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RESUMEN EJECUTIVO

Este proyecto surge como respuesta a una idea en el que se busca
resolver una necesidad en el mercado de servicios dado que se encontrd
una oportunidad de negocio para brindar servicio de almuerzos al
personal docente en las instituciones educativas de la ciudad de Ibarra,
que se ven afectados por la modificacion de la Ley de Educacion, en
donde se establece una reforma del horario de trabajo, extendiéndose a
ocho horas laborales; ademés que se ven afectados por la falta de
lugares cercanos de comida o de instalaciones de alimentacién. Tomando
en cuenta que los docentes solo tienen media hora para salir a almorzar y
la distancia es larga de sus viviendas. Por tal, el proposito del servicio de
almuerzos sera entregado en su lugar de trabajo en cada establecimiento
educativo. Al observar la necesidad por la que estdn pasando los
docentes, lograriamos satisfacer su alimentacion sana y saludable,
obtendrian su tiempo prudente y tranquilo para comer. Ofrecer cobertura
de un servicio rentable a un mercado saturado como el de las comidas
puede ejercer presion sobre la eleccion de nuestros consumidores
potenciales. Pero, al ser este un servicio personalizado y dirigido a
clientes que funciona bajo contratacion de servicio directo permitira la
determinacién de un exclusivo grupo de demandantes, el cual podra
causar caracteristicas de una demanda rigida que a mediano plazo
aspiramos se flexibilice con adicion de nuevos consumidores por el
constante mejoramiento del servicio que pretendemos lograr. Este
servicio contard con una excelente atencién, dandoles a conocer
variedades de comidas nutritivas y saludables al adquirir nuestros
servicios, la creatividad y los altos estandares son los elementos claves
gue haran de nuestro servicio un éxito. Considerando los resultados del
estudio de mercado se puede afirmar que existe un déficit de oferta de
servicios gastronomicos a domicilio, especificamente a las instituciones
educativas de la ciudad de Ibarra, por lo cual existe un mercado alentador

para poner en marcha este proyecto, ya que cuenta con las condiciones y



factores 6ptimos para este servicio. Ademas obteniendo un impacto
empresarial con mayor incidencia ,puesto que a mas de lograr la union de
quienes participan en este proyecto con fines economicos, permitira
formar gente con mentes emprendedoras, que puedan desempefarse de

la mejor manera incluso hasta llegar a ser buenos lideres.



EXECUTIVE SUMMARY

This project is a response to an idea which seeks to address a need in the
market for services since found a business opportunity to provide lunch
service to teachers in educational institutions of the city of Ibarra, who are
affected by the amendment of the Education Act, which establishes a
reform of working hours, extending to eight hours labor, plus they are
affected by the lack of places near food or food facilities. Considering that
teachers only have half an hour to go to lunch and the distance is long
from their homes. As such, the purpose of the lunch service will be
delivered in your workplace in each school. Noting the need for teachers
who are going, we would achieve satisfy their healthy food, would get
cautious and quiet time to eat. Offering a cost effective coverage to a
saturated market like meals can put pressure on the election of our
potential consumers. But, as this is a personalized service aimed at
customers who works under direct service contracts allow the
determination of an exclusive group of applicants, which may cause a rigid
demand characteristics in the medium term aim is more flexible with the
addition of new consumers continued improvement of service we intend to
achieve. This service will have excellent care, making them aware of
varieties of healthy and nutritious foods to purchase our services, creativity
and high standards are key elements of our service that will make a
success. Considering the results of the market research we can say that
there is a shortage of supply of food services at home, specifically at
educational institutions of the city of Ibarra, thus encouraging market
exists to implement this project, as it has with optimal conditions and
factors for this service. Besides obtaining a business impact with higher
incidence, as to achieve more than the union of those involved in this
project for economic purposes, will train people with entrepreneurial

minds, they can perform even the best way to become good leaders



AUTORIA

Gabriela Margoth Espinosa Rivadeneira y Mercedes Margarita Vasquez
Escobar portadoras de las cédulas nimero 100320558-8 y 100342489-0
respectivamente; declaramos bajo juramento que en el trabajo aqui
descrito es de nuestra autoria: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
CREACION DE UNA EMPRESA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS
CON ENTREGA A DOMICILIO PARA EL PERSONAL DOCENTE EN LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE LA CIUDAD DE IBARRA”, que no ha
sido previamente presentado para ningun grado, ni calificacién
profesional, y que se ha respetado las diferentes fuentes de informacion

realizando las citas correspondientes.

Gabriela Espinosa Mercedes Vasquez
100320558-8 100342489-0



CERTIFICACION DEL ASESOR

En calidad de Director de Trabajo de Grado presentado por las egresadas
Gabriela Margoth Espinosa Rivadeneira y Mercedes Margarita Vasquez
Escobar para optar por el Titulo de Ingenieras en Contabilidad y Auditoria
(CPA). Cuyo tema es “‘ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA
CREACION DE UNA EMPRESA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS
CON ENTREGA A DOMICILIO PARA EL PERSONAL DOCENTE EN LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE LA CIUDAD DE IBARRA”.

Considero que el presente trabajo reune los requisitos y méritos

suficientes para ser sometido a la presentacién publica y evaluaciéon por

parte del tribunal examinador que se designe.

En la ciudad de Ibarra a los 11 dias del mes de diciembre del 2012.

