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INTRODUCCION

Guayaquil es el pulmon comercial del pais. Determinando por la estructura poblacional
del cantéon mencionado que representa el 26.8% del territorio de la provincia del Guayas. En
base a lo mencionado anteriormente se denota la creacion de la empresa de servicios “Cater’S
EDMA”, la diferenciacion de nuestra empresa ante las demas que ya sobreviven en el mercado
se basa en la personalizacion del servicio y el enfoque de nicho al cual nos dirigimos esto se
debe ya que la sectorizacion involucra al sector empresarial y solo a las personas que se

encuentran dentro del mismo.

Mediante las encuestas realizadas se encontrd6 que un 60% de los empleados o
colaboradores dentro de una empresa “NO” estan satisfechos con el servicio de comida que
reciben por parte de su patrén o jefe debido a que a pesar de proporcionales el servicio, este
mismo no tiene variedad ni existe la posibilidad de personalizar menu o el requerimiento que

ellos necesiten.

De tal manera la creacién de la empresa Cater’S EDMA nos permitira satisfacer esa
necesidad requerida y a la vez de involucrarnos en el mercado de los planes comerciales para
nuestras formas de pago, método el cual esta siendo el boom en los emprendimientos y de la
misma manera permite la confianza de pago permanente generando un ingreso seguro del
mismo. Esto nos permitird enfocarnos en el desarrollo de estrategias para generar

posicionamiento y fidelizacion dentro del mercado.



CAPITULO |
DISENO DE LA INVESTIGACION

1.1 Tema
Plan de negocio para la creacion de una empresa de catering movil en la ciudad de

Guayaquil.

1.2 Planteamiento del Problema

Hoy en la actualidad, es mas comin encontrar a un cliente, con gusto por lo gourmet,
pero con atencién completa y rapida. Y es por ello, que hoy en dia, los emprendedores y
microempresarios son los que mas apuestan por este tipo de negocio “Servicio de Catering”,
gue ha comenzado a florecer, con la finalidad de cubrir las necesidades de los clientes
proponiendo soluciones satisfactorias mediante la formulacion de ideas innovadoras o

mejorando las ya existentes.

De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) (2018), hasta
actualidad en Ecuador existe 1.798 empresas con un total de ventas de $1.314.723.421,00
dolares, que se dedican a las actividades de restaurantes y de servicio movil de comidas, del
cual 64% se concentran en las pequefias empresas. Ademas, este tipo de empresa ha generado
empleo 38.980 personas quienes obtienen una remuneracion promedio de $492,17 délares. Asi
mismo, en la provincia del Guayas, las empresas que se dedican a esta actividad desde el 2010
hasta el 2015 han crecido a pasos pronunciados, es decir, de 309 a 514 empresas, sin embargo,
hoy en la actualidad la constitucion de empresas por esta actividad ha disminuido en un 6% es
decir, en esta provincia hoy existen un total de 488 empresas. (Instituto Nacional de Estadistica
y Censos (INEC), 2018)

Pese a que, el sector de “actividades de alojamiento y de servicios de comida”
especificamente la actividad de restaurantes y de servicios movil de comidas, ha evolucionado
significativamente durante la ultima década, el porcentaje de supervivencia ha ido

disminuyendo al pasar de los afios. Segun el INEC (2018), desde el 2016 hasta el 2017 las



empresas que constituian el sector a nivel nacional eran de 1.935 y pasaron a 1.798 (pese a que
nacieron 284 y continuaron 1.514), es decir se desalinearon del sector 421 empresas, con una

variacion neta de -7.08%.

En contexto con el parrafo anterior, el principal problema es que la mayoria de estas
empresas 0 negocio actuales emplean modelos de negocios ambiguos, segun, Borbor (2014)
hace referencia a esto indicando: (Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC), 2018)

En la actualidad muchas empresas para incrementar las ventas emplean diversas
estrategias, por ejemplo, el disefio de hojas volantes o tripticos que luego son repartidas en
lugares de mucha concurrencia, esto implica el riesgo de haber realizado un gasto, sin mayor
efectividad en lugar de una inversién, debido a que muchas personas solo reciben y no leen la
informacion. (VILLON, 2014)

Ademas, a este problema se suma la necesidad de contar con un servicio de comida a
domicilio o “Catering Movil”, por ejemplo el empleado, debido a que la mayoria de las
empresas grandes, medianas o pequefias que se encuentran legalmente establecidas dentro de
la ciudad de Guayaquil otorgan cierto tiempo a sus colaboradores, siendo este como promedio
de 30 minutos para ingerir la alimentacion y muchos de los empleados no llegan a completar
un descanso adecuado debido a que les tocar buscar lugares de comida que les quedan lejos y
llegar hasta esas instalaciones le demanda tiempo del receso otorgado por la organizacion.
(\Valeria, 2019)

Por lo que este nuevo modelo de negocio permitira solucionar la necesidad del cliente,
guiar la constitucion de la nueva empresa de servicio de catering movil con un caracter
diferenciador, es decir, ir adaptando las exigencias actuales de los consumidores del sector sur-
centro de la ciudad de Guayaquil por medio de alimentos que satisfagan los gustos de los
clientes con un enfoque nutritivo y con estandares de calidad. (Laura Castillo, Jorge Zula &
Luis Carrion, 2016)



1.3 Formulacion del Problema
¢Es factible la creacion de una empresa de catering mavil y lograr su posicionamiento

de mercado dentro de la ciudad de Guayaquil?

1.4 Sistematizacion del Problema

o ¢Qué grado de aceptacién tendria el servicio de catering movil en la ciudad de
Guayaquil®?.
o ¢Cuéles seran las estrategias a seguir y los beneficios que obtendran las empresas

en la contratacion de servicio de catering movil?.

o ¢Cudles seran los recursos que se necesitardn para poner en marcha el plan de
negocio?.
o ¢Cudles son los referentes tedricos que fundamentan dicha investigacion?
1.5 Objetivo General

Elaborar un plan de negocio para la creacion de una empresa de catering movil en la

ciudad de Guayaquil.

1.6 Objetivos Especificos
o Elaborar un estudio de mercado de la empresa de servicios de catering movil para
medir la aceptacion del mismo.
o Definir las estrategias a seguir y los beneficios que obtendran las empresas en la
contratacion de servicio de catering movil

o Elaborar un plan financiero para establecer los recursos necesarios que se

necesitaran para poner en marcha el plan de negocio.

o Identificar los referentes tedricos que sustentan la investigacion.

1.7 Justificacion

La idea de este negocio, nace del afan de emprendimiento del autor quien ha

evidenciado que, en sector delimitado, a pesar de la existencia de otras empresas en la urbe



portefia, no todos son especializadas y certificadas o brinda este servicio completo. Ademas,
una empresa antes de emprender este negocio u otro tipo, es necesario contar con un plan de
negocio que guie el proceso y después de eso puede especializarse y o diversificarse, porque
de esto dependera el futuro de la empresa de servicio de catering.

La vocacion de la economia guayaquilefia se mueve entre dos oficios: la industria y el
comercio. Se trata de las dos ramas que mas ddlares generaron en una ciudad que fabrico una
montafia de casi 20 mil millones de délares, en el ejercicio econdmico 2014, mencionandose
esta informacion por que el proyecto va dirigida al personal en oficina de estos mercados. La
poblacion total de la ciudad de Guayaquil en el 2019 es de 2°698.077 habitantes. Ademas, esta
considerada la Poblacién Econdémicamente 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
(INEC, 2019).

También, se menciona que las actividades profesionales e inmobiliarias, la construccion
y el transporte, informacion y comunicaciones siguen en el ranking del quinteto de areas con
mayor peso en Guayaquil, de acuerdo con las cuentas nacionales cantonales publicadas por el
Banco Central de Ecuador (BCE) (Expreso, 2017). Siendo un mercado atractivo para
implementar la idea de negocio de catering para personal ejecutivo. (Expreso, 2017)

Por lo tanto, el objetivo del plan de negocio para la creacion de la empresa con
elaboracion de almuerzos gourmet y envio a domicilio va directamente enfocado a todo aquel
personal ejecutivo, administrativo y operativo de varias empresas situadas en la ciudad de
Guayaquil, con la finalidad de beneficiar saludablemente a los posibles clientes potenciales
debido a que el producto a consumir sera elaborado con los estrictos parametros o estandares
de calidad y asi mismo al momento de su transportacidn se tomara en cuenta la seguridad con

la que se envia para prevenir cualquier tipo de contaminacién cruzada o derrame del mismo.



1.8 Delimitacion del Problema

Tabla 1 Delimitacion del Problema

Delimitacion Provincia Guayas, canton Guayaquil
espacial

Delimitacion 2020
temporal

Campo de Viabilidad en el plan de negocio para la creacion de empresa
estudio de catering mavil

Lineas Desarrollo empresarial y de talento humano
Institucional

Lineas de Linea institucional desarrollo estratégico empresarial y
investigacion emprendimientos sustentables.

Dominio 1. Emprendimientos sustentables y sostenibles con
Dominio atencion a sectores tradicionalmente excluidos de la economia social y

solidaria.

Nota. Se describe la delimitacion que se implementara dentro de este proyecto de estudio.
Elaborado por Jima & Marquez (2020)

Nota. Se ejemplifica de manera visual mediante Google Maps Iartrjrbicacién de nuestra empresa
lHustracion 1 Ubicacion de la empresa de servicio de catering movil.

Fuente. Tomado de (Google Maps, 2019)

Elaborado por Jima & Marquez (2020)



1.9 Idea a Defender

La creacion de una empresa que se dedicara a la elaboracion de almuerzos gourmet con
entrega a domicilio contribuira a satisfacer la demanda de este tipo de servicios en la ciudad de

Guayaquil.

1.10 Linea de Investigacion Institucional/Facultad.

Linea Institucional de la ULVR Desarrollo estratégico empresarial y emprendimientos

sustentables

1.10.1 Linea de Desarrollo Empresarial y del Talento Humano

La linea tiene como finalidad que las organizaciones sean creadas para transcender
en el tiempo, por lo tanto es necesario resaltar la importancia de la correcta administracion de
sus recursos Y la identificacion de los procesos de negocios que les permita cumplir sus

objetivos organizacionales, impactando de manera favorable a la sociedad.

1.10.2 Sub-linea de Investigacion

Gestidn integral de procesos de empresas y emprendimientos.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1.1. Antecedentes
Como efecto del proceso de investigacion se segaron algunos proyectos de
investigacion que acentlan la importancia y el aporte de un Plan de negocio para la creacion

de una empresa de catering.

Vinces, V. (2019) Plan de negocios para la creacion de un establecimiento de catering
y bufets empresarial-de eventos sociales en la ciudad de Ventanas (tesis de pregrado)
Universidad Laica Vicente Rocafuerte, Guayaquil, Ecuador, la investigacion fue descriptiva y
exploratoria, siendo un enfoque mixto, obteniendo como resultado que los servicios de catering

son rentables debido a que existen clientes que buscan cubrir sus necesidades de alimentacién.

Monar, G, & Vargas, J. (2018) Plan de negocio para la creacion de una empresa de
servicios de catering en la ciudad de Guayaquil (tesis de pregrado) Universidad Laica Vicente
Rocafuerte, Guayaquil, Ecuador. Para lo cual usaron una metodologia de investigacion
descriptiva con enfoque mixto. El estudio concluyd, que el 99% de los encuetados estarian
dispuesto a contratar servicios de catering especificamente para eventos matrimoniales,

obteniendo como resultado buena aceptacion y rentabilidad del servicio.

Barreto, M, & Sanchez, M. (2018) Plan de negocios para la creacion de una
microempresa de catering tematico en la ciudad de Guayaquil y su area de influencia (tesis de
pregrado) Universidad Estatal de Guayaquil, Ecuador. Para lo cual usaron una metodologia de
tipo descriptivo con enfoque cuantitativo, El estudio concluy6, que el 74% de los encuestados
estaban de acuerdo en que una empresa de catering tematico organice sus eventos, obteniendo

una buena rentabilidad.

Apolinario, K, & Ruiz, J. (2017) Implementar un sitio web integrador de proveedores

y clientes del negocio de catering y buffet en la ciudad de Guayaquil (tesis de pregrado)
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Universidad Catdlica Santiago de Guayaquil, Ecuador. Para el cual usaron una metodologia
descriptiva, con un enfoque observacional, retrospectiva, transversal y descriptivo. El estudio
culming, que el 99% de los encuestados si contratarian a través de un sitio web servicios de
catering y buffet para algin evento, manifestando que es un medio factible por su informacion

rapida y efectiva.

Rios, K. (2017) Proyecto de factibilidad para la creacién de un negocio de alquiler
de vajilla y catering en la parroquia San Antonio de Pichincha (tesis de pregrado)
Universidad Catdlica Santiago de Guayaquil, Ecuador. Para la realizacion del proyecto
usaron metodologia descriptiva con enfoque cuantitativa. El estudio concluyo, que el 75% de
la poblacion de San Antonio realiza por lo menos una vez al afio un evento social, mostrando

una viabilidad del proyecto.

Gonzélez, G, & Navarrete, E. (2017) Plan de negocios del restaurante CARBONESTRA
para la implementacion y comercializacion de almuerzos ejecutivos dirigidos al personal de
las empresas del sector Via a la Costa, para el afio 2017. (tesis de pregrado) Universidad
Catolica Santiago de Guayaquil, Ecuador. El estudio concluy6 gque debido a la poca oferta que
existe de servicios de catering en esta zona y a la alta demanda de clientes que se encuentran
insatisfechos, es rentable la idea de introducir un servicio de catering con excelentes parametros
de calidad.

Garcia, M, & Fabre, G. (2017). Plan de negocio de personas naturales dedicadas a las
actividades del servicio de catering en el sector sur de la ciudad de Guayaquil (tesis de
pregrado) Universidad de Guayaquil, Ecuador. Para este proyecto utilizaron una metodologia
descriptiva con enfoque mixto. El estudio concluyd, que el 82% de personas que laboran el en
sector sur de la ciudad de Guayaquil, estarian dispuestas a contratar un nuevo servicio de
catering, que brinde un almuerzo saludable e innovador, obteniendo como resultado un

proyecto rentable.

Tumbaco, S. (2016). Elaborar un estudio de factibilidad para la creacion de una
empresa de catering en la ciudad de Guayaquil (tesis de pregrado) Universidad de Guayaquil,
Ecuador. La metodologia utilizada en este proyecto fue descriptiva con un enfoque
cuantitativo. EI estudio concluyd, que este tipo de proyecto es rentable por la amplia
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oportunidad que existe en el mercado guayaquilefio de incursionar este tipo de servicio ya que

los consumidores cada vez se encuentran mas insatisfechos.

Mieles, M. (2016) Propuesta para la creacion de una microempresa de servicio
especializada en catering para eventos sociales en la ciudad de Guayaquil (tesis de pregrado)
Universidad Laica Vicente Rocafuerte de Guayaquil, Ecuador. La metodologia que aplico la
investigacion fue descriptiva con un enfoque mixto. El estudio concluyd, que la mayoria de los
encuestados han recibido un servicio de catering no satisfactorio por lo tanto genera mas
oportunidad de mejorar este tipo de servicio implementando técnicas y tacticas innovadoras

para poder generar buenas rentabilidades y aceptacion dentro del mercado.

Bedor, K, & Torres, A. (2016) Propuesta de factibilidad para implementar compafiia
de Catering en la empresa PROEXPO S.A. (tesis de pregrado) Universidad Guayaquil,
Ecuador. Esta investigacion utilizo metodologia basada en el método de observacion, método
deductivo, método historico, método de analisis y sintesis. El estudio concluyo, que en la
empresa PROEXPO S.A., no existe un servicio de catering apropiado para los empleados, que
oferte una alimentacion nutricional adecuada, por lo cual este proyecto es una alternativa para

suplir esta necesidad obteniendo buena rentabilidad.

Bravo, S, & Diaz, A. (2016) Estudio de factibilidad para la creacién de un servicio de
catering de alimentos especializados en régimen paleo dirigido a los atletas que practican
crossfit en la ciudad de Guayaquil (tesis de Pregrado) Universidad de Guayaquil, Ecuador.
Para lo cual, utilizaron una metodologia descriptiva con enfoque mixto. El estudio culmino,
que la mayor parte de los deportistas de crossfit al no contar con un horario normal de practica
y trabajo consume comida preparada fuera de casa y este repercute en su salud para lo cual
decidieron optar por consumir un producto saludable teniendo buena aceptacién y generando
rentabilidad.

Poveda, A. (2015). Estudio de factibilidad para la implementacion de servicio de
catering en la Parroquia Puerto Francisco de Orellana, provincia de Orellana (tesis de
pregrado) Universidad Catolica Santiago de Guayaquil, Ecuador. El estudio se desarrollé
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mediante una investigacion inductivo, con enfoque mixto. El estudio concluyd que la mayoria
de las personas estaria dispuesta a contratar este tipo de servicios en eventos sociales, lo cual

genera una buena rentabilidad y aceptacion del servicio.

Congrains, T, & Davila, D. (2015) Estudio de factibilidad de una Empresa de Catering
destinada a sectores especializados de turismo (tesis de pregrado) Universidad Catolica
Santiago de Guayaquil, Ecuador. Para el cual usaron una metodologia de investigacion
deductiva y de tipo explicativo, con el fin de conocer los motivos por los cuales no se han
desarrollado empresas de catering especializado para turistas. El estudio concluyo, que los
posibles clientes esperan cubrir la insatisfecha necesidad de turistas, lo cual induce que este

tipo de proyecto es rentable dirigida para este tipo de clientes.

Veloz, A. (2015) Elaboracion de un plan de negocios para la creacion de una Empresa
de Catering, eventos y banquetes en la Ciudad de Latacunga, Provincia de Cotopaxi. (tesis de
pregrado) Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE, Ecuador. La metodologia utilizada fue
descriptiva con enfoque mixto. El estudio mostrd viabilidad, por lo tanto, el proyecto es
rentable ya que la empresa presenta oportunidades para estabilizarse dentro del mercado sus

productos y servicios, puesto que la capacidad de la misma la hace factible.

Flores, M. (2015) Estudio de factibilidad para la creacion de una empresa de servicio
de Catering nutritivo para instituciones educativas de la ciudad de Ibarra provincia de
Imbabura (tesis de pregrado) Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE, Ecuador. La
metodologia desarrollada es una investigacion descriptiva con enfoque mixto, el estudio
concluyé que el proyecto es rentable debido a que existe una demanda insatisfecha de

estudiantes que no posee una alimentacién adecuada.

Garcia, M, & Fabre, G. (2017). Plan de negocios de personas naturales dedicadas a
las actividades del servicio de catering en el sector sur de la ciudad de Guayaquil (tesis de
pregrado). Siendo el sector sur de la ciudad de Guayaquil el objetivo principal de analisis para
luego desarrollar un plan de negocios que detalle los procedimientos a seguir para lograr que

este servicio sea un éxito; ofreciendo una solucién a pequefias y medianas empresas que
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requieren este servicio, brindando comodidad y seguridad a los trabajadores y colaboradores
de las mismas a la hora del almuerzo, asi como también calidad y una buena nutricion que les
permita rendir de forma mas eficiente en sus trabajos; ofreciendo un servicio con precios
competitivos y variados, permitiendo de este modo que se distinga en el sector sur de la ciudad

de Guayaquil, haciendo posible de este modo la permanencia en el mercado.

