ciudad de

Guayaquil, provincia del Guayas.

A modo de resumen los resultados del VAN, TIR y Periodo de Recuperacion
muestran que el proyecto de implementacion de la empresa de catering es factible, donde
el Valor Actual de los flujos de efectivos futuros es positivo con un valor de 256.171,48
USD, con una Tasa Interna de Rentabilidad de 95,71% superior al exigido por los

accionistas, ademas de recuperar la inversion en 3 afios y 7 mes aproximadamente.
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Recomendaciones

Luego de elaborar un plan de negocios para la creacion de una empresa de servicios

de catering en la ciudad de Guayaquil se recomienda lo siguiente:

Realizar estudios de mercado semestralmente que permitan una evaluacion constante

de las preferencias y gustos de los clientes.

Visualizar nuevas propuestas gastronémicas y de cocteleria que se encuentren en
correspondencias con las tendencias que surjan en el mercado, estableciendo siempre una

variedad en el servicio.

Realizar evaluaciones sistematicas de los presupuestos de ventas y gastos, asi como

de los flujos de cajas.

Publicar la investigacion en los medios pertinentes que sirva de fuente de

informacion a estudiantes y catedraticos vinculados a la tematica de estudio.

90



Bibliografia

Andrews, K. (2012). The concept of corporate strategy. New York: Dow Jones-Irwin.

Araque, W. (2013). Emprendimiento en el Ecuador: del autoempleo a la PYME.
Managua: FAEDPYME.

Arcos, M. (2014). “Plan de viabilidad para la creacionde una empresa de servicios para
productoras de eventos profesionales, de ocio y turisticos en la Comunidad

Valenciana. Gandia: Universidad Politécnica de Valencia.

Asti, A. (2015). Metodologia de la investigacion. Sevilla: Athenaica Ediciones

Universitarias.

Baena, G. (2014). Metodologia de la investigacion. México, D.F.: Grupo Editorial Patria.

Boland, L., Carro, F., Stancatti, M., Gismano, Y., & Banchieri, L. (2007). Funciones de
la administracion. Teoria y practica. Bahia Blanca: Universidad Nacional del

Sur-Ediuns.

Campero, S. (2009). Factibilidad Econdémica para la Instalacion de una Empresa de
Alojamiento Turistico en Ciudad Guayana- Estado Bolivar. Seventh LACCEI
Latin American and Caribbean Conference for Engineering and Technology
(LACCEI’2009) (pp. 1-9). Ciudad Bolivar: Universidad Nacional Experimental

de Guayana.

Caro, A. (2013). Servicios especiales en restauracion. Madrid: IC Editorial.

91



Carvajal, C., Solis, L., Burgos, I., & Hermida, L. (2017). La importancia de las PYMES
en el Ecuador. Revista Observatorio de la Economia Latinoamericana. Retrieved

from http://www.eumed.net/cursecon/ecolat/ec/2017/pymes-ecuador.html

Cegarra, J. (2012). Los métodos de investigacion. Madrid: Diaz de Santos.

David, F. (2003). Conceptos de administracion estratégica. México D.F.: Pearson

Educacion.

El Comercio. (26 de Agosto de 2011). Guayaquil genera ingresos con el catering y las
conveciones . Guayaquil genera ingresos con el catering y las conveciones, pag.
1.

Emery, D., Finnerty, J., & Stowe, J. (2009). Fundamentos de administracion financiera.
Meéxico D.F.: Pearson Educacion.

Escudero, M. (2013). Gestion logistica y comercial. Madrid: Ediciones Paraninfo S.A.

Fernandez, J., & Campifia, G. (2012). Empresa y Administracion. Madrid: Editex.

Fernandez, S. (2007). Los proyectos de inversion. Evaluacién financiera. Cartago:

Editorial Tecnoldgica de Costa Rica.

Ferreyra, A., & De Longhi, A. (2014). Metodologia de la Investigacion I. Cordoba:

Editorial Brujas.

Fontes, S., Garcia, C., & Quintanilla, L. (2015). Fundamentos de investigacion en

psicologia. Madrid: UNED - Universidad Nacional de Educacion a Distancia.

92



Gallardo, E., Cruz, A., & Fajardo, J. (2015). ¢(Como disefiar una organizacion?
Barcelona: Editorial UOC.

Giraldo, J. (2006). Manual para los seminarios de investigacion en psicologia:
profundizacion conceptual y textual (Sexta ed.). Medellin: Universidad

Cooperativa de Colombia.