Msc. Marlon Pineda
DIRECTOR DE TESIS



UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

CESION DE DERECHOS DE AUTOR DEL TRABAJO DE GRADO A
FAVOR DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Gabriela Margoth Espinosa Rivadeneira con Cl: 100320558-8 y Mercedes
Margarita Vasquez Escobar con Cl: 100342489-0, manifestamos nuestra
voluntad de ceder a la Universidad Técnica del Norte los derechos
patrimoniales consagrados en la Ley de Propiedad Intelectual del
Ecuador, articulos 4, 5y 6, en calidad de autoras del trabajo de grado
denominado: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE
UNA EMPRESA DE SERVICIOS GASTRONOMICOS CON ENTREGA A
DOMICILIO PARA EL PERSONAL DOCENTE EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS DE LA CIUDAD DE IBARRA”, que ha sido desarrollado
para optar por el titulo de INGENIERA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA
(CPA) en la Universidad Técnica del Norte, quedando la Universidad
facultada para ejercer plenamente los derechos cedidos anteriormente.

En condicidon de autoras nos reservamos los derechos morales de la obra
antes citada. En concordancia suscribimos este documento en el
momento que hacemos la entrega del trabajo final en formato impreso y

digital a la Biblioteca de la Universidad Técnica del Norte.

(R e
Nombre: Gabriela Margoth Espinosa Rivadeneira 100320558-8

(FIrmMa) . o e
Nombre: Mercedes Margarita Vasquez Escobar 100342489-0

Ibarra, a los 11 dias del mes de Diciembre 2012



_ w=mms § UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
2 st
= i 4

Sl ABE

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR DE LA
UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

La Universidad Técnica del Norte dentro del proyecto Repositorio Digital
Institucional, determind la necesidad de disponer de textos completos en
formato digital con la finalidad de apoyar los procesos de investigacion,

docencia y existencia de la Universidad.

Por medio del presente documento dejamos sentado nuestra voluntad de
participar en este proyecto, para lo cual ponemos a disposicion la

siguiente informacion:

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD: 100320558-8

APELLIDOS Y NOMBRES: Espinosa Rivadeneira Gabriela
Margoth

) Parroquia San Antonio de Ibarra.

DIRECCION: Calle Ezequiel Rivadeneira 5-18 y
Bolivar

EMAIL: flaquitags@hotmail.es

TELEFONO FIJO: | 2550-576 Iﬂ%\ﬁEONO 0997744422

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD: 100342489-0

APELLIDOS Y NOMBRES: Vasque; Escobar Mercedes
Margarita

) Canton Antonio Ante. Parroquia

DIRECCION: Andrade Marin. Calle 10 de agosto
y Sénchez y Cifuentes

EMAIL: mmvasqueze@hotmail.com

TELEFONO FIJO: | 2906-862 L%\ﬁEONO 0939211818




DATOS DE LA OBRA

“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD
PARA LA CREACION DE UNA
EMPRESA DE SERVICIOS
GASTRONOMICOS CON
TITULO: ENTREGA A DOMICILIO PARA
EL PERSONAL DOCENTE EN
LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS DE LA CIUDAD DE

IBARRA”

AUTOR(ES): Espinosa Gabriela y Vasquez
Mercedes

FECHA: AAAAMMDD 2012-12-11

SOLO PARA TRABAJO DE GRADO

PROGRAMA: PREGRADO POSGRADO

, . Ingenieria en Contabilidad y
TITULO POR EL QUE OPTA: Auditoria CPA
ASESOR/DIRECTOR: MGS. Marlon Pineda

2. AUTORIZACION DE USO A FAVOR DE LA UNIVERSIDAD

Gabriela Margoth Espinosa Rivadeneira con cédula de identidad n°
100320558-8 y Mercedes Margarita Vasquez Escobar con cédula de
identidad n° 100342489-0, en calidad de autoras y titulares de los
derechos patrimoniales de la obra o trabajo de grado descrito
anteriormente, hacen la entrega del ejemplar respectivo en forma digital y
autorizan a la Universidad Técnica del Norte la publicacién de la obra en
el Repositorio Digital Institucional y uso del archivo digital en la Biblioteca
de la Universidad con fines académicos para ampliar la disponibilidad del
material y como apoyo a la educacion, investigacion y extension; en

concordancia con la Ley de Educacion Superior Art. 147.

3. CONSTANCIA

Las autoras manifiestan que la obra objeto de la presente autorizacion es
original y se la desarrollé sin violar los derechos de autor de terceros, por
lo que asume la responsabilidad sobre el contenido de la misma y saldra
en defensa de la universidad en caso de la reclamacion por parte de

terceros.



Ibarra, a los 11 dias del mes de diciembre del 2012

LAS AUTORAS: ACEPTACION:
Nombre: Espinosa R. Gabriela M Nombre:. ...
CC: 100320558-8 Cargo: JEFE DE BIBLIOTECA

Nombre: Vasquez E. Mercedes M
CC: 100342489-0

Facultado por resolucion del H. Consejo Universitario......................



DEDICATORIA

El presente trabajo de corazon va dedicado en primer lugar a Dios que
con su luz nos guié y que gracias a su ayuda logramos alcanzar esta

meta profesional.

A nuestros padres por su apoyo incondicional, sacrificio y entrega
constante al brindarnos la oportunidad de superarnos dia a dia y lograr un

escaldon mas de felicidad.

A nuestros familiares quienes con sus palabras de animo supieron

apoyarnos en toda nuestra etapa universitaria.

Las autoras



AGRADECIMIENTO

Al culminar con éxito este trabajo nuestro agradecimiento a Dios por
brindarnos salud y fortaleza en nuestra etapa educativa y por ser la guia

de nuestros caminos.