Arévalo, F, & Véliz, M. (2015) Disefio de plan de negocio para la creacion de una
empresa de catering con respecto a comida saludable (tesis de pregrado), porque detectaron
que, en el sector ejecutivo de Samboronddn, los empleados tenian la dificultad de salir de sus
lugares de trabajo a buscar opciones para almorzar, por la poca disponibilidad de tiempo y
factores como distancia geografica, restaurantes de gama alta y la comida poco nutritiva.
Consecuentemente plasmaron las diversas teorias que le sirvieron para desarrollar e
implementar el plan de negocio y en conjunto con el estudio de mercado, llegaron a la

conclusion que era un proyecto rentable.

En conclusion, los proyectos estudiados anteriormente de los diferentes tipos de
catering que se han realizado, se ha concluido que en su gran mayoria los proyectos son viables
y factibles para este tipo de negocio segun muestra los estudios financieros, con una inversion
requerida que puede ser recuperada a corto plazo debido a que los clientes potenciales se
encuentran en la busqueda de una mejor alimentacion a un costo accesible, por ende se hallan
insatisfechos con empresas que actualmente estan en posicionamiento ya que presentan ciertas

falencias en lo que respecta al menu, atencion y costos de los distintos platos que ofertan.

También se pudo observar que no todas las empresas de catering van dirigida al sector
ejecutivo, administrativo y operativo de empresas dentro de la ciudad de Guayaquil o fuera de
ella con servicio de alimentacion a domicilio, ni cuentan con una herramienta digital para

realizar sus pedidos como por ejemplo una aplicacion.

Con estos estudios realizados, se ha observado una oportunidad de nicho de mercado,
de esta forma se puede ayudar a organizaciones mejorar la calidad de alimentacién para sus
colaboradores con precios que van acorde al mercado y asi mismo poder contribuir a disminuir
costos o gastos de alimentacion de su personal si se llega a algin acuerdo con el empresario de

dicha institucién.
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Una aportacion muy importante y relevante dentro de este proyecto en estudio y que se
diferencia a los demas es que su alimentacion no sera de tipo de tradicional o convencional,
sino que mostrard alimentacioén gourmet para aquellas personas que degustan de tal comida y
gue muy pocas empresas de catering lo utilizan para alimentacion cotidiana sino en eventos u

ocasiones especiales.

2.1.2. Fundamentacion tedrica
La fundamentacion tedrica que se basa el presente proyecto son las teorias cientificas

y teorias clasicas de los padres de la admiracion.

2.1.3. Teoria de la administracion

La teoria administrativa aparentemente puede resultar teérico e innecesario. Sin
embargo, el aprendizaje y aplicacion de la administracion solo es posible mediante el
conocimiento de sus distintos enfoques y tendencias. Debido a que es considerado como el
unico camino para lograr la vision y el criterio flexible que todo administrador o directivo
requiere (Munch, 2016).

De acuerdo con Miinch (2016), consideran a la administracion cientifica como “la
aplicacion de los métodos de ingenieria y experimentacion a la administracion, orientados
hacia el incremento de la productividad” (pag. 139). Es decir, es la aplicacion del método

cientifico a la administracion. (Miinch, 2016)

2.1.4 Teoria Cientifica

Frederick Winslow Taylor (1856-1915) Es conocido como el padre de la
administracion cientifica. Nacié en Pennsylvania, Estados Unidos, y pertenecia a la clase
media; en 1870 ingresé como mecénico a un taller, en donde répidamente incremento la
productividad, y por lo mismo fue ascendido a jefe de mecénicos. Propuso mejorar la eficiencia

del trabajo a través de estudios de los tiempos y movimientos.

13



Una de sus grandes aportaciones es el sistema de incentivos por trabajo diferencial, el
cual consiste en crear dos tipos de pago: si un trabajador obtenia una cuota de produccion, se
le pagaba una primera tarifa; si rebasaba el estandar, se le remuneraba con la segunda tarifa,

mucho mayor que la primera. Este sistema aln es utilizado en algunas empresas.

En 1911 publicé el libro Principles of Scientific Management donde postula que la
administracion es una ciencia basada en reglas, leyes y principios bien definidos, y que para
aplicar la administracion cientifica es necesaria una revolucion mental, tanto en el trabajador

como en los gerentes, que comprende los siguientes aspectos:

e Unidn del trabajador y la empresa para incrementar las ganancias de la empresa.

e Utilizar el método cientifico para mejorar la eficiencia en todas las actividades.

e Utilizar incentivos para promover el interés del trabajador y la productividad.

e Establecer estandares de los métodos y condiciones de trabajo indispensables para
realizar el trabajo.

e Diferenciar las funciones del supervisor de las del trabajador.

Una de las principales contribuciones de Taylor fue demostrar que la administracion es una
filosofia en virtud de la cual la gerencia reconoce que su objetivo es buscar cientificamente los

mejores métodos de trabajo a través del entrenamiento, y de los tiempos y movimientos.

Taylor establecio principios y normas que permiten obtener un mayor rendimiento de
la mano de obra y ahorro de los materiales. Sus principales aportaciones son: Estudios de
tiempos y movimientos; Seleccion de obreros, Métodos de trabajo, Incentivos, Especializacién
y Capacitacion (Minch, 2016).

2.1.5. Teoria Clasica
La teoria clasica de la administracion se basa fundamentalmente en la importancia de

la estructura en las organizaciones formales, sin darle consideracién alguna al factor humano.
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Es el polo contrario a la Teoria de las relaciones humanas, que como vimos anteriormente, se

centra en el individuo y en las relaciones sociales dentro de la organizacion. (Jauregui, 2016)

El fundador de la teoria clasica fue el Ingeniero, Henri Fayol (Constantinopla 1841-
Paris 1925). Fayol hizo grandes aportes a los diferentes niveles administrativos: sistematizo el
comportamiento gerencial; establecio los catorce principios de la administracion y dividio las
operaciones industriales y comerciales en seis grupos que se denominaron funciones basicas

de la empresa. (Jauregui, 2016)

La teoria clasica surgi6 poco después de la Revolucion Industrial, debido al crecimiento
acelerado de las empresas (1) y a la necesidad de aumentar la eficiencia y la competencia de

las organizaciones (2). (Jauregui, 2016)

1. El crecimiento acelerado y desorganizado de las empresas produjo una
complejidad en su administracion y exigio un enfoque cientifico purificado que
sustituyese el empirismo. Con la empresa de dimensiones mas amplias, surgen
las condiciones iniciales de planeamiento a largo plazo de la produccion,

reduciendo la inestabilidad y la improvisacion. (Jauregui, 2016)

2. La necesidad de aumentar la eficiencia y la competencia de las organizaciones
para poder obtener un mejor rendimiento de sus recursos y hacer frente a la
competencia, que se incrementaba entre las empresas. Surge asi la division del
trabajo. (Jauregui, 2016)

2.2.1 Estructura Comercial

2.2.2. Estructura de un plan de negocio

Para desarrollar un modelo o plan de negocio, la direccion empresarial es la encargada
de formular estrategias y ponerlas en préctica, es decir, desarrollar planes estratégicos a
medio/largo plazo. De acuerdo con Ortiz & Cap6 (2015), para la creacién de un manual, la
empresa debe seguir 3 grandes fases o elementos (Analisis Estratégico, Formulacion de

estratégicas e Implementacion de estrategias). Y se detalla en 10 pasos: (Ortiz & Cap0o, 2015)
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Mision y vision, se trata de definir los valores, los propdsitos y metas de la empresa
(metas econdmicas y metas sociales), definidas por la mision y la vision de la
empresa. (Ortiz & Capo, 2015)

Andlisis externo, se refiere al interés por aquella parte del entorno que influye de
una u otra forma en la empresa, pudiendo ser relevante en la definicion de estrategia
empresarial. Ademas, este analisis consiente en identificar las atribuciones positivas
(oportunidades) o negativas (amenazas) que ejercen las variables externas y decidir

la respuesta mas apropiada a las mismas. (Fabra, 2017)

Analisis interno, en esta fase se busca identificar la estrategia actual y el lugar de
la empresa frente a la competencia, asi como evaluar los recursos y capacidades de
la empresa con la finalidad de conocer cuales los puntos fuertes para maximizar y

los puntos débiles para minimizarlos. (Fabra, 2017)

Andlisis FODA, es un andlisis que supone un resumen de todo el analisis
estratégico (externo e interno), que representa los puntos fuertes y débiles de la
empresa, asi como las oportunidades y amenazas del entorno. Ademas, es un
analisis puramente cualitativo, que expresa los aspectos mas relevantes de cada
factor, y aporta una vision global de la situacion de la empresa para disefiar su

estrategia, y se representa asi: (Fabra, 2017)
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Andlisis INTERNO Analisis EXTERNO

AMENAZA
DeBILIDAD .
Aspecto negativo del

Aspecto negativo de una entorno exterior y su
situacion interna y actual proyeccion futura

FORTALEZA OPORTUNIDAD

Aspecto positivo de una Aspecto positivo del

situacion interna y actual entorno exteriory su
proyeccion futura

Nota. Descripcion del proceso para la elaboracion de la matriz DAFO para la medicién
de una empresa dentro del mercado.

lHustracidon 2 Analisis DAFO

Fuente: (Fabra, 2017)

Elaborado por Jima & Marquez (2020)

e Matriz DAFO, es una herramienta para generar estrategias a partir de la posicion
estratégica de una empresa, esta matriz parte de la informacion obtenida del analisis
DAFO. Ademas, cada cuadrante de la matriz se utiliza para identificar opciones que
ofrecen una combinacién de los factores internos (fortalezas y debilidades) y

externos (amenazas y oportunidades). (Fabra, 2017)

e Segmentacion de mercado, es el proceso mediante el cual, una empresa subdivide
un mercado en subconjuntos de clientes de acuerdo con ciertas caracteristicas que
le son de utilidad. Y se lo desarrolla mediante: el estudio, el analisis y la preparacion
de perfiles con el propdsito de alcanzar a cada subconjunto con actividades

especificas de mercadotecnia para logra una ventaja competitiva. (Fabra, 2017)

e Posicionamiento: en marketing se llama posicionamiento al lugar que ocupa la
marca en la mente de los consumidores respecto al resto de los competidores.
Ademas, esta imagen, se compone mediante la comunicacion activa de los atributos,

beneficios o valores distintivos al cliente objetivo. (Fabra, 2017)
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e Estrategia de segmentacion y marketing mix: una vez segmentado el mercado,
analizado y decidido cuales son los atractivos de la empresa, se procede a realizar
el marketing mix para cada uno de los segmentos elegidos como mercado objetivo,
con la finalidad de satisfacer las necesidades de los consumidores que lo forman.
(Fabra, 2017)

e Plan de accion: es la descripcion y programacion de todas las acciones requeridas
que toquen todas las variables de marketing y comerciales del modelo de negocio o
empresa. Con el objetivo de: maximizar esfuerzos en la busqueda de la eficacia y

garantizar la coherencia y el control en las acciones de la empresa. (Fabra, 2017)

Para el modelo Business Model Canvas (BMC), es un modelo que permite describir un
manual de negocio de una empresa, y reflexionar sobre él. Que cubre, las cuatro &reas
principales de un negocio: clientes, oferta, infraestructura y viabilidad econdémica. Este
modelo de negocio o empresa, es una especie de anteproyecto de una estratégica que se

aplicara en las estructuras, procesos y sistemas de una empresa. (Fabra, 2017)

2.2.3 Beneficios de un plan de negocio
Elaborar un plan trae consigo una serie de beneficios que en ciertas ocasiones los

emprendedores no toman en consideracion, entre estos se tiene: (Berry, 2019)
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Dirigir equipos y

Te mantendras en monitorear
estrategia resultados sera
mas facil facil

Los objetivos del
negocio seran mas
claros

Serés mejor
delegando tareas

Manejaras mejor el
flujo de efectivo

~ @@

T me v o
Las correcciones
sobre la marcha

evitaran que tu

Tus proyecciones Te mantendras al
serdn mas asertivas dia

Las prioridades
tendran mas
sentido

S LY

Entenderés las
interdependencias

negocio se
\ estanque )

Nota. Se describe los beneficios que se obtendra por la implementacion de un plan de negocio para la

creacién de una empresa.
lHustracidén 3 Beneficios del plan de negocio.
Fuente. Informacién adaptada de (Berry, 2019)

Elaborado por Jima & Marquez

2.2.4 Estrategias de Marketing

La seleccion de la estrategia de marketing supone la definicion de la manera de alcanzar

los objetivos de marketing establecidos. Esta decision comportara la implementacion de un

conjunto de acciones (las 4 Pes) que la hagan posible en un horizonte temporal y un presupuesto

concreto, las cuales seran vistas en capitulos sucesivos mas adelante. (Monferrer, 2013)

2.2.4.1 Las 4 P’s del Marketing

Dentro de la mercadotecnia las 4P’s juegan un papel importante, ya que son los

elementos fundamentales para repotenciar una marca o negocio y buscar la manera en que estos

tengan un buen posicionamiento dentro del mercado en que se va a desempefar, estas son

identificadas también como variables las cuales se describen a continuacion: (Martinez, 2018)
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Producto

Promocién

Plaza

(Distribucion)

Nota. Se puntla los puntos que se implementan dentro de la elaboracion de las 4P’s
lHustracion 4 Beneficios del plan de negocio.

Fuente. Informacién adaptada de (Martinez, 2018)

Elaborado por Jima & Marquez (2020)

Segun lo descrito por el autor cada una se las P se las puede describir de la siguiente

manera: (Martinez, 2018)

Producto: es la representacion de aquellos bienes y servicios que se ofrecen
dentro del negocio hacia el mercado al que quiere llegar, la misma cuenta con ciertas
caracteristicas tales como: marca, colores, olores, tipo de empaque, fecha de caducidad,
entre otros. (Martinez, 2018)

Precio: Es el monto de dinero que se pretende cobrar por los productos
ofrecidos dentro del negocio, con la ayuda de esta variable se puede analizar: los tipos
de precios dentro del mercado, métodos de fijacion de precios, valor monetario final
por producto, entre otros. (Martinez, 2018)

Plaza: figura como el lugar o alcance en el que se encuentran los productos del

consumidor final, es decir analiza aspectos especificos como: lugar, canal de
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distribucion, medios de fabricacion sean estos mayoristas 0 minoristas, supermercados,
entre otros. (Martinez, 2018)

Promocion: es el conglomerado de ofertas que se realizan en torno a un
producto para aumentar su volumen de venta y convencer al consumidor que lo
adquiera, despertando su interés a través de varios factores, tales como: descuentos,
folletos o tickets promocionales, catalogos, cupones, muestras gratis, y mas. (Martinez,
2018)

2.2.4.2 Alimentacion sana

Una dieta saludable permite evitar la malnutricion en todas sus formas, asi como de las
enfermedades no transmisibles, entre ellas la diabetes, las cardiopatias, los accidentes
cerebrovasculares y el cancer. En todo el mundo, las dietas insalubres y la falta de actividad
fisica estan entre los principales factores de riesgo para la salud. Los habitos alimentarios sanos
comienzan en los primeros afos de vida; la lactancia materna favorece el crecimiento sano y
mejora el desarrollo cognitivo; ademas, puede proporcionar beneficios a largo plazo, entre ellos
la reduccion del riesgo de sobrepeso y obesidad y de enfermedades no transmisibles en etapas
posteriores de la vida. (OMS , 2018)

2.2.4.3 Mercado

Es todo lugar, fisico o virtual (como el caso del internet), donde existe, por un lado, la
presencia de compradores con necesidades o deseos especificos por satisfacer, dinero para
gastar y disposicion para participar en un intercambio que satisfaga esa necesidad o deseo. Por
otro lado, la de vendedores que pretenden satisfacer esas necesidades o deseos mediante un
producto o servicio. Por tanto, el mercado es el lugar donde se producen transferencias de

titulos de propiedad. (Thompson, 2019)
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2.2.4.4 Costos

Es el desembolso econdmico que se realiza para la produccion de algan bien o la oferta
de algun servicio. El costo incluye la compra de insumos, el pago de la mano de obra, los gastos
en la produccién y los gastos administrativos, entre otras actividades. (Raffino, 2020)

2.2.4.5 Rentabilidad

La rentabilidad representa uno de los objetivos que se traza toda empresa para conocer
el rendimiento de lo invertido al realizar una serie de actividades en un determinado periodo
de tiempo. Se puede definir, ademéas, como el resultado de las decisiones que toma la

administracion de una empresa. (Hoz, Ferrer, & Hoz, 2008, pag. 89).

2.2.4.6 Valuacion organizacional

Algunas formas de hacer evaluaciones periddicas dentro de una organizacion son:
planes para empleados, impuestos, jubilacion, fusiones, adquisiciones, planes de expansion,
relaciones con los Bancos, muerte de un jefe, contratos de sociedad, auditorias, entre otros. La
informacion relacionada con el valor de la empresa protege los intereses de todas las partes

involucradas. (Hoz, Ferrer, & Hoz, 2008, pag. 92).

2.2.4.7 Tipos de servicio de catering

El servicio de catering se ha convertido en un negocio en rapido desarrollo con alcance
de expansion. Es por ello que hoy en dia en el mercado existe diferentes tipos de servicio de
catering. Estos tipos de catering son y se detallan a continuacion: (Castillo, Zula, & Carrion,
2016)

e Catering aéreo, es un servicio que la industria o empresa prepara una serie de
alimentos para el consumo de los pasajeros y tripulantes que vayan a bordo de la
aeronave, pero en un edificio normalmente apartado de las instalaciones del aeropuerto.
Ademas, se incluyen en esta categoria a aquellas otras que proporcionan comidas en los
bares, cantinas de los aeropuertos, y que de forma habitual pueden preparar en sus
cocinas, alimentos para el consumo a bordo de las aeronaves. (Castillo, Zula, & Carrion,
2016)
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Catering de ferrocarriles, similar al catering aéreo, la empresa o industrias prepara
el servicio en un edificio, normalmente ubicado en una estacion de ferrocarril a bordo
de trenes de diferentes tipos, que es destinado al consumo de los pasajeros y o
empleados del mismo. (Castillo, Zula, & Carrion, 2016)

Catering industrial, es un servicio que implica servir comida a un grupo grande de
personas, que se encuentran en una situacion fuera de lo comun (empresas o industrian
que operan en un lugar apartado, con horarios no comunes, etc.) y requieres del servicio
de alimentacion. Ademaés, la mayoria de los profesionales de catering industriales llegan
a un acuerdo para contratos semestrales o anuales, por el volumen de alimentos servidos
a diarios y estos acuerdos proporcionan negocio de catering estable y a largo plazo.
(Castillo, Zula, & Carrion, 2016)

Catering infantil, es un servicio que se basa en una percepcion alegre de alimentos
saludables e idoneos para los nifios. Se ofrecen en ferias populares a nivel nacional
dependiendo de lo que el cliente solicite, en el cual se cuidan detalles como la buena
presentacion del alimento y la calidad del mismo, ademas, de decoracion, limpieza de

equipos y juegos. (Castillo, Zula, & Carrién, 2016)

Catering para eventos especiales, este tipo de servicio incluye al catering social y
tematico. El catering social, es un servicio de alimentos que se prepara en lugares
escogidos por los clientes y en muchos de los casos en sus domicilios, estos pueden ser:
residencias, casas de eventos, haciendas, clubes, etc. y pueden ser eventos
(matrimonios, cumpleafios, bautizos, primeras comuniones, aniversarios etc.) que
requieran planificacion y decoracion. Es por ello por lo que tales eventos necesitan del
catering tematico, que busca ambientar el lugar y el menu de acuerdo con la tematica

elegida por el cliente. (Castillo, Zula, & Carrién, 2016)
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e Catering puerta a puerta, los servicios de catering puerta a puerta se encargan de
entregar combinaciones destacadas de alimentos de acuerdo con las opciones de mend
y servicio entregado en la puerta de tu casa, para que lo puedas disfrutar solo tengais

que disfrutarlo. (El escondite Catering, 2017)

En definitiva, los diferentes tipos de catering estan definidos para atender y servir las
necesidades de diferentes eventos que los profesionales atienden y sirven a sus clientes bajo

responsabilidad y eficiencia.