Gonzélez, M. (2015). Marketing y plan de negocio de la microempresa: Estrategias y
estudios para la puesta en marcha de pequefios negocios. Vigo: deaspropias
Editorial S.L.

Gutiérrez, J. (2015). Gestion y control administrativo de las operaciones de caja.
Barcelona: Ediciones Paraninfo, S.A.

Hamilton, M., & Pezo, A. (2005). Formulacion y evaluacion de proyectos tecnoldgicos

empresariales aplicados. Bogota: Convenio Andres Bello.

Hernandez, A., & Trujillo, W. (2011). Estudio de factibilidad para la creacion de un
servicio de catering en el campo Casabe-Yondd. Bucaramanga: Universidad

Industrial de Santader.

Hurtado, F. (2011). Direccién de Proyectos: Una Introduccion con base en el marco del

PMI. Bloomington: Palibrio.

Iborra, M., Dasi, A., Dolz, C., & Ferrer, C. (2014). Fundamentos de direccion de

empresas. Conceptos y habilidades directivas. Valencia: Ediciones Paraninfo.

INEC. (2010). Proyecciones poblacionales 2010-2020. Quito: INEC. Retrieved from

http://www.ecuadorencifras.gob.ec/proyecciones-poblacionales/

93



Jensen, K. (2014). La comunicacion y los medios: metodologias de investigacion
cualitativa y cuantitativa. (P. e. 30, Ed.) México D.F.: FCE - Fondo de Cultura

Econdmica.

Lépez, W. (2013). Ocho pasos para el desarrollo de una investigacion. San Juan:

Universidad de Puerto Rico.

Martinez, 1., Santero, R., Sdnchez, L., & Marcos, M. (2009). Factores de competitividad

de la pyme espafiola. Barcelona: Fundacién EOI.

Miranda, J. (2010). Gestion de proyectos: identificacion, formulacion y evaluacion

financiera-econdmica-social-ambiental. Bogota: MM Editores.

Morales, A. (2002). Respuestas rapidas para los financieros. México D.F.: Pearson

Educacion.

Orozco, M. (2015). Métodos, formas, procedimientos y sistemas de ensefianza en una
concepcion de la pedagogia como arte. Aula, 165-176.

Pacheco, C., & Pérez, G. (2015). EIl proyecto de inversién como estrategia gerencial.

Meéxico D.F.: Instituto Mexicano de Contadores Publicos.

Pavia, I. (2014). Organizacion empresarial y de recursos humanos. Malaga: IC Editorial.

Penagos, J. (2013). Una simulacién financiera de la tasa interna de retorno social de la

educacion superior en Colombia. Barcelona: Uniandes.

Programa de Autoaprendizaje Transformacional. (2014). Plan de negocios. Como crear

tu empresa de catering de eventos. Quito: Master Business.

94



Pulla, E., Guerrero, J., & Sarmiento, C. (2015). Proyectos de Inversion. Machala:

Universidad de Machala.

Rodriguez Ardura, I. (2006). Principios y estrategias de marketing. . UOC.

Ropero Gava, L., & Ubierna Serrana, G. (2014). Direccion Financiera, Desiciones de la

Inversion. Editorial Delta, 47.

Sanchez, A. (2011). Conceptos basicos de gestion ambiental y desarrollo sustentable.
México D.F.: INE-SEMANART.

Sanchez, P. (2012). Comunicacién y atencion al cliente. Madrid: Editex.

Sesmero, J. (2010). Servicio de catering. Malaga: Editorial Vértice.

Thiele, C., & Bernet, T. (2005). Conceptos, pautas y herramientas:Enfoque participativo
en cadenas productivas y plataformas de concertacion. Lima: Agencia Suiza para

el Desarrollo y la Cooperacion.

Urda, E. (2016). Servicio basico de alimentos y bebidas y tareas de postservicio en el

restaurante. Madrid: Ediciones Paraninfo S.A.

Valencia, M. (2017). Estudio de facitibilidad de un catering especializado en pacientes
oncologicos del Centro Life & Hope. Quito: UDLA.

Villanueva, R. (2012). Organizacion y prestacion del servicio de recepcion en

alojamientos. Malaga: IC Editorial.

95



Vinagre-Rey, M. (2014). Uso de la dotacion basica del restaurante y asistencia en el
preservicio: Preparacion y acondicionamiento en distintos servicios de

restauracion. Vigo: ldeaspropias Editorial S.L.

Vincent, G. (2015). Success In the Food Catering Business. A guide to starting a food
catering business. London: eBookIt.com.

96



Anexos Fotograficos

97



98



\

“227) ‘, s

99