Nuestros sinceros agradecimientos para los docentes de la Universidad
Técnica del Norte por su entrega en la ensefianza, sus conocimientos
compartidos y experiencias laborales; especialmente a nuestro Director
de Tesis Mgs. Marlon Pineda, quien desinteresadamente, con paciencia y
predisposicion supo guiarnos con ética y calidad para culminar con éxito

el presente proyecto.

A nuestras familias y amigos que dia a dia supieron darnos su apoyo
incondicional en todo el proceso de este trabajo y de esta manera se

sientan orgullosos y satisfechos por nuestros logros alcanzados.

Las autoras



PRESENTACION

La sociedad actualmente presenta cambios de transicién en todos los
campos economicos, de aqui la importancia de explotar la iniciativa
empresarial con el servicio gastronémico dirigido a los docentes de la
ciudad de Ibarra, propiciando y creando nuevas oportunidades de empleo
y colaborando con la economia; este cambio exige una demanda
productiva con productos y servicios de calidad. Para esta gestion que se
pretende cumplir se describe el presente trabajo de investigacion en el

cual contiene lo siguiente.

En el primer capitulo se efectu6 un diagnéstico situacional con la
determinacién de variables diagndsticas e indicadores, aplicando técnicas
de recopilacion de informacidon como: encuestas, entrevistas, observacion

con el fin de conocer la situacién actual del servicio gastronémico

El capitulo dos se estableci6 las bases tedricas cientificas formulando los
conceptos tedricos que se utilizan durante el desarrollo del proyecto, con
la recopilacion de informacion de fuentes bibliograficas, datos de internet,
revistas, datos referentes al sector gastronémico, con lo que sustenta todo
el marco tedrico y referencial del estudio.

En el proceso del tercer capitulo se realiz6 un estudio de mercado del
sector gastronémico especialmente a las empresas dedicadas al servicio
a domicilio de la Ciudad de Ibarra, determinando que existe demanda
insatisfecha con relacion a la oferta existente. Ademéas se analiza la

percepcion por parte del consumidor hacia el servicio a ofrecer.

En el cuarto capitulo se desarrollé el estudio técnico e ingenieria del
proyecto donde se establecid la micro y macro localizacion de la empresa
a desarrollarse; ademas se consider¢ los factores de distribucion de la
planta de las areas que se requieren para la realizacion de las actividades
en las que emprenda el proyecto, el proceso de produccion, servicios,

costos y requerimiento de personal.



En el quinto capitulo se ejecutd el estudio econdmico y financiero,
estableciendo la inversion del proyecto, la forma de financiamiento.
Ademas se utiliz6 los evaluadores econdmicos con la finalidad de

determinar la vialidad y rentabilidad que generara el proyecto.

En el sexto capitulo se determind la organizacion de la empresa, donde
se puntualizo el tipo de empresa, normas legales, objetivos, organigrama

estructural y funciones que cumpliran cada miembro de la empresa.

Finalmente, se establecieron los posibles impactos que tendra la
realizacion de este nuevo proyecto en el aspecto econdémico, social,

ambiental y empresarial.

Se concluye con la exposicion del trabajo de grado con las conclusiones
de cada capitulo y se especifican las recomendaciones a las mismas, se
detalla la bibliografia utilizada y se presentan los anexos que

complementan el trabajo.
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INTRODUCCION
ANTECEDENTES

Se realizd0 una importante modificacion a la jornada laboral de los
maestros fiscales que inicialmente trabajaban seis horas reloj y con la
publicacién de la Ley Organica de Educacion Intercultural, el 31 de marzo
del 2011, deben laborar ocho horas diarias reloj como se establece en el

articulo 117 de la ley referida.

Actualmente los maestros poseen media hora para el almuerzo, tiempo
gue no les permite trasladarse a sus domicilios para almorzar o acudir a
restaurantes por el lapso que en éstos se tardan en servir. El tréfico de las
horas de medio dia también impide que los docentes se movilicen a sus
domicilios en el periodo del almuerzo. En el cantén Ibarra existen 1800
docentes aproximadamente, los cuales han experimentado este cambio
de horario y expresan su inconformidad porque dicha disposicién afecta
su programa de trabajo al que estaban acostumbrados y adicionalmente
altera los programas de alimentacion de cada persona, provocando

afectaciones de salud, en algunos individuos.

Algunas de las enfermedades producto de la inadecuada nutricién de las
cuales pueden ser victimas los maestros son: anemia, obesidad, gastritis,
deterioro del aparato digestivo y circulatorio, entre otras; considerando
gue una adecuada nutricion diaria debe contener -carbohidratos,
proteinas, grasas y fibra para que una persona pueda desarrollar sus
actividades diarias correctamente.

La ciudad de Ibarra, objeto de nuestro estudio de factibilidad esta ubicada
en la provincia Imbabura siendo su capital. Por su ubicacién geogréfica se
la nombré sede administrativa de la region uno conformada por las
provincias de Esmeraldas, Carchi, Sucumbios e Imbabura. Ibarra posee
139721 habitantes de acuerdo al censo del 2010.



JUSTIFICACION

Con el estudio de factibilidad para la creacién de una empresa proveedora
de almuerzos al personal docente en las instituciones educativas de la
ciudad de Ibarra, se pretende ofrecer a los educadores una alternativa
comoda para su alimentacion diaria, evitando que estos alteren su horario
de almuerzo tradicional ya que la provision de sus alimentos se los

realizara en las instituciones educativas.