2.2.4.8 Caracteristicas del servicio catering
Evidentemente, el servicio catering dependera de un sinfin de factores, y un servicio de
elite se caracteriza por: (YAYDOO, 2019)

2.2.5. Planificacion y organizacion

La empresa de catering responsable de la coordinacién del evento empresarial es
aquella que define las necesidades en personal, logistica e insumos (lugar, decoracion,
proveedores, etc.). El cual se lo realiza a traves de una planificacion meticulosa, el servicio de

catering garantiza la ejecucién eficiente, precisa y confiable del evento (YAYDOO, 2019).

2.2.6. Eleccidn de los productos

A diferencia de un restaurante, el servicio de catering debe comprar todo lo que
necesita. Por lo tanto, es necesario determinar las cantidades exactas calculadas segun la
experiencia de cada elemento. Los factores que influyen en los calculos son la composicion de
los invitados (edad, sexo, origen geografico), la duracion del evento, el clima, la puesta en
escena y muchos otros pardmetros, que deben determinados en la planificacion y organizacion
(YAYDOO, 2019).
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2.2.7. Ser creativo e innovador

Con un concepto original, el catering crea experiencias Unicas para que el evento

corporativo resulte memorable. (Castillo, Zula, & Carrion, 2016).

Ademas, para Castillo, Zula y Carrién (2016), exponen otras caracteristicas con la
finalidad de comprender mejor el servicio de catering, entre ellas son: (Castillo, Zula, &
Carridn, 2016).

e El lugar del servicio no es fijo y la produccién de los alimentos por ende sera fuera
del establecimiento, entonces se puede deducir que para estas actividades es
fundamental considerar como aspecto importante el transporte. (Castillo, Zula, &
Carrion, 2016).

e Los volimenes de produccion en su mayoria son en grandes y muchas veces este
tipo de servicio se da en ocasiones especiales para el cliente. (Castillo, Zula, &
Carrion, 2016)

e A diferencia de otros banquetes en este se puede prever aspectos anticipadamente
como los volumenes necesarios de géneros alimenticios, bebidas. (Castillo, Zula, &
Carrion, 2016)

e Lamateria prima puede comprarse con la mayor exactitud y se puede evitar pérdidas
0 desperdicios ocasionados por sobrantes de la materia prima. (Castillo, Zula, &
Carrion, 2016)

e EIl personal a emplearse sera el necesario y cada uno de ellas sabra su labor con
exactitud y no existira personal desocupado o extraviado en su campo de accion.
(Castillo, Zula, & Carridn, 2016)

e La comida debe empezar a servirse a la hora que ha determinado el cliente ya que
el tiempo de un evento siempre es muy ajustado. (Castillo, Zula, & Carridn, 2016)
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En definitiva, las caracteristicas para este tipo de servicio, debe ser minuciosa con bases
solidas para que sus procesos operativos sean exactos en base a la experiencia que lleva en el
mercado incursionando, para que todo sea perfecto desde la atencion hasta el asesoramiento
personal. (Castillo, Zula, & Carrién, 2016).

2.1.6  Ventajas del servicio catering

El servicio de catering, es preciso cuando se planea para un evento o banquete. Por lo
que es de mucha utilidad contratar uno de estos servicios, porque ofrece: variedad, servicio y
personalizacion, segun (A&S CATERING, 2018) :

2.2.8. Puntualidad y seriedad

La empresa ofrece, puntualidad y seriedad al momento de ofrecer la comida porque
debe empezarse a servir a la hora que ha determinado el cliente ya que el tiempo de un evento
siempre es muy ajustado. Es por ello que debe mantener seriedad, con los proveedores que
integran el evento. (A&S CATERING, 2018).

2.2.10 Variedad del menu

Se ofrece comidas internacionales, regionales o de cualquier pais del mundo, es decir
con la opcidn de confeccionar gracias a la ayuda de un chef, que presenta un menu o un tema
particular para el evento, lo que afiade valor y relevancia a la experiencia del evento. Es por
ello, que la empresa debe tener lo Ultimo en trendy (tendencia recientemente) y presentar en el
evento a los invitados, la comida en forma de estaciones para ser degustada por los invitados o
clientes. (A&S CATERING, 2018).

2.2.11. Servicio completo
Como se ha mencionado anteriormente, el servicio de catering no solo significa un plato
de comida, existe toda una lista de servicios incluidos que mejoran y exaltan la experiencia de

comer y del evento como tal. Por eso el servicio va desde la adecuacién del lugar y la
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decoracion, hasta una variedad en el menu que abarca pasabocas, refrigerios, cocteles, bebidas
frias y calientes, entradas, platos fuertes, postres, etc., asi como la iluminacién, la musica y el
entretenimiento, todo esto, atendido por personal de servicio a cargo y dispuesto a evitarle
cargas y estrés al anfitrion. (A&S CATERING, 2018)

2.2.12. Personalizacion

En caso de un evento especial en el que se quiere dar a conocer o lanzar una marca, un
establecimiento, un producto, un servicio, o hacer un reconocimiento u homenaje, contar con
un servicio de catering que disefie y presente la comida con un tema especifico y que haga

honor a la ocasion es algo invaluable y que bien vale la pena tener. (A&S CATERING, 2018)

2.3.  Marco Legal

2.3.1 Constitucién del Ecuador

Segun la Constitucion del Ecuador nos indica que para la ejecucion de un plan de
negocio de una empresa de catering mavil se rige en varias normativas legales que permitiran
su correcto registro y funcionamiento, entre estos se mencionan el siguiente: (Gob.Ec, 2020)

1) Debe decidir qué tipo de compafiia se va a constituir. (Gob.Ec, 2020)

2) Escoger el nombre de laempresa. (Gob.Ec, 2020)

3) Reservar el nombre de su compafiia en la Superintendencia de Compafiias.
(Gob.Ec, 2020)

4) Abrir la cuenta de integracion de capital en la institucion bancaria de su eleccion
(el monto minimo para Cia. Ltda. Es 400 dolares y S.A. es 800 dolares).
(Gob.Ec, 2020)

5) Contrato o0 acto constitutivo y estatutos de la compafiia que se trate y elevar a
escritura publica la constitucion de la compafiia (se puede realizar en cualquier
notaria). (Gob.Ec, 2020)

6) Presentar en la superintendencia de compafiias la papeleta de la cuenta de
integracidn del capital y 3 copias de la escritura publica con oficio del abogado.
(Gob.Ec, 2020)
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7) Retirar resolucion aprobatoria u oficio con correcciones a realizar en la
superintendencia de compafiias luego de esperar el tiempo establecido.
(Gob.Ec, 2020)

8) Publicar en un periddico de alta circulacion, los datos indicando por la
superintendencia de compafias y adquirir 3 ejemplares similares. (Gob.Ec,
2020)

9) Marginar las resoluciones para el Registro Mercantil en la misma notaria donde
se elevo a escritura publica la constitucion de la empresa. (Gob.Ec, 2020)

10) Designar representante legal y el administrador de la empresa e inscribir en el
Registro Mercantil el nombramiento de ellos. (Gob.Ec, 2020)

11) Presentar en la superintendencia de compafiias los documentos: escritura
inscrita en el registro civil, un ejemplar del periédico donde se publico la
creacion de la empresa, copia de los nombramientos del representante legal y
administrador, copia de la cedula de identidad de los mismos, Formulario de
RUC cumplimentado y firmado por el representante. (Gob.Ec, 2020)

12) Esperar a que la superintendencia, una vez revisados los documentos le entregue
el formulario del RUC, el cumplimiento de obligaciones y existencia legal,
datos generales, ndmina de accionistas y oficio al banco. (Gob.Ec, 2020)
Entregar en el SRI toda la documentacion anteriormente revisada de la
superintendencia de compaiiias, para la obtencion del RUC. (Gob.Ec, 2020)

13) Asi mismo, el empleador debe registrase en el IESS aportando copia de RUC,
copia de C.I, y papeleta de representante legal, copia de nombramiento del
mismo, copia de contrato de trabajo legalizado en el ministerio de trabajo de
Relaciones Laborales y copia del ultimo pago de agua, luz o teléfono y afiliar a
sus trabajadores. (Gob.Ec, 2020)

14) Se debe obtener el permiso de funcionamiento emitido por el municipio del

domicilio, asi como el permiso de cuerpo de bomberos. (Gob.Ec, 2020)

2.3.2 Leyes y Reglamentos

2.3.2.1 Obtencion del Registro Unico de Contribuyentes en el Servicio de Rentas
Internas
Ley de Registro Unico de Contribuyentes, RUC - Art(s). 3
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DE LA INSCRIPCION OBLIGATORIA. - Todas las personas naturales y juridicas,
entes sin personalidad juridica, nacionales y extranjeras, que inicien o realicen actividades
econdmicas en el pais en forma permanente u ocasional o que sean titulares de bienes o
derechos que generen u obtengan ganancias, beneficios, remuneraciones, honorarios y otras
rentas, sujetas a tributacion en el Ecuador, estan obligados a inscribirse, por una sola vez en el

Registro Unico de Contribuyentes. (Servicio de Rentas Internas, 2017)

¢ Cudl es la vigencia de los comprobantes de venta, comprobantes de retencién y

documentos complementarios?

El plazo de vigencia esta directamente relacionado al cumplimiento de sus obligaciones,

como se muestra a continuacion: (Servicio de Rentas Internas, 2017)

1 afo: Cuando esté al dia en sus obligaciones tributarias y su direccién declarada en el
RUC se encuentre como UBICADA. (Servicio de Rentas Internas, 2017)

meses: Cuando tenga pendiente alguna obligacion tributaria. Este permiso se otorga
una sola vez, hasta que el contribuyente regularice su situacion. (Servicio de Rentas Internas,
2017)

Sin autorizacion: Cuando ya se le otorgo la autorizacion por 3 meses y no ha cumplido
con sus obligaciones tributarias pendientes; o no se le ubica en el domicilio declarado o su
RUC se encuentra suspendido o cancelado. (Servicio de Rentas Internas, 2017)

¢A quién entrego una factura?
Contribuyente que tenga derecho al uso de crédito tributario, consumidor final que
sustente gastos personales o en operaciones de exportacion. Si identifica al comprador sustenta

crédito de IVA tributario, costos y gastos para Impuesto a la Renta. (Servicio de Rentas
Internas, 2017)
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Presentar sus declaraciones

Declarar significa notificar al SRI sus ingresos y egresos, para establecer el impuesto a
pagar. Usted debe realizar sus declaraciones a través del internet, solicitando previamente una
clave de acceso. Este servicio se encuentra habilitado las 24 horas, durante los 365 dias del afio

(Servicio de Rentas Internas, 2017)

¢ Qué declaraciones debo presentar y cuando?
IVA (Impuesto al Valor Agregado)

Formulario 104: para personas obligadas a llevar contabilidad.

Sociedades todas deben presentar su declaracion
Todas las sociedades nacionales o extranjeras domiciliadas o no en el pais, que
obtengan ingresos gravados entre el 1 de enero al 31 de diciembre, conforme los resultados que

arroje la contabilidad, deben presentar su declaracion del Impuesto a la Renta. (SRI, 2020)

Se puede realizar las declaraciones a través de:

Formulario Renta Sociedades
en linea llénelo en:

SRy ohec

Nota: Se ejemplifica visualmente la plataforma donde se podra acceder para las
declaraciones de Impuesto a la Renta.

llustracion 5 Plataforma de declaracion del IR.
Fuente: (SRI, 2020)

Elaborado por Jima & Marquez (2020).
Las sociedades, excepto instituciones sin fines de lucro e instituciones del Estado, por

Unica vez deberan realizar la declaracion del Impuesto a la Renta del ejercicio fiscal 2019 desde

febrero hasta el mes de abril de 2020, hasta las fechas sefialadas en el siguiente calendario:
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Tabla 2 Registro de fechas para el pago de IR.

Tabla de vencimientos (exceptc

instituciones sin fines de lucro e
instituciones del Estado}

Noveno digito del RUC wencimiento (Ultimo dia)

Ty2 16 de abril 2020
3y4 17 de abril 2020
5y6 21 de abril 2020
7 23 de abril 2020
8y9 29 de abril 2020
0 30 de abril 2020

Resolucién NAC-DGERCGC20-00000029
Nota: Se ejemplifica visualmente las fechas correctas para el pago de impuesto a la renta y de esta manera evitar
cobros de mora.
Fuente: (SRI, 2020)
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

Diferimiento del pago Impuesto a la Renta 2019

En el articulo 2 del Decreto 1021 se establece que podran acogerse al diferimiento del
pago del Impuesto a la Renta del ejercicio fiscal 2019, los siguientes contribuyentes: (SR,
2020)

a) Las microempresas, sea cual fuere su actividad, para lo cual seran consideradas como
tales aquellos contribuyentes que en el ejercicio fiscal 2019 hayan obtenido ingresos brutos de
hasta USD 300.000,00. (SRI, 2020)

b) Quienes a la fecha de emision del Decreto Ejecutivo No. 1021 (27/03/2020) hayan
tenido registrado en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC), como actividad econémica
principal la operacion de lineas aéreas; la prestacion de servicios turisticos de alojamiento y/o

comidas; o, actividades del sector agricola; (SRI, 2020)
c) Quienes a la fecha de emision del Decreto Ejecutivo No. 1021(27/03/2020) hayan

tenido registrado en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) la provincia de Galapagos

como su domicilio tributario principal; (SRI, 2020)
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d) Quienes sean exportadores habituales de bienes, conforme la normativa tributaria
vigente; o, para quienes el 50% de sus ingresos corresponda a actividades de exportacion de
bienes. (SRI, 2020)

Para efectos de su aplicacion, los contribuyentes sefialados en los literales anteriores
deberan presentar sus declaraciones del Impuesto a la Renta de Sociedades del ejercicio fiscal

2019 y el impuesto dentro de los plazos previstos para el efecto. (SRI, 2020)

Pago de las declaraciones

El pago de las declaraciones podra efectuarse en una sola cuota conforme las
condiciones generales previstas en la Ley de Régimen Tributario Interno y su reglamento de
aplicacion; o, en 6 cuotas durante el afio 2020. (SRI, 2020)

En caso de escogerse el pago en 6 cuotas, estas deberan efectuarse de la siguiente
manera: (SRI, 2020)

1. La primera cuota se pagara conjuntamente con las declaraciones de los respectivos
impuestos, en los mismos plazos previstos para la presentacion de la declaracion del Impuesto
a la Renta. (SRI, 2020)

2. El pago de las cinco cuotas restantes se efectuard a traves del Formulario Mdltiple de
Pagos o por los medios de pagos disponibles para el efecto, segun el noveno digito del RUC,

conforme se indica a continuacién: (SRI, 2020)

Tabla 3 Meses de pago IR. (aporte porcentual)

Meses de pago
Obligacion
Abril Cuota Mayo Cuota Junio Cuota Julio Cuota Agosto Septiembre
1 p 3 4 Cuota 5 Cuota 6
Renta 10% 10% 20% 20% 20% 20%
Sociedades
2019

Nota: Se ejemplifica visualmente el porcentaje de pago al que se pueden acogerse las empresas para realizar el pago del IR.
Fuente: (SRI, 2020)
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
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2.3.21 Ley de Comprobantes de ventas, Retencion y Documentos
Complementarios

Art. 1.- Comprobantes de venta. - Son comprobantes de venta los siguientes
documentos que acreditan la transferencia de bienes o la prestacion de servicios o la realizacion

de otras transacciones gravadas con tributos: (SRI, 2014)

a) Facturas.

b) Notas de venta — RISE.

¢) Liquidaciones de compra de bienes y prestacion de servicios.
d) Tiquetes emitidos por maquinas registradoras.

e) Boletos o entradas a espectaculos publicos.

f) Otros documentos autorizados en el presente reglamento. (SRI, 2014)

Art. 5.- Autorizacion de impresion de los comprobantes de venta, Los sujetos pasivos
solicitaran al Servicio de Rentas Internas la autorizacion para la impresion y emision de los
comprobantes de venta (Facturas) a traves de los establecimientos graficos autorizados, en los

términos y condiciones del presente reglamento. (SRI, 2014)

Los sujetos pasivos también podran solicitar al Servicio de Rentas Internas la
autorizacion para que dichos documentos puedan emitirse mediante sistemas computarizados,
en los términos y condiciones que establezca dicha entidad. (SRI, 2014)

Los sujetos pasivos que tengan autorizacion para emitir comprobantes de venta
mediante sistemas computarizados podran solicitar autorizacion para la emision y entrega de
comprobantes impresos por establecimientos graficos autorizados, para cuando se requiera la

emision de estos, por cualquier circunstancia. (SRI, 2014)

Art. 6.- Periodo de vigencia de la autorizacion para imprimir y emitir comprobantes de
venta. - - El periodo de vigencia de los comprobantes de venta serd de un afio para los sujetos

pasivos, cuando cumplan las condiciones siguientes: (SRI, 2014)
1. Haber presentado sus declaraciones tributarias y sus anexos cuando corresponda, y

realizado el pago de las obligaciones declaradas o, de mantener concesion de facilidades

para el pago de ellas, no estar en mora de las correspondientes cuotas. (SRI, 2014)
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2. No tener pendiente de pago, deuda firme alguna, por tributos administrados por el
Servicio de Rentas Internas, multas e intereses provenientes de los mismos. Se
exceptuan de esta disposicion los casos en los cuales exista un convenio de facilidades
de pago o se haya iniciado un recurso de revision de oficio o a insinuacion del
contribuyente en relacion al acto administrativo que contenga la obligacién en firme.
(SRI, 2014)

Por consiguiente, se mantendran vigentes dentro del plazo autorizado por el
SRI, los comprobantes de venta, documentos complementarios y comprobantes de
retencion, aun cuando se encuentren pendientes de resolucion las impugnaciones en via
judicial o administrativa, presentadas por los sujetos pasivos, por las que no se

encuentren en firme los respectivos actos administrativos. (SRI, 2014)

3. (Reformado por el Art. Unico del D.E. 1063, R.O. 651, 1-111-2012). - Que la
informacion proporcionada por el sujeto pasivo en el Registro Unico de Contribuyentes,
en caso de comprobacion realizada por la Administracion Tributaria, sea correcta,
conforme a lo establecido en la Ley de Registro Unico de Contribuyentes. El Servicio
de Rentas Internas, cuando el sujeto pasivo no hubiere presentado y pagado cuando
corresponda, durante el ultimo semestre alguna declaracion, autorizara la impresion de
los documentos con un plazo de vigencia improrrogable de tres meses, tiempo dentro
del cual el contribuyente debera cumplir con todas sus obligaciones pendientes. En
ningun caso esta autorizacion podra otorgarse de forma consecutiva. La autorizacion
de los documentos referidos en el presente reglamento, mediante mensajes de datos
firmados electrénicamente, sera por cada comprobante, mismo que se validara en linea,
de acuerdo a lo establecido en la resolucién que para el efecto emitira el Servicio de
Rentas Internas. (SRI, 2014)

Art. 7.- De la suspension de los comprobantes de venta.- La Administracion Tributaria
podréa suspender la vigencia de la autorizacion para emitir comprobantes de venta previa
notificacion al contribuyente, cuando este no haya cumplido con la obligacion de presentacion
de sus declaraciones tributarias, sus anexos cuando corresponda, realizado el pago de las
obligaciones declaradas o cuando la informacion proporcionada por el sujeto pasivo en el
Registro Unico de Contribuyentes, no pueda ser verificada por la Administracion Tributaria.
(SRI, 2014)
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Para el caso de los contribuyentes autorizados a utilizar sistemas computarizados, la
suspension procedera también cuando no cumplan los requerimientos establecidos por el

Servicio de Rentas Internas, derivados de dicha autorizacién. (SRI, 2014)

Art. 8.- Obligacion de emision de comprobantes de venta. - Estan obligados a emitir y
entregar comprobantes de venta todos los sujetos pasivos de impuestos, a pesar de que el
adquirente no los solicite o exprese que no los requiere. Dicha obligacion nace con ocasion de
la transferencia de bienes, aun cuando se realicen a titulo gratuito, autoconsumo o de la
prestacion de servicios de cualquier naturaleza, incluso si las operaciones se encuentren
gravadas con tarifa cero (0%) del impuesto al valor agregado. La emision de estos documentos
sera efectuada Unicamente por transacciones propias del sujeto pasivo autorizado. El Servicio
de Rentas Internas, mediante resolucion, establecera el monto sobre el cual las personas
naturales no obligadas a llevar contabilidad y aquellas inscritas en el Régimen Impositivo
Simplificado, deberan emitir comprobantes de venta. (SRI, 2014)

Los sujetos pasivos inscritos en el régimen simplificado deberan sujetarse a las normas
particulares de dicho régimen. (SRI, 2014)

Las sociedades y las personas naturales obligadas a llevar contabilidad deberan emitir
comprobantes de venta de manera obligatoria en todas las transacciones que realicen,
independientemente del monto de las mismas. (SRI, 2014)

Art. 9.- Sustento del crédito tributario.- Para ejercer el derecho al crédito tributario del
impuesto al valor agregado por parte del adquirente de los bienes o servicios, se consideraran
validas las facturas, liquidaciones de compras de bienes y prestacion de servicios y los
documentos detallados en el Art. 4 de este reglamento, siempre que se identifique al comprador
mediante su numero de RUC, nombre o razén social, denominacion o nombres y apellidos, se
haga constar por separado el impuesto al valor agregado y se cumplan con los demas requisitos

establecidos en este reglamento. (SRI, 2014)
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2.3.2.2 LEY DE BUENAS PRACTICAS MANUFACTURERAS
Basandonos, mediante esta ley segun el TITULO 1V, el cual habla sobre los
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION - CAPITULO 1y II, nos indica que:
(Control Sanitario, 2002)

Art. 10.- CONSIDERACIONES GENERALES: Durante la fabricacion de
alimentos, el personal manipulador que entra en contacto directo o indirecto con los alimentos
debe: (Control Sanitario, 2002)

1. Mantener la higiene y el cuidado personal. (Control Sanitario, 2002)

2. Comportarse y operar de la manera descrita en el Art. 14 de este reglamento. (Control
Sanitario, 2002)

3. Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le cabe en su

funcion de participar directa e indirectamente en la fabricacion de un producto.
(Control Sanitario, 2002)

Art. 11.- EDUCACION Y CAPACITACION:

Toda planta procesadora de alimentos debe implementar un plan de capacitacién
continuo y permanente para todo el personal sobre la base de Buenas Practicas de Manufactura,
a fin de asegurar su adaptacion a las tareas asignadas. Esta capacitacion estd bajo la
responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ésta, 0 por personas naturales o
juridicas competentes. Deben existir programas de entrenamiento especificos, que incluyan
normas, procedimientos y precauciones a tomar, para el personal que labore dentro de las

diferentes areas. (Control Sanitario, 2002)

Art. 12.- ESTADO DE SALUD:

1. El personal manipulador de alimentos debe someterse a un reconocimiento médico
antes de desempenar esta funcion. Asi mismo, debe realizarse un reconocimiento médico cada
vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después
de una ausencia originada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminaciones de los alimentos que se manipulan. Los representantes de la empresa son

directamente responsables del cumplimiento de esta disposicion. Manufactura, a fin de
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asegurar su adaptacion a las tareas asignadas. Esta capacitacion esta bajo la responsabilidad de
la empresa y podra ser efectuada por ésta, o por personas naturales o juridicas competentes.
Deben existir programas de entrenamiento especificos, que incluyan normas, procedimientos
y precauciones a tomar, para el personal que labore dentro de las diferentes areas. (Control
Sanitario, 2002)

Art. 12.- ESTADO DE SALUD:

1. El personal manipulador de alimentos debe someterse a un reconocimiento médico
antes de desempefiar esta funcién. Asi mismo, debe realizarse un reconocimiento médico cada
vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después
de una ausencia originada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminaciones de los alimentos que se manipulan. Los representantes de la empresa son

directamente responsables del cumplimiento de esta disposicion. (Control Sanitario, 2002)

2. La direccion de la empresa debe tomar las medidas necesarias para que no se permita
manipular los alimentos, directa o indirectamente, al personal del que se conozca o se sospeche
padece de una enfermedad infecciosa susceptible de ser transmitida por alimentos, o que

presente heridas infectadas, o irritaciones cutaneas. (Control Sanitario, 2002)

Art. 13.- HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION:

A fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones cruzadas, el
personal que trabaja en una Planta Procesadora de Alimentos debe cumplir con normas escritas

de limpieza e higiene. (Control Sanitario, 2002)

1. El personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las operaciones a
realizar: (Control Sanitario, 2002)

a) Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza; (Control
Sanitario, 2002)

b) Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros, mascarillas,
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limpios y en buen estado; y, (Control Sanitario, 2002)

c) El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera, debera ser antideslizante e
impermeable. (Control Sanitario, 2002)

2. Las prendas mencionadas en los literales a y b del inciso anterior, deben ser lavables
o desechables, prefiriéndose esta Gltima condicion. La operacion de lavado debe hacérsela en
un lugar apropiado, alejado de las &reas de produccion; preferiblemente fuera de la fabrica.
(Control Sanitario, 2002)

4. Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua y jabén
antes de comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada, cada vez
que use los servicios sanitarios y después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el alimento. El uso de guantes no

exime al personal de la obligacion de lavarse las manos. (Control Sanitario, 2002)

5. Es obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con

la etapa del proceso asi lo justifiquen. (Control Sanitario, 2002)

Art. 14.- COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL:

1. El personal que labora en las areas de proceso, envase, empaque y almacenamiento
debe acatar las normas establecidas que sefialan la prohibicion de fumar y consumir alimentos
0 bebidas en estas areas. (Control Sanitario, 2002)

2. Asimismo debe mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo para ello; debe tener ufias cortas y sin esmalte; no debera portar joyas o
bisuteria; debe laborar sin maquillaje, asi como barba y bigotes al descubierto durante la
jornada de trabajo. En caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, debe usar protector de
boca y barba segun el caso; estas disposiciones se deben enfatizar en especial al personal que

realiza tareas de manipulacion y envase de alimentos. (Control Sanitario, 2002)
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Art. 15.- Debe existir un mecanismo que impida el acceso de personas extrafias a las

areas de procesamiento, sin la debida proteccion y precauciones. (Control Sanitario, 2002)

Art. 16.- Debe existir un sistema de sefializacion y normas de seguridad, ubicados en
sitios visibles para conocimiento del personal de la planta y personal ajeno a ella. (Control
Sanitario, 2002)

Art. 17.- Los visitantes y el personal administrativo que transiten por el area de
fabricacion, elaboracion manipulacion de alimentos; deben proveerse de ropa protectora y

acatar las disposiciones sefialadas en los articulos precedentes. (Control Sanitario, 2002)

2.3.3 Acuerdos y Resoluciones

2.3.3.1 Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (2014)

2.3.3.2 Requisitos generales para todos los establecimientos

Toda persona natural o juridica, nacional o extranjera, para solicitar por primera vez el
Permiso de Funcionamiento del establecimiento debera adjuntar escaneados en formato PDF

en el Sistema Informatico los siguientes requisitos: (ARCSA, 2014)

1. Comprobante de pago cuando corresponda después de haber completado la solicitud
y adjuntar los requisitos solicitados. Los siguientes requisitos NO son necesarios adjuntarlos
porque seran verificados en linea con las instituciones pertinentes. (ARCSA, 2014)

2. NUumero de Cédula de ciudadania o de identidad del propietario o representante legal
del establecimiento. (ARCSA, 2014)

3. NUmero de cédula y datos del responsable técnico de los establecimientos que lo
requieren. (ARCSA, 2014)

4. Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC/RISE). (ARCSA, 2014)

5. Categorizacion del Ministerio de Industria. (2014). (ARCSA, 2014)

Las Microempresas, establecimientos Artesanales y empresas que posean el certificado
de Operacion de Buenas Practicas de Manufactura, una vez adjuntado los documentos
requeridos podran imprimir inmediatamente el Permiso de Funcionamiento de su

establecimiento. Una vez se hayan adjuntado los documentos requeridos para su
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establecimiento se emitird la orden de pago (excepto Microempresas, establecimientos
Artesanales y empresas que posean el certificado de Operacion de Buenas Practicas de
Manufactura). Finalmente se debe adjuntar en formato PDF el comprobante de pago, para luego
de 72 horas poder imprimir el Permiso de Funcionamiento de su establecimiento. (ARCSA,
2014)

2.3.3.4 Reglamento Funcionamiento Establecimientos Sujetos Control Sanitario

Art. 1.- El objeto del presente Reglamento es categorizar, codificar y establecer los
requisitos que los establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario deben cumplir,
previo a la emision del Permiso de Funcionamiento por parte de la Autoridad Sanitaria
Nacional, a través de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria -
ARCSA vy de las Direcciones Provinciales de Salud, segin corresponda, 0 quien ejerza sus
competencias.(ARCSA, 2014)

Art. 3.- El Permiso de Funcionamiento es el documento otorgado por la Autoridad
Sanitaria Nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen
con todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en la normativa vigente.(ARCSA,
2014)

Art. 6.- El Certificado de Permiso de Funcionamiento otorgado a los establecimientos
sujetos a vigilancia y control sanitario por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria - ARCSA y por las Direcciones Provinciales de Salud, o quien ejerza sus
competencias, tendra vigencia de un afio calendario, contado a partir de su fecha de
emision.(ARCSA, 2014)

Art. 7.- El Certificado de Permiso de Funcionamiento contendra la informacion que se
detalla a continuacidn: - Categoria del establecimiento. - Cédigo del establecimiento. - NUmero
del Permiso de Funcionamiento. - Nombre o razén social del establecimiento. - Nombre del
propietario o representante legal. - Nombre del responsable técnico, cuando corresponda. -
Actividad del establecimiento. - Tipo del riesgo. - Direccién exacta del establecimiento - Fecha

de expedicion. - Fecha de vencimiento. - Firma de la autoridad competente.(ARCSA, 2014)

2.4Marco Conceptual
Plan de negocio
Desarrollo un plan de negocios enfocado a la creacion de una empresa de servicio de catering,

debido a que en la ciudad de Ventanas por su ubicacion geogréafica es un punto de confluencia
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de la mayoria de los agricultores y comerciantes de esa zona de la provincia de Los Rios, en el
cual identificaron una oferta de servicios de catering poco competitiva por sus niveles de
calidad y variedad les represento una oportunidad de negocios, la cual puede ser aprovechada
si se desarrolla una buena propuesta. (Vinces, 2019)

Anélisis FODA

Es un analisis que supone un resumen de todo el analisis estratégico (externo e interno), que
representa los puntos fuertes y débiles de la empresa, asi como las oportunidades y amenazas
del entorno. (Fabra, 2017)

Catering mavil

Los servicios realizados en el catering movil se refieren al catering que utiliza una unidad movil
con el fin de prestar los servicios en lugares especificos indicados por el cliente, llevando
consigo la comida y el equipo necesario. Esté destinado para eventos como ferias, festivales u
otras funciones. (Lomelio, 2017).

Target

Podriamos asemejar el target a nuestro publico objetivo y publico potencial, ya sea de un
eCommerce (clientes) o de una campafia de marketing (audiencia). De esta manera, cuando
hablamos de qué es el target, nos referimos a aquel grupo de personas que debido a sus
cualidades y caracteristicas tiene un alto potencial, o existe una alta probabilidad de que pueda
llegar a ser en el futuro un consumidor de nuestro producto o servicio. (Vicente Ramirez, 2020).
Es por tanto el grupo de personas al que deben ir enfocados todos los esfuerzos de marketing
para atraerlos a nuestra marca. Es decir, es toda aquella persona que puede llegar a interesarle
lo que vendemos. (Vicente Ramirez, 2020).

Trendy

Se trata de una palabra que en los ultimos tiempos esta incrementando su uso en nuestro
lenguaje. Trendy es consecuencia de “trend “, que podemos traducir como tendencia, es decir,
que esta en niveles de popularidad. Decir que algo es Trendy es decir que ese algo esta de

tendencia o, incluso de moda. (Francisco Torreblanca, 2018)
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_ CAPITULO Il ,
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 Metodologia

Dentro del proyecto de investigacion se implementd el método analitico, dicho método
se certificara a través de la investigacion teorica sobre los estudios de factibilidad y el catering

como imagen Trendy novedosa para la creacion de un negocio.

A su vez, se utilizé el método inductivo; el mismo se empled mediante un estudio de mercado
sobre los requerimientos en demanda del servicio de catering existente segun la delimitacion
planteada, de tal manera que se pueda esquematizar un plan de negocio que de la posibilidad

en creacion de una empresa que satisfaga el mercado.

3.2 Tipo de investigacion

El presente trabajo se dio de forma descriptiva, ya que se analizé una segmentacion de
ciudadania de Guayaquil, de tal manera se pudo identificar cuanto saben de los servicios de
catering, si se ajusta a sus gustos y preferencia respecto a este tipo de negocio, con la finalidad
de determinar si, un negocio de esas caracteristicas puede mantenerse en el mercado y ser

factible econdmicamente.

Ademas, se realizd una investigacion explicativa debido a que con los resultados obtenidos se
puedo tener una mejor comprension al investigador y plantear de mejor manera una respuesta
a la hipdtesis planteada. Se requirié de informacion documentada, para analizar las distintas
empresas que se encuentran en este mercado, en la ciudad de Guayaquil, y conocer la situacién
por medio de encuestas, poder plantear soluciones a aquellas limitantes que se presentan en

este tipo de servicios.

42



3.3 Enfoque

El enfoque de la investigacion es la forma en la que el investigador se aproxima al
objeto de estudio. Es la perspectiva desde la cual aborda el tema, que variara dependiendo del
tipo de resultados que espera encontrar. Se clasifica en 3 enfoques principales tales como:

Cualitativo, cuantativo y mixto. (Yanez, 2019).

El presente proyecto se caracterizd de caracter mixto debido a que se realizd una encuesta la

cual y de la mano la herramienta de la entrevista.

3.4 Técnica e instrumentos

3.4.1 Encuesta

Las encuestas proporcionan una fuente critica de datos e informacion para casi todos
los involucrados en la economia de la informacion, desde las empresas y los medios hasta el

gobierno y los académicos.

Los datos por lo general se obtienen mediante el uso de procesos estandarizados,
donde su propésito es, el garantizar que cada individuo que fue encuestado responda una
serie de preguntas, en igualdad de condiciones, con el objetivo de evitar respuestas de

caracter sesgado, que puedan influir en los resultados del caso de estudio.

3.5 Poblacion

Segun el INEC (2017) en la ciudad de Guayaquil existe una poblacion de 2°644.891
habitantes. Para lo cual se aplicara la siguiente férmula para determinar la muestra del presente
trabajo.

n= Z°2*N*p*q
e2*N-1)+(Z2*p*q)

En donde:
Z = nivel de confianza,

P = probabilidad de éxito, o proporcion esperada
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Q = probabilidad de fracaso
N= Tamafio de la poblacion
e = error de estimacion

n = Tamano de la muestra

Para definir nuestra poblacion realizaremos una segmentacion de mercado ubicando

como objetivo la cantidad de empresas existentes en Guayaquil.

Las encuestas se realizaron a personal de empresas en la ciudad de Guayaquil, mediante
la informacion obtenida en INEC, 2019. Segun el directorio de empresas nos indica que en la
provincia del Guayas tenemos 1965775 empresas (repartidas entre 899208 empresas y 1066567
establecimientos) de este mercado el cual seria nuestro impacto poblacional, se definio las

siguientes segmentaciones:

Tabla 4 Descripcidn de Segmentacion del Mercado
Sector econémico: Comercial vy 77.59% (1525245 empresas)

Servicios

Porcentaje de empresas en la 18.95% (289034)
provincia del Guayas

Muestra poblacional a encuestar ( % 77% (4885)
de empresas en Guayaquil)

Nota: Se describe el mercado a segmentar para la obtencién de nuestra muestra.
Fuente: INEC (2019) , EkosNegocios (2018).
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

4 Muestra

Tabla 5 Desglose de Formulacion a Encuestar.

z 196 para determinar la muestra se procedera con la aplicacion
P 0.5 ' del método estadistico mencionado en el punto anterior;
Q 0.5 por lo tanto:

E 0.05

N 4885

Nota: Se desglosa la representacion de cada valor, respectivamente con su variable, para
obtener aplicar formula y determinar la cantidad de encuestados.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)
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Aplicando la formula: = Z2*N*p*q
e"2%(N-1)+(Z"2"p* q)

Como resultado el tamarfio de la muestra es de 356 entre empresas y establecimientos.