Se plantea la organizacién de este negocio porgue generara beneficios en
la salud de los maestros contribuyendo a su nutricion adecuada y
evitando que éstos dejen de almorzar por el corto periodo que tienen para
este propésito. También se producira beneficios econémicos para sus
propietarios y trabajadores que se determinaran con el desarrollo del

estudio econdmico del mismo.

Adicionalmente es importante este proyecto porque dinamiza la economia
generando fuentes de ocupacion para las personas que sean contratadas
y por ende incrementando sus ingresos y el consumo en otros sectores de

la economia.

Los aspectos citados justifican el desarrollo del estudio de factibilidad,
pudiendo en el futuro ampliar la cobertura del mismo para proveer
almuerzos en las instituciones financieras, empresas privadas, familias,

entre otras.
OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una empresa
proveedora de almuerzos al personal docente en las instituciones

educativas de la ciudad de Ibarra.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

» |dentificar aliados, oponentes, debilidades y amenazas que inciden en

el desarrollo del proyecto mediante un diagndstico técnico situacional.



= Estructurar las bases tedricas y cientificas que permitan la comprension
del estudio.

» Determinar a través del estudio de mercado la existencia de demanda
potencial a satisfacer en la ciudad de Ibarra.

» Disefiar el estudio técnico estableciendo la ubicacion, recursos y
proceso para la provision de los almuerzos en las instituciones
educativas.

= Determinar la estructura y organizacion de la empresa, su tipo y bases
filosoficas.

» Evaluar econOmica y financieramente al proyecto determinando su
rentabilidad mediante el estudio econdmico financiero.

» Analizar los posibles impactos producto de la implementacién del

proyecto



CAPITULO |

DIAGNOSTICO TECNICO SITUACIONAL

1.1 ANTECEDENTES

El presente estudio se lo realizé en la ciudad de Ibarra, capital de la
Provincia de Imbabura, ubicada en la region andina al norte del Ecuador.
Conocida histéricamente como "La Ciudad Blanca" y es el centro de
desarrollo econémico, educativo y cientifico de la zona norte. Por su
ubicacion geografica se la nombré sede administrativa de la region uno
conformada por las provincias de Esmeraldas, Carchi, Sucumbios e
Imbabura. Es una ciudad cultural en donde predomina el arte, la escritura
y la historia; ademas existe una gran produccion turistica y hotelera
ofrecida para toda la zona.

El afio anterior se realizé una importante modificacion a la Ley Organica
de Educacion Intercultural, lo cual la ciudad de Ibarra también sufrid ese
cambio. En la nueva ley de educacion se establece que la jornada
semanal de trabajo de los profesores sera de cuarenta horas semanales
distribuidas de la siguiente manera: seis horas pedagdgicas diarias,
cumplidas de lunes a viernes y diez horas semanales restantes para
actualizacion, capacitacion pedagogica, coordinacion con los padres,
trabajo en la comunidad, entre otras actividades. Estos cambios en el
sector publico propuestos por el gobierno pretenden ser aprovechados
para desarrollar proyectos rentables que permitan dinamizar la economia

y generar empleo.

Actualmente, los educadores laboran desde las 07:00 hasta las 15:30
horas con media hora para el almuerzo, considerando que es un tiempo
corto para que éstos puedan trasladarse a su domicilio para alimentarse.

Cabe mencionar que el tréfico de las horas de medio dia es muy



congestionado, aspecto que también dificulta la movilizacién. Esta
circunstancia hace pensar en organizar un negocio de servicios
gastrondmicos que provea alimentacion a los maestros en sus respectivas

instituciones educativas, evitando que éstos dejen de alimentarse.

Los servicios gastrondmicos comprenden la prestacién de alimentacion
institucional o alimentacion colectiva que provee una cantidad
determinada de comida y bebida en fiestas, eventos, instituciones y
presentaciones de diversa indole; siendo el objetivo proveer de alimentos

a los maestros de las instituciones educativas de Ibarra.

1.2 OBJETIVOS

1.2.10BJETIVO GENERAL

Realizar un diagnoéstico técnico situacional de los servicios
gastronémicos con entrega a domicilio para el personal docente de las
instituciones educativas de la ciudad de Ibarra, a fin de determinar
aliados, oponentes, debilidades y amenazas que inciden en el desarrollo

del proyecto.
1.2.20BJETIVOS ESPECIFICOS

» Analizar el sistema de produccién de una empresa de servicios
gastronémicos.

= Analizar los sistemas de control contable financiero de las empresas
gue ofrecen alimentacién a domicilio.

» Indagar las formas de comercializacion de los alimentos en las
empresas de servicios gastronémicos.