3.5.1 Tabulacién de Encuesta

A continuacion, se detalla los resultados obtenido segun las encuestas realizadas:
1. Para la hora de almuerzo en su trabajo usted: (Marque con una X)

Tabla 6 Tabulacion de actividades

Actividades Datos (Personas), % A CT | V | DA D E S
Lleva su comida
preparada desde su 34 10%
E(_)dgar g I Lleva su comida
i e.c.orm aa 158 44% 4||||H preparada desde

domicilio su hogar
Asiste aun 101 8% '
restaurante 0 28% Ml Pide comida a
Laempresa le domicilio
proporciona el 63 18% d‘
almuerzo )

Total 356 100%

Nota: Se describe los datos encontrados al  Nota: Se describe graficamente los porcentajes de los datos obtenidos.
momento de encuestar a los trabajadores. Gréfico 1 Descripcion grafica de las actividades que realizan los trabajadores.
(Descripcién porcentual) Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Andlisis: Del total de encuestados equivalente a 356 personas, se encontro que 158 personas
las cuales representan al 44% de la poblacion encuesta y nos indica que estos piden comida a
domicilio o en tal caso su lugar de trabajo, consecuentemente la segunda opcion con mayor
peso es representada por un 28% de la poblacion encuestada lo cual significa que 101 personas

asisten a un restaurante al momento de almorzar en horas laborales.

2. ¢ Qué tan innovadora es la idea de catering mévil? (Marque con una X)
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Tabla 7 Tabulacién de opinidn empresarial

o Datos
Opinion (Personas) %
Muy innovadora 235 66%
Ya conocia de
.. 121
este servicio 34%
Total 356 100%

Nota: Se describe los datos encontrados al
momento de encuestar a los trabajadores.
(Descripcidn porcentual)

Elaborado por: Jima & Méarquez (2020)

OPINION

W Muy innovadora

3450 ”
Ya conocia de

|||||“mmm este servicio

Nota: Se describe graficamente los porcentajes de los datos
obtenidos.

Grafico 2 Descripcion grafica de la opinion sobre la idea de
negocio que se propone.

Elaborado por: Jima & Méarquez (2020).

Anélisis: Del total de encuestados el cual equivale a 356 personas, 235 indicaron que la idea

del plan de negocio les parecié muy innovadora la cual representa un 66% lo cual significa que

tenemos un porcentaje aceptable de aceptacion del servicio en el mercado. Nuestro componente

innovador seria la atencion personalizada en empaques y comida.

3. ¢ Con qué frecuencia asiste a un restaurante durante su semana laboral?

(Margue con una X)

Tabla 8 Tabulacion de frecuencias

. D
Frecuencia atos %
(Personas)

Todos los dias 28 8%

Tres veces por 149

semana 42%

Un solo dia 133 37%

Nunca 46 13%
Total 356 100%

Nota: Se describe los datos encontrados al
momento de encuestar a los trabajadores.
(Descripcién porcentual)

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

FRECUENCIA

i Todos los dias
<||||
Wl Tres veces por
' semana
Un solo dia
37%
W Nunca

Nota: Se describe graficamente los porcentajes de los datos

obtenidos.
Graéfico 3 Descripcidn grafica de la frecuencia de consumo.
Elaborado por Jima & Marquez (2020).
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Analisis: Del total de encuestados lo cual es representado por 356 personas, se encontrd que
un 42% el cual equivale a 149 personas las cuales indican que su frecuencia de consumo en
asistir a un restaurante en semana laboral, como segunda opcion de peso equivale a un 37%
representado por 133 personas las cuales indican que al menos un dia asisten a un restaurante

en jornada laboral para consumir almuerzo.

4. ¢ Cuenta su empresa con servicio de comida? (Marque con una X. Si su respuesta

es afirmativa pasar a la pregunta 5, de ser negativa pasar a la pregunta 6.

Tabla 9 Tabulacién de la adecuacion de la empresa.

ADECUACION DE LA

Adecuacion de la

empresa Datos (Personas) % EMPRESA
Si 133 37%
No 223 63%
Total 356 100%

Nota: Se describe los datos encontrados al momento de . - .
Nota: Se describe graficamente los porcentajes de los datos

encuestar a los trabajadores. (Descripcion porcentual)
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

obtenidos

Gréfico 4 Descripcion grafica de las adecuaciones de las
empresas.

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Andlisis: De un total de encuestados lo cual equivale a 356 personas, se denoto que 223
personas no cuentan con servicio de comida ofrecido por la empresa que laboran, esta cantidad
representa al 63% del total; este nos permite encontrar una oportunidad de mercado debido a
que podemos ofrecer nuestro servicio con mayor confiabilidad de aceptacion de parte de los

empresarios.
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5. ¢Le gusta la comida que le proporcionan? (Marque con un X. Sea cual sea su

respuesta, siga directamente a la pregunta 7)

GUSTOS
Tabla 10 Tabulacion de gustos.
Gustos Datos (Personas)] %
Si 45 40% IH“ |||” Wi
No 68 60% " No
Total 113 100%

Nota: Se describe los datos encontrados al

momento de encuestar a los trabajadores. Nota: Se describe graficamente los porcentajes de los datos obtenidos.
(Descripcion porcentual) Grafico 5 Descripcion de los gustos de los prospectos.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020) Elaborado por: Jima & Mérquez (2020)

Anélisis: En este cuestionamiento se realiz6 a una variacién de la poblacion recayendo a 113
personas, esto se debe a que esta cantidad de personas indicaron en la pregunta anterior que
ellos si poseian un servicio de comida ofrecido por la empresa que laboran por ello solo a esta
poblacion se le pregunta si gustan de la comida que les ofrece y se obtuvo que un 60% indico
que NO les gusta; esto nos quiere decir que a pesar de tener el servicio no existe satisfaccion
del personal.

6. ¢Qué grado de dificultad tiene usted para salir de su lugar de trabajo a
almorzar? (Marqgue con una X)

Tabla 11 Tabulacidn del grado de dificultad de acceso.

Grado de Datos (Personas)) % GRADO DE
. 0
dificultad DIFICULTAD
Dificil 60 27%
M oderado 41 18% HWMW m Dificil
Facil 122 55% ”“h Moderado
it el
Facil
Total 223 100%
Nota: Se describe los datos encontrados al momento de
encuestar a los trabajadores. (Descripcidon porcentual) Nota: Se describe el grado de dificultad que tienen los
Elaborado por: Jima & Marquez (2020). trabajadores para el ingreso y salida de alimentos.

Grafico 6 Descripcion grafica del acceso.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
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Analisis: En este cuestionamiento también vario la poblacion encuestada debido a que las
personas que habian indicado que NO poseian servicio de comida en la empresa que laboran
son las Unicas que contestaron esta pregunta esto se debe a que queriamos determinar el grado
de dificultad que tiene el empleado para salir de la empresa en horas laborales para almorzar;
de este se obtuvo que un 55% indica que le es facil salir pero practicamente menos de la mitad
indica que NO pueden salir, eso nos queda en deduccién que tienen que obligadamente pedir
comida o llevar desde casa.
7. ¢De qué forma le gustaria realizar los pedidos?

Tabla 12 Tabulacion de los medios de comunicacion.
Medios de comunicacion

Medio de Datos o A%
. ., (o]
comunicacion (Personas) 30%

Correo 50%
electrénico 15 4%

- - 16%
Aplicacion Movil 106 30%
Pagina Web 57 16%
Contacto 178
WhatsApp 50% Correo electrénico M Aplicacién Movil

Total 356 100% Pagina Web Contacto WhatsApp

) Nota: Se describe graficamente los porcentajes de los datos
Nota: Se describe los datos encontrados al )
i obtenidos.
momento de encuestar a los trabajadores. o L ) )
L Gréfico 7 Descripcion grafica de los medios de
(Descripcion porcentual)

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

comunicacion.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

Andlisis: Del total de encuestados de 356 personas, se obtuvo que un 50% equivalente a 178
personas las cuales indican que preferirian realizar sus pedidos a través de contacto WhatsApp,
seguido de un 30% equivalente a 106 personas que preferirian que tengamos una APP

personalizada para realizar nuestros pedidos con mayor confianza.
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8. ¢En qué tipo de empaque te gustaria recibir tu servicio de catering?

Tabla 13 Tabulacién de Tipos de envases.

TIPO DE ENVASES

. Datos
[0)
Tipo de envases (Personas) )
Plastico 67 19% 389%

o ° MM M Plastico
Cart.on 62 17% \\\\\\\\\\ < ,
Reciclable 91 26% W W Cartdn
Vajillas 136 38% M Reciclable

Total 356 100% m Vajillas

Nota: Se describe los datos encontrados al
momento de encuestar a los trabajadores. Nota: Se describe graficamente los porcentajes de los datos
(Descripcidn porcentual)

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

obtenidos.
Grafico 8 Descripcion grafica de los tipos de envases.
Elaborado por: Jima & Mérquez (2020)

Anélisis: Del total de encuestados equivalente a 356 personas, se obtuvo que 136 personas las
cuales equivalen a 38% indicando que prefieren su comida llegue en empaque determinado
como vajilla, seguido de un 26% equivalente a 91 personas prefieren que este empaque sea
reciclable.

9. ¢Qué tipo de plataforma para respaldar la calidad de nuestro producto, le

interesaria?

Tabla 14 Tabulacidn de plataformas a utilizar. PLATAFORMA DE
Plataformace | - _Datos % UTILIZACION
utilizacion (Personas)
(ITEO:?VSSOCiaIeS 162 46% 4% |\ | ] ﬁed)es Sociales (In
p Nk ive

WhatsApp 0 /l‘////// / \
(Fotos de 178 50% “”‘Mm m WhatsApp (Fotos
Pégina Web( de servicio)
Videos de 16 4%
produccion) Nota: Se describe graficamente los porcentajes de los datos

Total 356 100% obtenidos

Nota: Se describe los datos encontrados al Grafico 9 Descripcion gréafica de la plataforma a utilizar.

momento de encuestar a los trabajadores. Elaborado por: Jima & Mérquez (2020)
(Descripcién porcentual)

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)
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Analisis: Del total de encuestados equivalente a 356 personas; se obtuvo que un 50%
representado por 178 personas prefieren la plataforma de WhatsApp para realizar no solo

pedidos sino tambien reclamos o felicitacion para garantizar nuestro servicio.

10. ¢ Qué le parece el pago en forma de suscripcion anual y semestral; la cual tendria
el beneficio de REEMBOLSO DE PEDIDO?

Tabla 15 Tabulacion de formas de pago. A C EPTA C | é N DE
Aceptacion de Datos o
Forma de Pago (Personas) 0 F O R M A D E PA G O
Me parece 233 65%
No me parece 123 35% 359%
Total 356 100% //
Il

i wh;\\\\w

Nota: Se describe los datos encontrados al | m(ﬂ\l\ﬂ(ﬂl‘“ W“ W No me parece

momento de encuestar a los trabajadores.

(Descripcidn porcentual)

Elaborado por: Jima & Marquez (2020) Nota: Se describe graficamente los porcentajes de los
datos obtenidos.
Gréfico 10 Descripcidn gréfica de las formas de pago
a implementar en la empresa.

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Analisis: Del total de encuestados el cual equivale a 356 personas; se obtuvo que 233
representado por un 65% esta de acuerdo que la forma de pago sea por suscripcion semestral o
anual, esto nos garantizara la clientela en cuestion de ingresos y asi nos permitiremos trabajar

mucho mas en la captacion de nuevo mercado.
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3.5.2 Entrevista: 1

Realizada a: Danny Loor

Empresa: Robot Electronics

Universidad Laica “Vicente Rocafuerte” de Guayaquil
Facultad de Administracion

Estimados; sirvanse de responder a esta entrevista de investigacién de mercado para validar el
nivel de aceptacion en la aplicacion de un negocio de catering movil en Guayaquil, aplicando

su activacion comercial en el sector econémico de comercio y servicios.

1. ¢Su empresa cuenta con servicio de comida?
Actualmente, la empresa solo nos reconoce el almuerzo y nosotros debemos comprarlo dentro

del tiempo establecido que es de 45 minutos.

2. ¢ Cuanto es el costo estimado de inversion en alimentacion?
Al mes entre desayuno y almuerzo invierto unos 300 dolares debido a que también trabajo

los sdbados.

3. ¢Ha, escuchado a hablar del servicio de catering movil?

Si, pero siempre he pensado que es un servicio muy costoso 0 que la comida viene en mal

estado o estropeada debido al viaje ya que he tenido también referencia de ese tipo de servicios.

4. ¢Le interesaria, adquirir el servicio propuesto; y cual plan seria mas ajustable?

En realidad, Si. Debido a que mediante los planes me garantizo el servicio de comida con
disminucion en costos, ademas que indican el servicio personalizado en los menus y eso es

algo interesante.
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Evidencia solicitudes de Entrevista a la Empresa Robots Electronics
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ROBOT ELECTRONICS
noo

2 & L
Nota: Se describe graficamente la evidencia de la entrevista
lHustracion 6: Descripcidn gréfica de la entrevista a la Empresa Robots Electronics

Elaborado por: Jima & Mérquez (2020)
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Nota: Se describe graficamente la evidencia de la entrevista
llustracion 7: Descripcion gréfica de la entrevista a la Empresa Robots Electronics

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)



3.5.3 Entrevista: 2

Realizada a: Gerente Logistico Arturo Sanchez

Empresa Nestlé

Universidad Laica “Vicente Rocafuerte” de Guayaquil
Facultad de Administracion

Estimados; sirvanse de responder a esta entrevista de investigacién de mercado para validar el
nivel de aceptacion en la aplicacion de un negocio de catering mévil en Guayaquil, aplicando

su activacion comercial en el sector econémico de comercio y servicios.

1. Actualmente ¢Cuenta con servicio de alimentacion para sus trabajadores?

¢, Cuantos trabajadores posee?

Actualmente, Si. y contamos con 100 trabajadores en planta Guayaquil.

2. ¢Cuanto es el costo estimado en gastos de alimentacion?

Una estimacion de costo bordea entre unos 2000 délares al mes, ya que se contrata un

proveedor que funciona dentro de la planta.

3. ¢Ha, recibido malos comentarios sobre el servicio de alimentacion? ¢Qué tan

importante son estos comentarios?

En realidad, Si, la mayoria indica que en ocasiones los sefiores de cocina no sirven a tiempo
o el mend es limitado. Por supuesto es importante esta seccion en la empresa ya que es un

beneficio para el colaborador y para nosotros esta dentro del desarrollo de entorno laboral.

4. ¢Ha, escuchado a hablar del servicio de catering movil?

Si, hemos querido contratar este tipo de servicios, pero lastimosamente no hemos tenido

suerte con las entregas, siempre hay algin contratiempo de parte del proveedor.
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Recibidos
Destacados
Pospuestos
Enviados

Borradores

< BV e * 0O

Més

Meet

B Nueva reunion

(¥ Mis reuniones

5. ¢Leinteresaria, adquirir el servicio propuesto; y cual plan seria mas ajustable?

Si, segun sus planes presentados me interesa el plan anual ya que tendriamos una reduccién

en costos lo cual beneficiaria a la empresa y de antemano al colaborador.

Evidencia solicitudes de Entrevista a la Empresa Nestlé

parami ~

Buenas tardes,

Estimado Eddy,

Nestle siempre esta presto a ayudar al desarrollo de los futuros profesionales, con mucho guste le separo una cita con el Ing. Com Arturo Sénchez en funcién de gerente actualmente.
La cita queda separada para el:

Dia: 20 - Enero - 2021
Hora: 10:00 am

Requisitos:

Hangouts 1. Vestimenta formal y respetar las normas de bioseguridad (Llenar encuesta epidemioldgica)
ﬁ'Eddy Daniel 2. No se admitira grabaciones ni fotos para evitar filtraciones de informacién.
3. Ser puntual.
4, Traer carnet estudiantil o evidencia de cursar por Proceso Titulacién.
Le sugiero traer |as preguntas impresas para poder tomar apuntes de la entrevista,
Espero poder haber sido de ayuda.
De antemano gracias
N L A Lo esperamos.
No hay chats recientes
Iniciar uno nuevo
Recordar traer impreso el correo, solo la persona remitente podra ingresar a las instalaciones.
Jorge Wong| Nestlé Ecuador
208

Nota: Se describe graficamente la evidencia de la entrevista

lustracion 8: Descripcion gréafica de la entrevista a la Empresa Nestlé
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

3.7 Andlisis de Resultados

3.7.1 Resultados de la encuesta

La presente encuesta fue realizada a una poblacion equivalente a 356 personas estas personas
todas son trabajadores formales y dependientes. Se realiz6 para determinar la aceptacion de los
prospectos a clientes si gustan 0 no de este tipo de servicios, por ello se obtuvo que un 44%
(158 personas) piden comida a su lugar de trabajo, continuamente un 66% (235 personas)
indicaron que la idea de nuestro plan de negocio les parece innovadora, lo cual nos permite

medir la aceptacion de nuestro servicio en este mercado.
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De igual manera un 42% (149 personas) indicaron que al menos 3 veces por semana asisten a
un restaurante para degustar su almuerzo en horas laborales, por consiguiente, un 63% (223
personas) indico que su empresa NO cuenta con servicio de comida integrado y un 37% (133

personas) que su empresa Sl cuenta con este servicio integrado.

Consecuentemente se cuestiono al total de personas que Si poseen este servicio en su empresa
para determinar si gustan de la comida y se obtuvo que un 60% (68 personas) NO se encuentran
satisfechos con la comida que les proporciona, seguidamente del total de personas que

indicaron.

NO cuentan con el servicio, también se cuestiono el hecho de la facilidad que tienen de salir
en medio de horas laborales de su trabajo siendo un 55% (122 personas) Facil la salida del
mismo, aunque no se aleja de la caracteristica de ser Moderada la posibilidad de salir del mismo

recayendo este en 27% (60 personas).

Debidamente se siguio realizando la encuesta con el total de la poblacion el cual es de 356
personas, obteniendo un 50% (178 personas) prefieren utilizar como medio de toma de pedidos
la aplicacion de WhatsApp, consecuentemente, ademas en un 38% (136 personas) prefieren
que su pedido llegue en empaque de vajillas, pero en segundo lugar se encuentra con un 26%
(91 personas) empaque reciclable; de este modo podemos determinar cual seria nuestro

empaque adecuado tanto para beneficio y satisfaccion del cliente como para nosotros mismos.

Consecuentemente se cuestiond el tipo de plataforma para que las personas puedan ayudar a la
empresa con respaldo de la calidad de nuestros productos siendo WhatsApp la opcion mas
pedida debido a que representa a un 50% (178 personas), y para finalizar se cuestioné la forma
de pago y una forma de garantizar el mismo es mediante suscripcion anual o semestral y el
65% (233) personas estan de acuerdo, garantizando los ingresos de nuestro negocio ademas
gue nos permite enfocarnos de mayor manera en la captacidn constante de nuevos clientes para

ganar mayor posicionamiento dentro del mercado
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3.7.2 Andlisis de las entrevistas

Debido a las entrevistas pudimos denotar que una de las falencias en el servicio de catering
movil es la entrega a tiempo, y que el producto llegue en buen estado. A su vez se identifico
gue nuestros costos estan dentro de un precio competitivo en el mercado.