= Conocer la forma de alimentacion de los maestros en los planteles

educativos.
1.3 VARIABLES DIAGNOSTICAS

=  Produccion



=  Control contable y financiero
» Comercializacion
= Alimentacion

1.4 INDICADORES DE LAS VARIABLES

1.4.1 PRODUCCION

Materias primas

Talento humano

Proceso de produccion

Tecnologia

Logistica

Infraestructura

Tratamiento de desechos
1.4.2CONTROL CONTABLE Y FINANCIERO

= Capital de trabajo
= Costos

= Sistema contable
* Precio de venta

* Rentabilidad

1.4.3COMERCIALIZACION

=  Servicio a domicilio

= Compradores

1.4.4 ALIMENTACION
= Alimentacion

=  Satisfaccion

= Horario

= Preferencias



1.5 MATRIZ DE RELACION DIAGNOSTICA

CUADRO N° 1
MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

. FUENTE DE
OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES | TECNICAS 3 INFORMANTES
INFORMACION
Materias primas Entrevista Primaria Restaurantes
Talento humano Entrevista Primaria Restaurantes
Analizar el Proceso de
: Entrevista Primaria Restaurantes
sistema de produccion
produccion de )
PRODUCCION Tecnologia Entrevista Primaria Restaurantes
una empresa de
servicios Logistica Entrevista Primaria Restaurantes
gastronémicos ) N
Infraestructura Entrevista Primaria Restaurantes
Tratamiento de
Entrevista Primaria Restaurantes
los desechos
; Capital de
Analizar los ] Entrevista Primaria Restaurantes
sistemas de trabajo
control contable Costos Entrevista Primaria Restaurantes
. iero de | CONTROL
manciero gefas CONTABLE Y Sistema . o
empresas que Entrevista Primaria Restaurantes
FINANCIERO contable
ofrecen
) » Precio de venta | Entrevista Primaria Restaurantes
alimentacién a
domicilio. Rentabilidad Entrevista Primaria Restaurantes
Indagar las
¢ Servicio a
ormas de Encuesta Primaria Restaurantes
o, domicilio
comercializacion
] COMERCIALIZA
de los alimentos i
CION
en las empresas
. Compradores Encuesta Primaria Restaurantes
de servicios
gastronémicos
Conocer la forma Alimentacion Encuesta Primaria Consumidores
de alimentacién Satisfaccion Encuesta Primaria Consumidores
de los maestros ALIMENTACION
en los planteles Horarios Encuesta Primaria Consumidores
educativos. Preferencias Encuesta Primaria Consumidores

FUENTE: Investigacion

ELABORADO POR: Autoras




1.6 MECANICA OPERATIVA

1.6.1IDENTIFICACION DE LA POBLACION

En la ciudad de Ibarra tenemos una poblacién de 313 restaurantes
que son potenciales competidores ya que varios de estos negocios
ofrecen el servicio a domicilio; para determinar este aspecto se realiz6 un

censo a la totalidad de restaurantes.

Adicionalmente, para diagnosticar la situacion actual del sector de
servicios gastrondmicos se entrevistd a ocho restaurantes con servicio a
domicilio en general, aleatoriamente.

CUADRO N° 2
EMPRESAS DE SERVICIOS GASTRONOMICOS A DOMICILIO

NOMBRE DEL

PROPIETARIO/ENTREVISTADO DIRECCION PERSONERIA

BOLIVAR Y OBISPO

JORGE VACA MOSQUERA NATURAL
LIGIA VILLALBA SANCHE%\Y/ICE::;;JENTES NATURAL
MARTHA CASTRO MALDONADO 993 NATURAL
ELIZABETH DELGADO PILANQUI PO2 MZ05 1-33 NATURAL
MARITZA NARVAEZ AV 17 DE JULIO 10-23 NATURAL
CARMEN JACOME AV ATAHUALPA 15-94 NATURAL

ERNESTO MONGE Y

MELVA FERNANDEZ PEDRO PEREZ

NATURAL

PAOLA BAEZ OVIEDO Y SALINAS NATURAL

FUENTE: Catastro de patentes municipales de la ciudad de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

También se ha tomado como unidad de analisis a los docentes de las
instituciones educativas mismo que esta conformado por 1356 maestros
que trabajan en los planteles de la ciudad de Ibarra, a los cuales tenemos

acceso facil para llegar con el servicio a domicilio.




CUADRO N° 3
DOCENTES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE LA CIUDAD IBARRA

INSTITUCIONES FEMENINO | MASCULINO TOTAL
JARDINES DE INFANTES 78 8 86
ESCUELAS 414 172 586
COLEGIOS 327 357 684
TOTAL 819 537 1356

FUENTE: Registro de la Direccién de Educacion de Imbabura
ELABORADO POR: Autoras

1.6.2IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
CALCULO DE LA MUESTRA DE DOCENTES

N % Z% x §2
~E2(N —1) + Z2 * §2

n

n = muestra

N = poblacién

Z = nivel de confianza (1.96)
§ ? = varianza (0.25)

E = error (0.05)

~ 1356 + 1.962 * 0.25
™= 0.052(1356 — 1) + 1.962 * 0.25

n =299

La muestra es de 299 docentes que van a ser encuestados.



1.6.3INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE INFORMACION

El presente diagnostico se lo realiz6 utilizando las técnicas de
investigacion de campo, y para la recoleccion de informacion se utilizo los
cuestionarios de entrevistas y encuestas para obtener informacion

primaria.
= ENCUESTAS

Esta técnica se utiliz6 a través de un cuestionario adecuado que
permiti6 recopilar informacion de la poblacion sujeta de estudio. Las
preguntas se enfocaron en determinar el servicio a domicilio que se ofrece
en los restaurantes de la ciudad de Ibarra; también en establecer la forma

de alimentacion de los docentes y su nivel de satisfaccién actual.