A los entrevistados se les ofrecio nuestros planes para identificar cual seria el que mas les
agrada y se descubri6 que los planes en la seccion empresarial el anual es de interés debido a
los ahorros que tendria la empresa que los aplique; a su vez en la seccion personal segun el
entrevistado el plan mensual es el méas agradable debido a su ahorro.

En ambos se pudo obtener que la inversion por persona en alimentacion es de 300 dolares
mensuales y esta misma en el aspecto empresarial a nivel anual es de 24000 ddlares.
Demostrando que estos costos sobrepasan los nuestros, lo cual nos hace competitivos dentro

del mercado.
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CAPITULO IV
PROPUESTA

PLAN DE NEGOCIO PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA DE CATERING MOVIL
EN LA CIUDAD DE GUAYAQUIL.

4.1 Nombre del negocio
Cater’S EDMA

4.2 Descripcion del negocio

Es una empresa de servicio, dedicada a la realizacion de desayunos, almuerzos y meriendas
ejecutivas con el FIN especifico de satisfacer las necesidades de los colaboradores que trabajan
en las empresas ubicadas en la ciudad de Guayaquil, de esta forma se proveera al mercado un

servicio puerta a puerta garantizando la calidad y eficiencia de cada uno de nuestros menus.

4.3 Misidn del negocio
Cater’S EDMA se encarga de suministrar sus alimentos a los trabajadores guayaquilefios,
garantizando un servicio fresco, rapido y de calidad; implementando en cada uno de sus

platillos componentes saludable y con 100% aporte de minerales a su alimentacion diaria.

4.4 Visién del negocio
La vision de Cater’S EDMA es proporcionar salud a través de la alimentacion y de esta manera
generar participacion en el mercado, acaparando el 10% de las empresas guayaquilefias dentro

de un periodo de 5 afios.

4.5 Valores Corporativos
Nuestros valores corporativos son:
1. Nutritivo

2 Personalizado
3. Sabroso
4

Fresco
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5. Seguridad alimentaria

4.6 Objetivos de la Propuesta

Elaborar un plan de negocio para la creacion de una empresa de catering movil en la ciudad de

Guayaquil con el fin de tener dentro un periodo de 5 afios un 10% de participacion dentro del

mercado empresarial.

4.6.1 Objetivos Especificos de la Propuesta

Objetivos a corto plazo

0 Disefiar una ficha del servicio a ofrecer.

0 Estudiar la competencia externa e interna del mercado.

Objetivo a largo plazo

0 Elaborar productos con todas las normas de calidad, a la vez de ofrecer a

nuestros comensales un servicio de calidad certificando que siempre la entrega sea a tiempo y

fresca.

4.7 Estrategias del Marketing

4.7.1 Servicio

Tabla 16 Ficha técnica del servicio

Ficha técnica del Servicio

Nombre del Servicio

Cater’S EDMA

Caracteristicas generales del servicio

Somos una empresa que ofrece el servicio de
entrega de encomiendas en comida,
especificamente desayunos, almuerzos y
meriendas ejecutivas. Los ingredientes a
utilizar seran productos frescos y saludables
ofreciendo una nutricién estable y variada a

nuestros comensales.
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Forma de empaque

] Envase Biodegradable y herméticamente
Material de envasado
empacado.
Forma de pedidos
o Suscripcion mensual
Forma de contratacion o Suscripcion semestral
o Suscripcion anual

Nota: Descripcion del servicio a ofrecer y las medidas de cémo sera su empaquetamiento y forma de realizar
pedidos, junto a forma de entregas.

Fuente: (Mercado libre Ecuador, 2020)

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

4.7.2 Precio

La estrategia de precios que se implantara partiendo del valor base de almuerzos ejecutivos en
la ciudad de Guayaquil. La forma de pago se hara mediante planes denominados en nuestra

empresa como Cater’S Pay; los cuales se determinan de la siguiente manera.
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Tabla 17 Descripcion de planteamiento del precio por persona.

o o Suscripcion Suscripcion
Descripcion del Plan Suscripcién mensual
semestral anual

) . 551.60 dolares 1083.20 ddlares
Pay Cater’s Desayunos | 93.60 ddlares americanos

americanos americanos
" 124.80 dolares 738.80 dolares 1457.60 dolares
Pay Cater’s Almuerzos . . -
americanos americanos americanos
187.20 dolares 1113.20 dolares 2206.40 dolares
Pay Cater’s Meriendas ) ) )
americanos americanos americanos

Nota: Se describe la forma de pago y cuales son los planes que se ofrece para garantizar el mismo.
Fuente: (El Universo , 2019)
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Segun Diario El Universo indica que la base de almuerzos ejecutivos es de 3.50 ddlares
americanos por tal razén nosotros partimos de ese precio para determinar nuestros precios, el
cual ya incluye el servicio de entrega a domicilio; detalle el cual otros servicios de catering no
ofrecen este tipo de beneficios. (El Universo, 2019) El precio se basa en la citacion mencionada
debido a que en la encuesta se planted que la forma de pago sea por medio de suscripciones lo

cual nos permite tener una variabilidad en la estimacion del mismo.

Vale recalcar que esta suscripcion se realiza por colaborador de cada empresa, si la empresa es
la que requiere contratar el servicio esta debe de exceder de 25 empleados se ofrecen los

siguientes paquetes:

Tabla 18 Primer Plan Empresarial

Empresarial desde 25 hasta 50 empleados
Descripcion del Plan Suscripcién semestral Suscripcién anual
Pay Cater’s Desayunos 5516.00 délares americanos | 10.832.00 ddlares americanos
Pay Cater’s Almuerzos 7388.00 ddlares americanos | 14576.00 ddlares americanos
Pay Cater’s Meriendas 11132.00 délares americanos | 22064.00 dblares americanos

Nota: Se describen los planes para suscripcién empresarial si esta Gltima tiene el rango de 25 hasta 50 empleados.
Elaborado por: Jima & Méarquez (2020).
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Tabla 19 Segundo Plan Empresarial

Empresarial desde 50 hasta 150 empleados

Descripcion del Plan

Suscripcion semestral

Suscripcién anual

11032.00 ddlares 21664.00 ddlares
Pay Cater’s Desayunos . .
americanos americanos
14776.00 ddlares 29152.00 ddlares
Pay Cater’s Almuerzos : .
americanos americanos
22264.00 dolares 44128.00 dolares
Pay Cater’s Meriendas . .
americanos americanos

Nota: Se describen los planes para suscripcion empresarial si esta Gltima tiene el rango de 50 hasta 150 empleados.
Elaborado por: Jima & Méarquez (2020).

Tabla 20 Tercer Plan Empresarial

Empresarial desde 150 en adelante

Descripcion del Plan

Suscripcién semestral

Suscripcién anual

16548.00 dolares 32496.00 dolares
Pay Cater’s Desayunos . .
americanos americanos
Pav Cater’s Almuerz 22164.00 ddlares 43728.00 dolares
ay Laterss uerzos americanos americanos
33396.00 dolares 66192.00 dolares
Pay Cater’s Meriendas . .
americanos americanos

Nota: Se describen los planes para suscripcion empresarial si esta Gltima tiene el rango de 150 empleados hacia

delante.

Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

Vale destacar que el precio individual es de:

Tabla 21 Plan de precios individual

Pay Cater’s Desayunos

3.90 doblares americanos

Pay Cater’s Almuerzos

5.20 dolares americanos

Pay Cater’s Meriendas

7.80 dolares americanos

Nota: Se describen el precio de cada servicio por concepto individual.

Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

Dentro de estos precios tenemos un margen de ganancia del 30%.
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4.7.3 Plaza

Zalegio 28 De Mayo Q %

Tecnoldgico € X
Sudamericano % ®

Iglesia La S
' > Redonda Urdesa <

Mirador "Bellavista" Q

"]

Map data ©:2020

Nota: Se describe la ubicacion donde se procesaran los alimentos para nuestros

comensales.

lustracion 9 Ubicacion de la plaza de trabajo de Cater’S EDMA

Fuente: Google Maps

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Segun la ilustracion 6, se podra encontrar la ubicacion donde se elaborard los productos a

consumir por nuestros comensales bajo todas las normas de seguridad; la direccion exacta es

km 7,5 via Daule.

4.7.4 Promocion

Tabla 22 Detalle de las promociones de Cater’S EDMA

Detalle de Promociones

Descripcién de la promocién

10% de descuento

Por la compra del primer paquete de suscripcidn anual, recibe el 10% en la

siguiente suscripcién, la cual no debe ser inferior en valor a la primera.

2x1

Por la compra de la primera suscripcion mensual en el Pay Cater’S Desayunos

reciba el segundo mes totalmente gratis sin necesidad de suscripcion.

Servicios adicionales

Por la compra de minimo 2 suscripciones anuales, recibira servicio de catering

gratuito por eventos ocasionales dentro de la empresa.

Nota: Se describen las promociones que ofrece el servicio de Cater’S EDMA.

Elaborado por: Jima & Méarquez (2020).
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4.8 Estudio del Mercado

4.8.1 Analisis Externo

Tabla 23 Estudio de la competencia

Empresas

Descripcion

Impacto

Eventos Di Marco

El servicio que se ofrece es
presencial ya que la empresa cuenta
con establecimientos para realizar

eventos especificos

Bajo

Exquisito Gourmet

Servicio de catering especificamente

para eventos sociales.

Bajo

Mega Eventos Chef Catering
Gourmet

Servicio de comidas basado en
acuerdos contractuales con el cliente
para un evento (banquetes, bodas,
fiestas y otras celebraciones, buffet)
en la localizacién especificada por el

cliente (abastecedores de eventos).

Bajo

Como en casa Buffet

Entrega de servicio de catering a
domicilio; no incluyen el servicio a
domicilio , pero solo son por pedidos

no cuentan con planes de pago.

Medio

Verania Wedding and Event

planners

Servicio de catering especificamente
para eventos sociales, sin recargos de

servicio a domicilio.

Bajo

Uber Eats

Entrega a domicilio de una amplia
gama de restaurants, sin incluir el

costo de envio.

Alto

Nota: Se describe la competencia que nos afecta de manera externa a la creacién de nuestra empresa.

Fuente: (StarOfService, 2020)

Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
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4.8.2 Andlisis Interno

4.8.2.1 Analisis de la Matriz Foda
Tabla 24 MATRIZ FODA

Fortalezas

Oportunidades

1. No existe en el mercado un servicio de
catering movil como el que ofrecemos.
2. Proveedores naturales

3. Personal capacitado en el &rea culinaria.

a. Demanda creciente servicio de catering
b. Poca oferta en el mercado dentro de la rama

de este servicio.

Debilidades

Amenazas

1. Ser nuevos en el mercado
2. No contar con capital propio, por ende,

debemos entrar en endeudamiento.

a.  Mayor reglamentacién por parte del gobierno
debido a emergencia sanitaria.
b. Competencia directa

c. Inestabilidad politica-econdmica.

Nota: Descripcién de las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas de nuestro plan de negocio.

Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

4.8.2.2 Estrategias Competitivas
Tabla 25 Detalle de Estrategias Competitivas

F.O ( Estrategias Ofensivas)

D.O ( Estrategias Defensivas)

a.1l A través de la demanda creciente del servicio de
catering maévil, nos permite adentrarnos a este tipo de
mercado, debido a que actualmente no existe este tipo de
servicio.

a.2 Debido a la demanda creciente, nuestra introduccion al
mercado con proveedores naturales nos permitira tener una
ventaja en cuestion de calidad de nuestro servicio para
certificar la misma frente a los comensales y competencia.
b.3 Debido a la existencia de poca oferta en el mercado
referente al mismo servicio que ofrecemos, nos genera
ventaja contar con personal capacitado en la rama de

cocina ya que siempre estaremos con menus variados.

b.2 Por medio de la poca oferta del mercado en esta rama
nos tocara genera un endeudamiento a través de un
préstamo, por tal motivo el apalancamiento de nuestra
deuda debe ser cubierta dentro de un periodo de 5 afios y el

mismo estara controlado de manera anual.

F.A ( Estrategias Adaptativas)

D.A (Estrategias Supervivencias)

a.2 Debido a la mayor reglamentacion que esta pidiendo el
gobierno debido a la emergencia sanitaria, huestra empresa
contara con proveedores naturales que cuenten con
certificaciones para de esta manera cumplir con todos los

procesos de seguridad alimentaria.

b.1 Potencializar nuestro servicio.

65




introduccién al mercado.

b.3 Al momento de contar con personal capacitado desde
nuestros inicios nos permitird que la competencia directa

no sea de un impacto transcendental en nuestra

Nota: Descripcion de las estrategias competitivas para la introduccién al mercado.

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)
4.9 Gestién Operativa

4.9.1 Estrategias de Produccion u Operaciones

1. Adecuar la bodega para llevar la produccion en condiciones idoneas.

2. Supervisar y gestionar los procesos de produccion desde los insumos hasta el producto

terminado.

3. Cumplir con la produccién estimada de acuerdo a suscripciones y/o pedidos.

4. Implementar de manera correcta el inventario just in time para control de insumos y

producto final.

5. Asegurar la calidad en todo el proceso de la cadena de suministro.

6. Coordinar visitas mensuales para revision del funcionamiento de las maquinarias.

4.9.2 Activos Fijos

Tabla 26 Activos Fijos de la Empresa

Nombre del Activo Fijo

Descripcion

Precio

1. Laptop Hp

Pantalla:14” HD
Memoria RAM:
4GB DDR4
Procesador: Intel 13
Disco Duro: 1TB
HDD
Sistema operativo:
Windows

350.00 dolares
americanos

Escritorio
Moderno.
Fabricado en
melamina de 15mm de
grosor, se entrega a todo el
pais.
Producto listo para
el armado
Incluye manual
completamente ilustrado.

75.00 délares
americanos
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3.Silla Ejecutiva

MEDIDAS:
Altura total: 89 cm

|
Ancho total: 58 cm

Profundidad total: 59.00 dolares
6lcm| americanos
N Altura del asiento:
£&Th 45 cm | Ancho del asiento:
i 46 cm |
Profundidad del
Asiento: 54 cm
4. Impresora HP
Tecnologia de
impresion: 125.00 dolares
Inyeccion térmica americanos
de tinta HP
5.Aire Acondicionado
o g = AIRE SPLIT 45%
" i DE AHORRO 250.00 dolares
e ENERGETICO americanos
: @ = 12000BTU
)ANOS IR
Garanfia &
Nota: Se describen los activos fijos que se manejaran dentro de la empresa.
Fuente. Mercado Libre.com
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)
4.9.3 Recursos Materiales Necesarios
Tabla 27 Materiales Directos de Produccion
Recursos Descripcion Cotizacion

1 Campana de Olores

Rca Campana Extractor De
Olores 160w 3 Velocidades
90cm.

2 unidades (160 ddlares

americanos)

Cocina Industrial De 6

Quemadores Con Horno.

350 Délares americanos
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2.

Cocina industrial

Cofia oruga importada con
todas las certificaciones

28 dolares americanos
(80.000 unidades)

Delantal Mandil Industrial
Impermeable 14 1.00 X 0.70 M

Millar ( 50 délares
americanos)

Cocina Cortador Vegetales
Utensilio Para Cocina

3 unidades (12.00)

7. Cuchillos industriales

Juego De Cuchillos 8 Pzas.

Tramontina

4 juegos ( 40 dolares

americanos)
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8. Freidora industrial

Freidora Industrial a Gas

2 unidades (244 ddlares

americanos)

Guantes Desechables De

Plastico

99.99 dolares
americanos (10.000

unidades)

10. Licuadora industrial

Licuadora Industrial Mixtec

2 unidades (440 dolares

americanos)

11. Olla arrocera industrial

Olla Arrocero Eléctrica

Industrial

2 unidades (400 doélares

americanos)
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12. Ollas industriales

Olla Industrial 16 Litros
Warenhaus De Aluminio

Laminado

5 unidades (175 doélares

americanos)

Pedestal Para Utensilios De
Cocina Impoexit

3 juegos ( 33 dolares
americanos)

14. Refrigeradora Industrial

Refrigerador industrial/ Marca:
Frigo Maq

800 dolares americanos

15. Congelador Industrial

Congelador Industrial
Indurama CI1400

600 dolares americanos

Nota: Se describen los activos fijos que se manejaran dentro de la empresa.

Fuente. Mercado Libre.com
Elaborado por: Jima & Méarquez (2020)
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4.9.4 Flujograma de Procesos

ADQUISICION DE

—
MATERIA PRMA

Inicio

RECAUDACION

—
DE PEDIDOS

Nota: Se describe el proceso de la manera de produccién de pedidos.

PREPARACION
DE PEDIDOS

DESPACHO DE
PEDIDCS

lHustracion 10 Descripcion del proceso de produccion

Fuente: Lucidchart, 2020.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

4.7.5 Distribucion de la bodega

0.37m
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witre

Administracion
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3.00m
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Nota: Se describe de manera ilustrativa la distribucién de la bodega donde se realizara la preparacion y salida de

productos para su llegada eficiente al consumidor.

llustracion 11 Detalle de la distribucion de la bodega

Fuente: Lucidchart, 2020.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
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4.10 Gestion Personas

4.10.1 Estructura Organizacional

Gerente Administrativo ’— Area de produccion

Gerente General

L Area de almacenamiento

Nota: Se describe ilustrativamente la forma en que se distribuiran los cargos dentro de la empresa.

lustracion 12 Desarrollo de la estructura organizacional
Elaborado por Jima & Marquez

4.10.2 Necesidad del Personal

Operaciones

A Anexos
Operacional +Empresa de
*Chef limpieza

Administracion

* Ayudantes de
»Gerente cocina
Comercial

*Gerente
Administrativ
0

Nota: Se describe las necesidades de la empresa en cuestion de personal o mano de obra para que la
misma funcione 6ptimamente.

lustracion 13 Descripcidn de las necesidades laborales de Cater'S EDMA
Elaborado por Jima & Marquez (2020).

4.10.3 Principales Funciones

Dentro de Cater’S EDMA, se necesitara de personal para los siguientes cargos:

Tabla 28 Perfil del Cargo : CHEF

Perfil del cargo CHEF PROFESIONAL

Proceso en los que | Chef ejecutivo creativo y experto en todos los aspectos de la preparacion de comida. Sera

participa el responsable final y tendra el control total de la cocina.