= ENTREVISTAS

La entrevista se aplicé a los propietarios de las empresas de servicios
gastronédmicos que Unicamente prestan el servicio a domicilio con el
objetivo de obtener informacién sobre el sistema de produccién y el

control contable financiero que se lleva a cabo en este tipo de negocios.
1.6.4TABULACION Y EVALUACION DE LA INFORMACION

ENTREVISTA A LOS PROPIETARIOS DE LOS RESTAURANTES DE
LA CIUDAD DE IBARRA

Se realizé ocho entrevistas a propietarios de restaurantes que ofrecen el
servicio a domicilio para determinar aspectos importantes que nos
permiten diagnosticar como se encuentra el sector de los servicios
gastronémicos y su proceso de producciéon. Se elabor6é una matriz con las

respuestas:



ENTREVISTA A LOS ADMINISTRADORES DE LAS EMPRESAS DE SERVICIOS GASTRONOMICOS A DOMICILIO

CUADRO N° 4
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PROPIETARIO
ES EL CORTADORA, TRES
JORG,E VACA. MERCADO COCINERO Y COCINAS BAIO PEDIDO LOCAL, BASUREROS LLEVA
BOLIVAR Y A COCINA, COSTOS TARRINAS
MAYORISTAY 4 LOS INDUSTRIALE PARA CONTABILIDA SI 2,80 SI
OBISPO COOPERATIV PATIO, ALTOS DESECHABLES
MOSQUERA AMAZONAS EMPLEADOS S,NEVERAS, AS, BANCOS BANOS CLASIFICAR D
AYUDAN EN HORNOS ’ RESIDUOS
EL PROCESO
CON LOS UNA
MENUS PERSONA SE VARIAN
V||L_IG|_AIQA D':f:((:::;:D DEFINIDOS ENCARGA DE COCINA, TACHOS DEPENDIEND REGISTROS
SANCHEZ‘Y v 3 EMPIEZAN EN UTENSILLOS REPARTIR LOS COMEDOR, PARA CADA ODELA DE GASTOS Y sl 3,00 si RECIPIENTES
CIFUENTES Y SUPERMERCA LA MANANA MODERNOS ALIMENTOS A BANOS,BODE TIPO DE TEMPORADA VENTAS ’ PLASTICOS
OVIEDO DOS A PREPARAR UNA HORA GA BASURA DE CADA
LOS DETERMI PRODUCTO
ALIMENTOS NADA
SALON
PRIMERO LA PRIVADO, CONTROL
MARTHA MERCADO COMPRA, LL;I\.II::’\; sN SALON CLASIFICACIO DIARIO EN UN ESTA V?:)III::.)A,
CASTRO. MAYORISTAY 3 MESEROS Y LIMPIEZA Y LO BASICO DE REPARTEN GRANDE, N DETODOS ACTUALMENT CUADERNO, EMPE 250 NO TRANSPORTA
MALDONADO PROVEEDORE 3 COCINEROS ALMACENAMI LA COCINA LOS COCINA. LOS E ALTOS ENTRADAS Y ZANDO ! NLA COMIDA
993 S ENTO DE ALIMENTOS BODEGA, DESECHOS SALIDAS DE EN OLLAS
PRODUCTOS VASILLERO, EFECTIVO
OFICINA
ELIZABETH L}‘Z‘:ZlAS"\lI'I;J(:I UNA
DELGADO. MERCADOS Y DIARIO DE TECNOLOGIA PERSONA COCINA, CLASIFICACIO DEPENDE DE LLEVA
PILANQUI SUPERMERCA 2 AYUDANTES LOS MODERNA ENCARGADA PATIOY N DE LOS LA CONTABILIDA Sl 2,80 NO PLASTICOS
PO2 MZ 05 DOS ALIMENTOS DE LA BANOS DESECHOS TEMPORADA D
133 ENTREGA




INICIA ALAS

SE ENTREGA "
MARITZA MERCADO 8:00 DE LA COCINA, - VARIAN CONTROL
NARVAEZ. AV MAYORISTAY 3 COYCIL';‘;ROS MARNANA TECNOLOGIA A[:-EAFSH::BZQS BODEGA, %L/;;ICI(;:%? DEPENDIEND DIARIO DE sl 275 NO PLASTICOS
17 DEJULIO PROVEEDORE AYUDANTE CON LA MODERNA POR LOS BANOS, RECIPIENTES ODELA INGRESOS Y ’
10-23 S PREPARACIO COMEDOR TEMPORADA GASTOS
N CLIENTES
CARMEN PROVEEDORE 2 PERSONAS UTENSILLOS ALAHORA COCINA, [():IOA’;TS([))IE
JACOME. AV SY EN LA COCINA MODERNOS QUE LOS BODEGA, VARIOS GENERALMEN INGRESOS Y sl DEPENDE DEL NO TARRINAS
ATAHUALPA SUPERMERCA YUN EN SU CLIENTES BANO, RECIPIENTES TE SUBEN GASTOS E MENU 3,50 DESECHABLES
15-94 DOS AYUDANTE MAYORIA SOLICITAN ALACENA INVENTARIOS
MELVA CUAND
A PRIMERO DE UNA
FE?R'TVAEz'II?gZ. MERCADO 2 PERSONAS DETERMINA PERSONA COCINA, ':EA(::IE':LT ALTOS AL FINAL DEL OCIC':;S
FUUASY UNA EL MENU DEL Sl ENCARGADA COMEDOR Y ACTUALMENT DiA SE 2,50 NO DESECHABLES
MONGE Y MAYORISTA o TIPO DE TOS
p TEMPORAL DIA PARA DELA BANO E CONTABILIZA <
PEDRO PEREZ PREPARAR ENTREGA BASURA ESTAN
1-57 BAJOS
SE COCINAEN EXISTE UNA
PAOLA BAEZ MERCADO pos OLLAS POR PERSONA S(Ii\c:gwg,E SEPARADO ALTOS CUAl[;’:RNO
’ COCINEROS Y SEPARADO SI SE USA QUE BANDEJAS Y
OVIEDO Y AMAZONAS Y . EVENTOS, CADA ACTUALMENT | PARA VENTAS Sl 2,80 NO
UN PARA TECNOLOGIA SEENCARGA ~ VAIILLAS
SALINAS MAYORISTA BANOY DESECHO E Y OTRO PARA
REPARTIDOR REALIZAR LAS DELA BODEGA GASTOS
MEZCLAS LOGISTICA

FUENTE: Entrevistas a los propietarios de varios restaurantes de la ciudad de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras




Anélisis

En la matriz se puede observar que la totalidad de entrevistados
adquieren las materias primas en los mercados de la ciudad,
especialmente en el mercado mayorista porque se obtienen precios mas

bajos.

El promedio de personas que laboran en los restaurantes es tres
empleados, contando siempre con la supervision de los propietarios que

en algunos casos son los cocineros.

En las entrevistas, al indagar sobre el proceso de produccion no se
obtuvo una respuesta concreta sobre el proceso en si; es decir, no tienen

un procedimiento homogéneo para cada dia de trabajo.

La tecnologia en los negocios de servicios gastrondmicos es basica
donde se emplea los utensilios tipicos y equipos comunes de toda cocina,
cabe recalcar que no existen aparatos avanzados que faciliten la

preparacion de alimentos ya que es un proceso manual.

En la mayoria de los negocios entrevistados existe una persona que se
encarga de la logistica y entrega de los alimentos a domicilio, coordinando

las horas en las que los clientes solicitan recibir el servicio.

Las areas con las que cuentan la totalidad de restaurantes son: cocina,
comedor o salébn y bafios, adicionalmente algunos poseen bodega,

vasillero, patio, oficina, salon privado, entre otras.

El control de los desechos por su tipo es importante y se puede observar
que la totalidad de restaurantes separan los remanentes organicos e

inorganicos en varios recipientes.

Se puede determinar que la mayoria de entrevistados expresan que en la
actualidad los precios de las materias primas estan altos, aunque éstos

dependen de la temporada.



La contabilidad de los restaurantes es basica, Unicamente llevan un
registro de ingresos y gastos diarios para determinar la utilidad. Esta
informacion no es real ya que no llevan un sistema contable que les
permita establecer los costos fijos y variables y determinar su ganancia

real.

Para entregar los alimentos a domicilio se utilizan recipientes desechables
y plasticos, dependiendo del tipo de alimento y su precio promedio es de
2,80 usd.

CENSO A LOS RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE IBARRA

INDICADOR: Comercializacion

1 ;Ofrece el servicio de alimentaciéon a domicilio?

CUADRO N° 5
SERVICIO DE ALIMENTACION
VARIABLES TOTAL %
Si 88 28,12%
No 225 71,88%
TOTAL 313 100,00%

FUENTE: Censo a los restaurantes de la ciudad de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO N° 1

Servicio de alimentacion

mSi

H No

FUENTE: Censo a los restaurantes de la ciudad de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

Analisis

La oferta de servicio de alimentacién a domicilio por parte de las empresas

de servicios gastrondmicos de la ciudad de Ibarra es muy limitada, por lo que



podemos utilizar esta herramienta como una ventaja competitiva para poder
cubrir la demanda existente en lo que se refiere a alimentacion a domicilio y

mucho mas dirigida a los docentes del sector publico.

INDICADOR: Compradores

2 Si larespuesta es si ¢ A qué instituciones presta ese servicio?

CUADRO N° 6
COMPRADORES
VARIABLES TOTAL %

Empresas 47 53,41%
Instituciones financieras 4 4,55%
Instituciones educativas 4 4,55%
Familias 25 28,41%
Otras 9 10,23%
TOTAL 88 100,00%

FUENTE: Censo a los restaurantes de la ciudad de Ibarra

ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO N° 2

Compradores

10% B Empresas

H |nstituciones
financieras
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FUENTE: Censo a los restaurantes de la ciudad de Ibarra

ELABORADO POR: Autoras
Analisis

El servicio de alimentacion a domicilio tiene mas demanda por parte de
las empresas en vista de que sus trabajadores se rigen a una hora
determinada para su alimentacion, que por lo general es de 30 minutos,

por lo cual deben buscar opciones que les permita optimizar su tiempo



para su almuerzo. Este proyecto estd enfocado a satisfacer las
necesidades de las instituciones educativas, esto en vista de que este
mercado aun no ha sido explotado. Los resultados obtenidos van en

funcién a la respuesta positiva de la pregunta 1.

ENCUESTA A LOS DOCENTES DE LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS DE LA CIUDAD DE IBARRA

INDICADOR: Alimentacion

1 ¢En la institucion donde usted trabaja, quién le provee la

alimentacion?