Cargo del jefe directo Gerente Comercial
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Funciones

o]
o
o
de obra
e)
o
o

o

Planificar y dirigir la preparacion de la comida y actividades culinarias
Modificar los mends o crear otros nuevos que cumplan los estandares de calidad

Realizar estimaciones sobre las necesidades de comida y costes de comida/mano

Supervisar las actividades del personal de cocina
Encargarse de la compra de equipo y su reparacion
Contratar y dirigir al personal de cocina

Resolver cualquier problema o queja que surja

Estudios Requeridos

Técnico en CHEF PROFESIONAL

Requisitos técnicos

(¢]

(¢]

Experiencia demostrable como chef jefe

Historial excelente en gestién de cocinas

Capacidad para descubrir y resolver problemas con eficacia
Capacidad de delegar multiples tareas

Habilidades de liderazgo y comunicacion

Debe estar al dia sobre las tendencias y mejores practicas en cocina

Conocimiento préactico de diversos programas informaticos (MS Office, software

de gestion de restaurantes, TPV)

o Grado en artes culinarias o certificacion relacionada
o Alto sentido de la responsabilidad y Anticipacion
o Analitico ante situaciones criticas
Atribuciones del Cargo. | o Priorizar la Seguridad de las personas
o Integrador de equipos de trabajo
o Motivador
Version. N.0010P

Nota: Se describié el perfil y normas técnicas que se necesitara para ser contratado.
Fuente: (Resources, 2020)
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

Tabla 29 Perfil del Cargo: Gerente Comercial y Administrativo

Perfil del cargo

Gerente comercial

Misién del cargo.

Coordinar las actividades de las oOrdenes de pedido, los planes de
comercializacion y mercadeo, a fin de lograr el posicionamiento de la
empresa, en base a politicas establecidas para la promocion, distribucion y

venta de productos con optimizacion de recursos y reduccion de desperdicio.

Atribuciones al cargo.

o Elaboracion y manejo de presupuestos de Ventas

o Administracion de la Recoleccion de Flujo de Efectivo (cartera)
o Experiencia en elaboracién y asignacion de cartera de clientes
o Domino completo de Microsoft Office

o Liderazgo y Toma de Decisiones

o Manejo de personal
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Competencias del cargo.

Version.

Competencias
Especificas.
Competencias Técnicas. o Dominio de
Titulo universitario en Administracion de | idioma inglés
Empresas, Ingeniero Industrial, Mercadeo o | o Poseer RUC
carrera o Experiencia  de
Afin. cinco afos a nivel gerencial
en el ramo de
Comercializacion
N. 0001GC

Nota: Se describi6 el perfil y normas técnicas que se necesitara para ser contratado.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Tabla 30 Perfil del Cargo: Ayudante de Cocina

Perfil del cargo

Ayudante de Cocina

Proceso en los

participa

que

Ayudante de cocina ambicioso para ayudar en la preparacion de platos deliciosos en la
cocina. Realizard tareas de cocina rutinarias, como organizar las estaciones y los
ingredientes para que la comida pueda prepararse siguiendo las recetas. Un buen ayudante
de cocina debe ser rapido y diligente, y aspirar a mejorar en su trabajo. Debe ser habil y
capaz de seguir instrucciones, ademas de las reglas de salud y seguridad en la cocina. El
candidato ideal también debe ser capaz de trabajar en un entorno de ritmo rapido y ajetreado

como parte de un equipo.

Cargo del jefe directo

CHEF PROFESIONAL

Funciones

o Seguir la lista de preparacién creada por los chefs para planificar sus tareas
o Etiquetar y guardar todos los ingredientes en las estanterias para que estén

organizados y se pueda acceder a ellos con facilidad

o Medir los ingredientes y condimentos que se van a utilizar al cocinar

o Preparar los ingredientes para cocinar, lavando y cortando las verduras, cortando
la carne, etc.

o Realizar tareas basicas de cocina, como reducir salsas, escaldar alimentos, etc.

o Preparar platos sencillos como ensaladas, entrantes, etc.

o Mantener la cocina limpia y ordenada fregando los platos, limpiando las

superficies, sacando la basura, etc.

o Asegurarse de que toda la comida y otros productos estén almacenados de forma
adecuada
o Cumplir las pautas sanitarias y nutricionales
o Realizar otras tareas en la cocina, segun le sean asignadas
o Experiencia demostrable como ayudante de cocina
Requisitos técnicos o Conocimiento de las reglas de salud y seguridad en la cocina
o Habilidad manual para manejar herramientas de corte y utensilios de cocina
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o Un trabajador en equipo con buenas dotes de comunicacion

o Persona paciente con capacidad de mantener una actitud positiva bajo presién
o Muy buena condicién fisica y resistencia
o Diploma de ensefianza secundaria o equivalente deseable; se valorara diploma de

una escuela culinaria

o Alto sentido de la responsabilidad y Anticipacién
o Analitico ante situaciones criticas
Atribuciones del Cargo. | o Priorizar la Seguridad de las personas
o Integrador de equipos de trabajo
o Motivador
Version. N.00010P

Nota: Se describi6 el perfil y normas técnicas que se necesitara para ser contratado.
Fuente: (Resources, 2020)
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

4.10.4 Proceso de Contratacion

El proceso de contratacién lo podra realizar cualquiera de los dos socios, estos pueden ser: el

gerente comercial o administrativo.

1. Proceso de recepcién de
carpetas

2. Toma de pruebas de aptitud y
actitud

k 3. Entrevistas personales

Gerente Comercial

™

\/

Seleccién y posicionamiento del
cargo.

Nota: Se describe las funciones de la persona que se encargara de realizar las contrataciones, ademas de
quien sera el cargo que se adjudicara dicha responsabilidad.

lustracion 14 Desglose del proceso de contratacién
Elaborado por: Jima & Mérquez (2020)
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4.10.5 Evaluaciones de Desempefio

Tabla 31 FORMATO DE EVALUACION DEL DESEMPENO LABORAL
CATER’S EDMA

FORMATO DE EVALUACION DEL DESEMPENO LABORAL
CATER’S EDMA

UNIDAD/DPTO
AREA/SERV
EVALUADO
PUESTO
EVALUADOR FECHA DE INGRESO
FECHA DE LA
EVALUACION
INSTRUCCIONES 1. Antes de iniciar la evaluacién del personal a su cargo, lea bien las
instrucciones, si tiene duda consulte con el personal responsable de la  Unidad
de Personal.
2. Lea bien el contenido de la competencia y comportamiento a evaluar.
3. En forma objetiva asigne el puntaje correspondiente.
4. Recuerde que, en la escala para ser utilizada por el evaluador, cada puntaje
corresponde a un nivel que va de Muy bajo a Muy alto.
Muy bajo 01 ---Inferior. - Rendimiento laboral no aceptable.
Bajo : 2 ---Inferior al promedio. - Rendimiento laboral regular.
Moderado  :3 ---Promedio. - Rendimiento laboral bueno.
Alto : 4 ---Superior al promedio. - Rendimiento laboral muy bueno.
Muy Alto 5 ---Superior. - Rendimiento laboral excelente.
5. Los formatos de evaluacion deben hacerse en duplicado, y deben estar
firmadas por el evaluador y el ratificador (Jefe del evaluador), si es necesario
agregar algin comentario general a la evaluacion.
7. No se olvide firmar todas las hojas de evaluacion.
La entrega de los formatos de evaluacion, es con documento dirigido a la
Direccidén correspondiente, bajo responsabilidad Funcional como méaximo a los
dos (01) dias de recepcionado el formato.
AREA DEL MODERAD MUY PUNTA
. MUY BAJO | BAJO ALTO
DESEMPENO @] ALTO | JE
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ORIENTACION DE
RESULTADOS

Termina su trabajo

oportunamente

Cumple con las tareas

que se le encomienda

Realiza el volumen

establecido por dia.

CALIDAD

No comete errores en el

trabajo

Hace uso racional de los

recursos

No Requiere de

supervision frecuente

Se muestra profesional

en el trabajo

INICIATIVA

Muestra nuevas ideas

para mejorar los procesos

Se muestra asequible al

cambio

Se anticipa a las

dificultades

Tiene gran capacidad

para resolver problemas

TRABAJO EN
EQUIPO

Muestra aptitud para

integrarse al equipo

Se identifica facilmente
con los objetivos del

equipo

ORGANIZACION

Planifica sus actividades

Hace uso de indicadores
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Alcanza las metas
establecidas dentro del

trimestre.

PUNTAJE TOTAL: No puede ser inferior a 8

Nota: Descripcion de un formato de evaluacién.
Elaborado por: Jima & Méarquez (2020).

4.11 Gestion Legal

4.11.1 Tipo de Empresa

CATER’S EDMA CIA.LTDA. segun la informacion recaudada en el marco tedrico, nuestra
empresa se denominara bajo la categoria de microempresa debido a que el tamario de la misma
es pequefio y se atribuye a empresas que son creadas por emprendedores y estas para comenzar

piden créditos a entidades financieras. Tal es caso de nuestra investigacion planteada.

4.11.3 Normas para la Implementacién del Servicio Catering Movil

Razoén social de la empresa serd: “CATER’S EDMA Cia. Ltda.”

Requisitos para su funcionamiento

o Escritura de constitucion de la empresa (minimo tres copias) (Servicio de Rentas
Internas, 2017).

o Pago de la patente municipal. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

o Publicacion en la prensa del extracto de la escritura de constitucion. (Servicio de Rentas
Internas, 2017).

Ruc Sociedades

o Formulario O1A y O1B. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

o Escritura de constitucion, nombramiento del representante legal. (Servicio de Rentas
Internas, 2017).

. Copia de cédula y papeleta de votacion del representante legal. (Servicio de Rentas
Internas, 2017).

o Certificado de domicilio de la empresa. (Servicio de Rentas Internas, 2017).
o Patente Municipal . (Servicio de Rentas Internas, 2017).
o Formulario de inscripcion de patente. (Servicio de Rentas Internas, 2017).
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o Acuerdo de responsabilidad y uso de medios electronicos. (Servicio de Rentas Internas,
2017).
o Copia de cédula y papeleta de votacion del representante legal. (Servicio de Rentas
Internas, 2017).
o Correo electronico del representante legal. (Servicio de Rentas Internas, 2017). Copia
del Nombramiento del representante legal. (Servicio de Rentas Internas, 2017).
o Para obtener la patente por primera vez acercarse a las administraciones zonales con
todos los requisitos, solicitud de clave, Declaracion via web del tributo y pago del tributo en
Instituciones Financieras que mantienen convenio con el municipio. (Servicio de Rentas
Internas, 2017).

e Registro de Marca
En nuestro pais, el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual protege el nombre y disefio
del logo de una empresa, con lo cual se identifica en bienes o servicios que ofrece la
organizacion con la competencia. (Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual, s.f.)
La microempresa deberd hacer un tramite en el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual
(IEPI). Previa la presentacion de una solicitud, es pertinente realizar una bdsqueda de
antecedentes, es decir, verificar que no exista en el mercado signos parecidos o similares que
impidan su registro. El costo de la busqueda fonética asciende a la suma de USD$ 116.
(Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual, s.f.)

I\Sl TUTO ECUATORIANQ D€ LAPROPIEDAD INTELECTUAL <EP- |
IEl l Av Reputica 395 y Deoo Ao EdF OGN X0, PEX 2506000 Quto - Ecvad
RUC .3\ 3650001 } |
T N0 501A03
W 15042018 COMPROBANTE DE INGRESO
AL BERIEZUETA MAR ELA
N NP0 | VAORUNTARO | WAIOR TOR!

Codigo de Tesoreria: S1.10 ""-?,\.,-».v,‘
1 Tasa SO11N Ulan

Y 160
1110 Inkeme do busueda Jeseral 0 50 detatvd §1600 $16

sum Cﬁh‘(ll\oil l SQMIUJS&SJ

e 'Y

| AL e
AN DO ] \_'E‘___-_‘___._'.__»;__
S — Ter EP IE}
CINURAS = Dacads Doares == 1 A Emath
I\ QEROSIO m*- ‘L o \
Usario: M «COP)

llustracion 15 Ejemplificacion de tasa IEPI
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
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Registro Sanitario

Para realizar la venta de un producto es necesaria la obtencion del registro sanitario, en vista
de que el producto es de consumo humano. El registro sanitario para alimentos procesados, es
otorgado por el Ministerio de Salud Pablica, a través de las Subsecretarias y a través de la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria. (ARCSA, 2014)

“El Gobierno Nacional, mediante Decreto Ejecutivo 1290, decidid dividir el Instituto Nacional
de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo Izquieta Pérez”, en el Instituto Nacional de
Investigacion de Salud Pablica (INSPI) y en la Agencia Nacional de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria” (ARCSA). (Ministerio Coordinador de Conocimiento y Talento Humano,
2014).

Costos de la Obtencion del Registro Sanitario

o Costo de obtencion $213.04. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

o Costo para mantener el registro Sanitario $63.92. (Servicio de Rentas Internas, 2017).
o Costo Certificado de Registro Sanitario $319.60. (Servicio de Rentas Internas, 2017).
Etiqueta

De acuerdo a la ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria,
2014) para obtener el registro sanitario la etiqueta debe tener los siguientes datos: (Servicio de
Rentas Internas, 2017).

o Nombre del producto. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

o Ingredientes en orden decreciente. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

o Marca comercial. - Identificacion del lote. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

o Contenido neto. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

o NUumero de Registro Sanitario. (Servicio de Rentas Internas, 2017). Fecha de
elaboracion.

o Tiempo maximo de consumo. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

o Forma de conservacion. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

. Precio de venta al pablico (P.V.P). (Servicio de Rentas Internas, 2017).

. Ciudad y pais de origen. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

o Informacion nutricional. (Servicio de Rentas Internas, 2017).

Norma INEN
El tramite de etiquetado y rotulado de un producto segin normas INEN, se lo realiza en el
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion. (INEC, 2019)
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La norma INEN que regula el rotulado de los productos alimenticios para el consumo humano
se divide en dos partes, la primera explica el rétulo comercial del producto y la segunda se
refiere al rétulo nutricional. (INEC, 2019)

4.12 Plan Financiero
4.12.1 Inversion Total

Tabla 32 Detalle del plan de inversion total

Plan de Inversion

Rubros Total %

Activos

Herramientas y Equipos $3.432,00 11%
Muebles y enseres $ 259,00 1%
Equipos de computacion $ 475,00 2%
Gastos de constitucion $ 854,00 3%
Propiedades (vehiculos) $26.000,00 86%
Materia prima (insumos) $ 3.000,00 10%
Total Inversion Inicial $30.329,00 100%

Nota: Descripcion global de la inversion en cada uno de los rubros mencionados como activos para la
creacion de la empresa.
Elaborado por: Jima & Méarquez (2020).

4.12.2 Depreciacion

Tabla 33 Depreciacién y Amortizacion Acumulada Proyectada

Depreciacion & Amortizacion
Detalle Afo 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Ao 5
Propiedad, plantay equipo $483,63 $483,63 $483,63 $483,63 $483,63
Intangibles $170,80 $170,80 $170,80 $170,80 $170,80
Total $654,43 $654,43 $654,43 $654,43 $654,43

Nota: Se describe los valores de depreciacion y amortizacion segun los activos que se encuentran dentro
de la empresa.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Segun la Tabla 32 se menciona el global de todos los materiales declarados como activos
tangibles en la Tabla 31 y de igual manera se describe el global a lo que refiere a las

amortizaciones de los activos intangibles que poseemos dentro de la empresa.
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4.12.3 Proyeccion de Ventas

Tabla 34 Estimacion de ventas proyectada por suscripcion personal

ESTIMACION DE VENTAS POR PERSONAS

Plan Mensual

2021

2022

2023

2024

2025

Ventas en Suscripciones

5 suscripciones

5 suscripciones

5 suscripciones

5 suscripciones

5 suscripciones

Precio por Suscripcion | $ 486720 [$ 535392 | $ 588931 [$ 647824 | $ 7.126,07
Ventas en dolares $ 2433600 |$ 2676960 | $ 2944656 [ $ 32.391,22 | $ 35.630,34
Plan Semestral
2021 2022 2023 2024 2025
Ventas en Suscripciones | 10 suscripciones| 10 suscripciones| 10 suscripciones | 10 suscripciones| 10 suscripciones
Precio por Suscripcion [ $ 480720 [ $  5.287,92 | $ 5.816,71 |$  6.398,38 | $ 7.038,22
Ventas en dolares $ 4807200 |$ 5287920 |$ 5816712 [$ 63.983,83 | $ 70.382,22
Plan Anual
2021 2022 2023 2024 2025
Ventas en Suscripciones | 15 suscripciones | 15 suscripciones| 15 suscripciones | 15 suscripciones| 15 suscripciones
Precio por Suscripcion | $ 474720 [$  5221,92 | $ 574411 |$ 631852 | $ 6.950,38
Ventas en dolares $ 7120800 |$ 7832880 |$ 8616168 |$ 9477785 |$  104.255,63

Nota: Se detalla las ventas por suscripciones por persona segun estimacion.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Segun la Tabla 33 se declara en el item de ventas en suscripciones un minimo de ventas

debido a las estimaciones segun las entrevistas realizadas; dicha estimacidn es por persona; es

decir; si un minimo de 5 personas se suscribe a cada uno de nuestros planes, el valor que se

visualiza en venta en dolares en el afio 2021 seria parte de nuestros ingresos, cada afio este

valor incrementara en un 10 % , indicando que se mantiene la cantidad de suscripciones pero

nuestros precios de venta aumentarian.
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Tabla 35 Estimacion de ventas proyectada por suscripcién empresarial.

ESTIMACION DE VENTAS POR EMPRES AS

Plan Semestral

2021 2022 2023 2024 2025
Ventas en Suscripciones | 1 Empresa 1 Empresa 1 Empresa 1 Empresa 1 Empresa
Precio por suscripcion en
los 3 servicios $ 28843200 |$ 317.27520 | $ 349.002,72 [ $ 383.902,99 | $  422.293,29
Ventas en dolares $ 28843200 |$ 31727520 [ $ 349.002,72 | $ 383.902,99 | $  422.293,29

Plan Anual

2021 2022 2023 2024 2025
Ventas en Suscripciones | 1 Empresa 1 Empresa 1 Empresa 1 Empresa 1 Empresa
Precio por unidad $ 28483200 |$ 31331520 |$ 34464672 | $ 379.111,39 | $  417.022,53
Ventas en dolares $ 284.832,00 | $ 31331520 | $ 344.646,72 [ $ 379.111,39 | $  417.022,53

Nota: Se detalla las ventas por suscripciones por empresas segun estimacion.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Segun la Tabla 34 se declara en el item de ventas en suscripciones un minimo en ventas

debido a las estimaciones segun las entrevistas realizadas; dicha estimacion es por empresa; es

decir; si un minimo de 1 empresa se suscribe a cada uno de nuestros planes, el valor que se

visualiza en venta en dolares en el afio 2021 seria parte de nuestros ingresos, cada afio este

valor incrementara en un 10 %, indicando que se mantiene la cantidad de suscripciones, pero

nuestros precios de venta aumentarian.

Las empresas estas divididas en tres grandes grupos:

e Empresa de 25 hasta 50 empleados

e Empresa de 50 hasta 150 empleados

e Empresa de 150 empleados en adelante.

Los planes empresariales solo tienen 2 tipos de suscripciones: Semestral y anual. (véase el
detalle en las tablas 18, 19 y 20)
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4.12.4 Costos Totales

Tabla 36 Materiales directos para la fabricacion.

Presupuesto de Propiedad, Plantay Equipo [Unidades |Precio Unitario F_’rrz:;:) Total
Herramientas y equipos $3.432,00
Campana de Olores 2 $80,00 $ 160,00
Cocina Industrial 1 $ 350,00 $ 350,00
Cofias (80 mil unidades) 1 $28,00 $28,00
Delantal industrial 1000 $0,05 $50,00
Maquina Corta vegetales 3 $4,00 $12,00
Cuchillos industriales ( juego de 8 unidades) 4 $10,00 $ 40,00
Freidora industrial 2 $122,00 $ 244,00
Guantes de plastico 10000 $0,01 $ 100,00
Licuadora industrial 2 $ 220,00 $ 440,00
Olla arrocera industrial 2 $ 200,00 $ 400,00
Ollas industriales 5 $ 35,00 $ 175,00
Utensilios de cocina ( juegos de 6 unidades) 3 $11,00 $ 33,00
Refrigerador industrial 1 $ 800,00 $ 800,00
Congelador industrial 1 $ 600,00 $ 600,00
Muebles y Enseres $ 259,00
Escritorio 1 $ 75,00 $75,00
Silla ejecutiva 2 $ 29,50 $ 59,00
Aire acondicionado 1 $ 125,00 $ 125,00
Equipo de computacion $ 475,00
Laptop Hp 1 $350,00f $350,00
Impresora HP 1 $125,00( $125,00
Total de presupuesto de propiedad, planta y equipo $4.166,00

Nota: Se describen los materiales que intervendran en los costos de elaboracién de los productos a ofertar

en el mend.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Tabla 37 Detalle de activos intangibles

Descripcion V. Total

Inversion en Constitucion $ 854,00
Asesoria Legal $ 419,00
Registro Sanitario $319,00
Registro de Marca $ 116,00

Nota: Se describen los activos intangibles que se necesitaran para la validacion legal de nuestra empresa,

en todos nuestros procesos.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)
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Tabla 38 Descripcion de costos de mano de obra

Presupuesto de Costos Operativos

Costos Operativos Cantidad |Sue|do Base| Mes | Ario 1
Sueldo Mensual de los Empleados
Ayudante de cocina 4 $ 450,00 1800,00 $21.600,00
Chef profesional 2 $ 700,00 1400,00 $ 16.800,00
Subtotal Sueldos 3200,00 $ 38.400,00
13 sueldo 266,67 $3.200,00
14 sueldo (386) 266,67 $ 3.200,00
Fondo de Reserva (8,33%) 149,94 $1.799,28
Vacaciones 133,33 $ 1.600,00
Aporte Patronal (11,15%) 356,80 $4.281,60
subtotal de beneficios sociales 1173,41 $14.080,88
Costo de materiales 1 6432,00 6432,00 $6.432,00
Total de costos operativos $ 58.912,88
Nota: Se describe los costos operativos incluyendo los costos indirectos de fabricacion.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
Tabla 39 Descripcion de los gastos administrativos.
Presupuesto de Gastos Administrativos
Costos administrativos Cantidad |Sue|do Base| Mes | Afio 1
Sueldo mensual de los empleados
Supervisor de planta 1 $ 50000 $ 500,00 | $ 6.000,00
Contador 1 $ 40000 | $ 400,00 | $ 4.800,00
Subtotal Sueldos 1 $ 900,00 | $ 10.800,00
13 sueldo $ 7500 | $ 900,00
14 sueldo $ 4167 | $ 500,00
fondo de reserva (8,33%) $ 7497 | $ 899,64
vacaciones $ 3750 [ $ 450,00
aporte patronal $ 10035 [ $ 1.204,20
subtotal de beneficios sociales $ 329,49 | $ 3.953,84
Sueldos y beneficios sociales $ 14.753,84
Arriendo del local 11$ 25000 $ 250,00 [ $ 3.000,00
Servicios basicos (agua, luz) 11$ 30000 | $ 300,00 | $ 3.600,00
Internet 1 $ 56,81 | $ 20,00 | $ 240,00
Suministros de oficia 11$ 73400 | $ 73400 | $ 734,00
Otros gastos $7.574,00
Total de gastos administrativos $ 22.327,84

Nota: Se describe los gastos administrativos tanto como los costos variables que afectan a la produccion.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Tabla 40 Costos totales del plan de negocio

Costos Totales $ 82.968,14
Costo Operativos $58.912,88
Costos Administrativos $ 24.055,26

Nota: Se describe manera global los costos operativos y administrativos en los que incurriré la empresa.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
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Tabla 41 Detalle del costo unitario y pvp

Valor en Margen de Recargo por C_a ntidad Ventas totales
Costos . . entrega a estimada de .
délares ganancia 50% S . por dia
domicilio ventas diarias
Costo por desayuno S 3,00 S 450 S 2,50 50 S 350,00
Costo por almuerzo S 4,00 S 6,00 S 2,50 50 S 425,00
Costo por merienda S 6,00 $ 9,00 S 2,50 50 S 575,00

Nota: Se describe el detalle de los costos que son base para estipular nuestros precios de venta al pablico,

con los cuales se pudo determinar los precios de nuestros planes.

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)

Segun la Tabla 40 se indica el costo de cada uno de los servicios a ofrecer, este costo

se lo determino por medio de un articulo del Diario el Telégrafo donde determinaba la media

de los precios de cada uno de nuestros servicios a nivel Guayaquil, por ello partimos de base a

ese rubro aumentando una margen de ganancia del 50% el cual se justifica por nuestros

servicios personalizados y nuestras entregas a domicilios de manera gratuita si y solo si se

acoge a los planes indicados , de no ser asi el servicio de entrega a domicilio si tendra un costo

pero aun si seguird con el servicio personalizado. En la Tabla 39 se describen los gastos

administrativos indicando que se necesitamos 2 personas que manejaran toda la parte comercial

y de negociaciones. Continuamente en la Tabla 38 se describe los costos que afectan de manera

directa e indirecta nuestros precios para la deduccion de nuestros planes. Vale recalcar que

dentro de estos costos se incluyo un fondo dedicado especificamente a la compra de insumos.

4.12.5 Indicadores de Viabilidad

Tabla 42 Indicadores Financieros Proyectado

Indicadores financieros

Ratios Detalle Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
o Liquidez corriente 7,71 7,68 7,62 7,59 7,60
Liquidez ye
Prueba acida 7,45 7,43 7,40 7,38 7,41
. Endeudamiento del activo 6,26 6,35 6,41 6,48 6,58
Apalancamiento [z o miento total 0,19 0,19 0,18 0,18 0,18
Margen neto 54% 55% 55% 56% 56%
Rentabilidad |Retorno sobre los activos 51% 52% 53% 54% 54%
Retorno sobre el patrimonio 61% 62% 63% 64% 64%

Nota; Se describen los ratios que nos permiten validar la liquidez financiera de la empresa.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
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4.12.6 Evaluacion de Inversion

Tabla 43 Estado de Ganancias y Pérdidas Proyectado

ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS PROYECTADO

Al 31 de Diciembre del 2021 Hasta el 2025
(Expresado en Ddlares Americanos)

Totales Totales Totales Totales Totales
2021 2022 2023 2024 2025

INGRESOS POR VENTAS INDIVIDUALES $ 127,750.00 | $ 140,525.00 | $ 154,577.50 | $ 170,035.25 | $  187,038.78
INGRESOS POR VENTAS PLANES PERSONALES $ 143,616.00 | $ 15797760 | $ 173,77536 | $ 191,152.90 | $ 210,268.19
INGRESOS POR VENTAS PLANES COMERCIALES $ 573,264.00 | $ 63059040 | $ 693,649.44 | $ 76301438 $ 839,315.82
(+) TOTAL INGRESOS $ 846,651.00 [ $ 931,115.00 | $ 1,024,02530 | $ 1,126,226.53 [ $ 1,238,647.78
(-) COSTO DE VENTAS (Operacionales) $ 70,846.88 | $ 71,286.13 | $ 7172810 | $ 7217282 | $ 72,620.29
UTILIDAD BRUTA $ 77580412 | $ 859,828.87 | $ 952,297.20 [ $ 1,054,053.71 | $ 1,166,027.49
(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 22,32784 | $ 22,466.27 | $ 22,605.56 | $ 2274572 | $ 22,886.74
(-) GASTOS OPERACIONALES $ 58,912.88 | $ 59,278.14 | $ 59,645.66 | $ 60,015.47 | $ 60,387.56
(-) GASTOS DE PUBLICIDAD $ 172742 | $ 3,465.55 | $ 6,95259 | $ 13,948.28 | $ 27,983.04
(-) GASTOS FINANCIEROS $ 795172 | $ 795172 | $ 795172 | $ 795172 | $ 7,951.72
(-) DEPRECIACION Y AMORTIZACION $ 654.43 | $ 65849 | $ 65849 | $ 65849 | $ 658.49
Utilidad Operativa $ 68422983 | $ 766,00870 | $ 854,483.17 | $ 948,734.04 | $ 1,046,159.94
(-) Participacion trabajadores (15%) $ 102,634.47 [ $ 11490130 | $ 128,17248 | $ 142,310.11 | $ 156,923.99
Utilidad antes de impuesto $ 58159535 | $ 651,107.39 | $ 726,310.70 | $ 806,423.93 | $ 889,235.95
(-) Impuesto al emprendimiento 2% $ 11,631.91 [ $ 13,022.15 [ $ 14526.21 | $ 16,128.48 | $ 17,784.72
Utilidad del Ejercicio $ 569,96345|$% 63808524 [$ 71178448 % 790,29545| $ 871,451.23

Nota: Se describe el estado de ganancias y pérdidas para validar nuestra utilidad anual proyectado a 5 afios.

Elaborado por: Jima & Marquez (2020)
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4.12.7 Evaluacion del Plan de Negocio

Tabla 44 Estado de Flujo de Efectivo
ESTADO DE FLUJOS DE EFECTIVO

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS $ 846,651.00 $ 931,115.00 $ 1,024,025.30 $ 1,126,226.53 $ 1,238,647.78
TOTAL DE INGRESOS $ 846,651.00 $ 931,115.00 $ 1,024,025.30 $ 1,126,226.53 $ 1,238,647.78
EGRESOS
COSTOS DE VENTAS $ 70,846.88 $ 71,286.13 $ 71,728.10 $ 7217282 $ 72,620.29
GASTO DE PUBLICIDAD $ 1,727.42 $ 346555 $ 695259 $ 13,948.28 $ 27,983.04
SUELDOS $ 67,234.72 $ 67,65158 $ 68,071.02 $ 68,493.06 $ 68,917.71
GASTOS DE ARRIENDO $ 3,000.00 $ 3,018.60 $ 303732 $ 3,056.15 $ 3,075.09
SERVICIOS BASICOS $ 3,600.00 $ 362232 $ 364478 $ 3,667.38 $ 3,690.11
GASTOS DE AMORTIZACION $ 17080 $ 171.86 $ 17292 $ 17400 $ 175.08
|TOTALDEEGRESOS $ 146,579.82 $ 149,216.03 $ 153,606.72 $ 161,511.67 $ 175,451.3z|
|UTILIDADOPERATIVA $ 700,071.18 $ 781,898.97 $ 870,41858 $ 964,714.86 $ 1,062,186.46|
IMPUESTO 15% R-U $ 105,010.68 $ 118,012.01 $ 131,372.28 $ 145,604.41 $ 160,315.80
RENTA $ -8 $ $ -8
UTILIDAD DESPUES DE IMP. $ 595,060.50 $ 663,886.95 $ 739,046.30 $ 819,110.44 $ 901,870.66
INVERSION $ (913,086.57)
CUOTA $ 795172 $ 7,951.72 $ 795172 $ 795172 $ 7,951.72
|FLUJO NETO TOTAL $ -913,086.57 $ 587,108.78 $ 655,935.24 $ 731,09458 $ 811,158.72 $ 193,847.76
VAN Privado $ 2,529,267.94
TIR Privado 63%
PAYBACK 2 afio

Nota: Se describe el estado de flujo para determinar la viabilidad del negocio proyectado a 5 afios.
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).

Punto de Equilibrio

Costos Fijos 38.400,00 Costo Fijo

Costo Variable Unitario 70.030,00

Precio de Venta Unitario  337.716,40 $ 38_400,00
PE (Unidades) 1 Sucripcion ?
Costo Variable

Férmula PE en - Costos Fijos $ 70030,00
Unidades Precio Ventas Uni. - Costo Variable Uni,
Ventas Netas

Utilidad/Pérdida $ 337.716,40

S 229.286,40

Nota: Descripcion del punto de equilibrio en base a las ventas por suscripciones.

lHustracion 16 Calculo del Pto. Equilibrio
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
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VENTAS VS COSTO TOTAL
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Nota: Se describe graficamente el planteamiento del punto de equilibrio.

Gréfico 11 Punto de Equilibrio
Elaborado por: Jima & Mérquez (2020).

Mediante el planteamiento del punto de equilibrio se pudo denotar que la empresa
necesita vender por menos una suscripcion de cada uno de sus planes para que se obtenga una

utilidad caso contrario se tendra una perdida. Lo mencionado se lo indica en la llustracion 13.

A continuacion una ejemplificacion del punto de equilibrio con 30 suscripciones
globales:

Punto de Equilibrio

Costos Fijos 38,400.00

Costo Fijo
Costo Variable Unitario 70,030.00

Precio de Venta Unitario  337,716.40 S 38,400.00

PE (Unidades) 30 Sucripcion ?
Costo Variable
Férmula PE en ‘ Costos Fijos $ 2,100,900.00

Unidades Precio Ventas Uni. - Costo Variable Uni.

Ventas Netas

Utilidad/Pérdida $ 10,131,492.00

S 7,992,192.00
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VENTAS VS COSTO TOTAL
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Nota: Se describe graficamente el planteamiento del punto de equilibrio.

Gréfico 12 Punto de Equilibrio - 30 suscripciones
Elaborado por: Jima & Marquez (2020).
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Conclusiones

Mediante el estudio de mercado realizado se determino la carencia del servicio de
catering mavil personalizado y la aceptacion de los almuerzos gourmet, permitiendo la
creacion de la empresa Cater’S EDMA ofertando el servicio a domicilio, contribuyendo a

satisfacer la demanda en la ciudad de Guayaquil.

Se pudo determinar que una de las estrategias a implementar es en la forma de pago a
través de suscripciones ya que de esta manera se garantiza la fidelidad de cliente y se puede

trabajar en su preferencia de servicio.

Mediante los estudios de analisis financieros implementados se determiné que con
la venta de una sola suscripcion se obtendra una ganancia, y se recuperara la inversion total al
segundo afo. Y atraveés de la implementacion de encuestas nos permitié determinar estrategias

para la captacion de posibles clientes.
Mediante los referentes tedricos encontrados se pudo establecer una estructura en

comercial la cual nos permite tener un orden consecuente en cada uno de los puntos con son

sujetos de investigacion.
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Recomendaciones

Integrar aplicaciones con disefio web y movil para facilitar el acceso a cada uno de nuestros
servicios ofrecidos, se puede implementar este tipo de estrategias para la captacion de nuevo

mercado y preferencia del mismo.

La innovacion de los menus debe ser constante para mantener la fidelidad de los clientes,

lo que asegura en gran parte del éxito.
Una vez establecidos y reconocidos en el mercado se puede pensar en la expansion tomando
en cuenta siempre la calidad en la elaboracion de los menus y en la excelente atencion del

servicio al cliente.

Cada que se realice una propuesta de negocio se debe involucrar de manera constante la

investigacion de los referente teoricos para poder tener bases historicas de lo investigado.
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Anexos
Anexo 1 Modelo de encuesta
Modelo de Encuesta
Universidad Laica “Vicente Rocafuerte” de Guayaquil
Facultad de Administracion
Estimados; sirvanse de responder a esta encuesta de investigacion de mercado para
validar el nivel de aceptacion en la aplicacion de un negocio de catering movil en Guayaquil,

aplicando su activacion comercial en el sector econémico de comercio y servicios.

1. Parala hora de almuerzo en su trabajo usted: (Margue con una X)

Lleva su comida Pide comida a Asiste a un La empresa le
preparada desde su domicilio restaurante proporciona el
hogar almuerzo

2. ¢Qué tan innovadora es la idea de catering movil? (Margue con una X)

Muy innovadora

Ya conocia de este servicio
3. ¢Con que frecuencia asiste a un restaurante durante su semana laboral? (Marque

con una X)
Todos los dias

Tres veces por semana
Un solo dia

Nunca

4. ¢Cuenta su empresa con servicio de comida? (Margue con una X. Si su respuesta
es afirmativa pasar a la pregunta 5, de ser negativa pasar a la pregunta 6.
Si
No
5. ¢Le gusta la comida que le proporcionan? (Marque con un X. Sea cual sea su

respuesta, siga directamente a la pregunta 7)
Si

No

6. ¢Qué grado de dificultad tiene usted para salir de su lugar de trabajo a almorzar?

(Margue con una X)
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Dificil
Moderado
Facil
7. ¢De qué forma le gustaria realizar los pedidos?

Correo electronico
Aplicacion Mdvil
Pagina Web
Contacto WhatsApp

8. ¢ En qué tipo de empaque te gustaria recibir tu servicio de catering?
Plastico

Cartén
Reciclable

Vajillas

9. ¢Qué tipo de plataforma para respaldar la calidad de nuestro producto, le

interesaria?

Redes Sociales (In live)
WhatsApp (Fotos de servicio)
Péagina Web( Videos de produccién)

10. ¢ Qué le parece el pago en forma de suscripcion anual y semestral; la cual tendria el
beneficio de REEMBOLSO DE PEDIDO?

Me parece

No me parece

Muchas gracias por su colaboracion para nuestra tesis de grado en caracter

administrativo de investigacion en servicios.
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Anexo 2 Modelo de Entrevista para empleados

Universidad Laica “Vicente Rocafuerte” de Guayaquil

Facultad de Administracion

Estimados; sirvanse de responder a esta entrevista de investigacion de mercado para validar el

nivel de aceptacion en la aplicacion de un negocio de catering mévil en Guayaquil, aplicando

su activacion comercial en el sector econémico de comercio y servicios.

1
2
3.
4

¢ Su empresa cuenta con servicio de comida?

¢ Cuanto es el costo estimado de inversion en alimentacion?

¢Ha, escuchado a hablar del servicio de catering movil?

¢Le interesaria, adquirir el servicio propuesto; y cual plan seria més ajustable?
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Anexo 3 Modelo de Entrevista para empleadores
Universidad Laica “Vicente Rocafuerte” de Guayaquil
Facultad de Administracion
Estimados; sirvanse de responder a esta entrevista de investigacion de mercado para validar
el nivel de aceptacidn en la aplicacion de un negocio de catering mévil en Guayaquil,
aplicando su activacién comercial en el sector econémico de comercio y servicios.

1. Actualmente ¢Cuenta con servicio de alimentacion para sus trabajadores?

¢, Cuantos trabajadores posee?
2. ¢Cuénto es el costo estimado en gastos de alimentacion?
3. ¢Ha, escuchado a hablar del servicio de catering movil?

4. ¢Le interesaria, adquirir el servicio propuesto; y cual plan seria més ajustable?
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