CUADRO N° 7
ALIMENTACION
VARIABLE TOTAL %

Su familia 110 36,79%
Bar de la institucion 83 27,76%
Restaurante con servicio a domicilio 15 5,02%
Otros 0 0,00%
Restaurante 91 30,43%
TOTAL 299 100,00%

FUENTE: Encuesta a los docentes de las instituciones educativas de la ciudad de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO N° 3

Alimentacion

m Su familia

M Bar de la institucion

M Restaurante con
servicio a domicilio

M Restaurante

FUENTE: Encuesta a los docentes de las instituciones educativas de la ciudad de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

Analisis

En la actualidad debido a los cambios en la carga horaria de trabajo hacia

los docentes impuesto por el régimen educativo; los docentes se han visto



en la obligacion de adaptarse y buscar soluciones para la satisfaccion de
una necesidad basica como es la alimentacion, en este caso un alto
porcentaje ha optado por proveerse los alimentos directamente desde su
hogar, sea con la ayuda de algun familiar o propiamente por parte del
docente, ademas otro grupo prefiere salir a almorzar a diferentes
restaurantes o consumir los productos que el bar de la institucién les
oferta, ajustandose a la realidad actual en la que se desenvuelven. Por lo
gue no se ha cubierto aun la demanda de servicios gastronoOmicos a

domicilio para los docentes del sector publico.
INDICADOR: Satisfaccion

2 ¢Cual es el nivel de satisfacciéon con el servicio de alimentacion

actual que recibe?

CUADRO N° 8
NIVEL DE SATISFACCION
VARIABLE TOTAL %
Muy satisfactorio 104 34,78%
Satisfactorio 130 43,48%
Medianamente satisfactorio 6 2,01%
Poco satisfactorio 56 18,73%
Insatisfactorio 3 1,00%
TOTAL 299 100,00%

FUENTE: Encuesta a los docentes de las instituciones educativas de la ciudad
de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras
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Anélisis

El nivel de satisfaccion va en funcién de diferentes factores como el lugar
de donde provienen los alimentos, asi pues los docentes manifiestan
estar muy satisfechos con los alimentos de sus propios hogares, por otro
lado los docentes califican como satisfactorio y en menor rango poco
satisfactorio a los alimentos proporcionados por los restaurantes y bares

de las instituciones.
INDICADOR: Horarios

3 ¢ Qué horario tiene para almorzar?

CUADRO N° 9
HORARIO
VARIABLE TOTAL %

De 12:00 a 12:30 14 4,68%
De 12:30 a 13:00 40 13,38%
De 13:00 a 13:30 205 68,56%
Otro 0 0,00%
14:00 a 14:30 3 1,00%
14:00 a 15:00 3 1,00%
14:30 a 15:00 2 0,67%
12:45 a 13:15 26 8,70%
No tiene horario fijo 6 2,01%
TOTAL 299 100,00%

FUENTE: Encuesta a los docentes de las instituciones educativas de la
ciudad de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras
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Anélisis

Como es de caracter publico el horario establecido para la alimentacion
en instituciones publicas y privadas es de 30 minutos, en su mayoria los
docentes se han adaptado a un horario de entre las 13:00 a 13:30
destinada para el almuerzo, esta informacion serda muy util para la
propuesta de nuestro proyecto permitiendo que se oferte un mejor servicio

en funcion al tiempo que tienen los docentes para su alimentacion.

INDICADOR: Preferencias

4 ¢Qué tipo de alimentacion prefiere usted?

CUADRO N° 10

PREFERENCIA DE ALIMENTACION

VARIABLE TOTAL %
Comida rapida 0 0,00%
Comida vegetariana 26 8,70%
Comida tipica 129 43,14%
Mariscos 2 0,67%
Otros 0 0,00%
Casera 58 19,40%
Variada y Balanceada 84 28,09%
TOTAL 299 100,00%

FUENTE: Encuesta a los docentes de las instituciones educativas de la ciudad de

Ibarra
ELABORADO POR: Autoras
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Anélisis

La preferencia hacia el tipo de alimentacion varia dependiendo de la
cultura, costumbres y preferencia de los docentes, en este caso el tipo de
comida que tiene mas favoritismo es la comida tipica, ya que en su gran
mayoria estos son de la region sierra y prefieren comida preparada con
productos de la regién, otro grupo investigado de docentes argumenta
gue gustan de almuerzos variados y balanceados ademas que conserven

su estilo casero.

1.7 ANALISIS DEL DIAGNOSTICO EXTERNO

1.7.1ALIADOS

= Los mercados de la ciudad que ofrecen productos variados a
menores precios que los supermercados.

= El recurso humano calificado que se puede contratar en la empresa
de servicios gastronémicos para brindar un servicio excelente.

» Las instituciones educativas que deseen adquirir el servicio.

= Politica gubernamental: modificacién de la jornada laboral de los

maestros a cuarenta horas reloj.

1.7.20PONENTES

» Escasa tecnologia existente para preparar comida tradicional y agilitar
el proceso de la preparacion.

= La competencia que ofrece alimentos a precios bajos.

1.7.30PORTUNIDADES

» Las actividades logisticas para entregar el servicio a tiempo y en
buenas condiciones.

» La oferta limitada de alimentacion a domicilio.

= Horario restringido para el almuerzo en las instituciones educativas.

= Los gustos de los profesores que en su mayoria prefieren comida

tipica, variada y casera.



1.7.4RIESGOS

=  Tratamiento inadecuado de desechos.

» Temporadas de alzas de precios de los alimentos.

» Falta de registros contables.

= Alteraciones del clima que produce escasez de algunos alimentos.

= Modificacion de la ley que regula los horarios de los maestros

eliminando la obligatoriedad de laborar las ocho horas.

1.8 MATRIZ AOOR

CUADRO N° 11
MATRIZ AOOR

ALIADOS - OPORTUNIDADES

ALIADOS - RIESGOS

Los mercados de la ciudad ofrecen
productos variados a menores precios,
aspecto que permite satisfacer los gustos
y preferencias de los profesores que en
comida

su mayoria prefieren tipica,

variada y casera.

El recurso humano calificado permitira

desarrollar las actividades logisticas
para entregar el servicio a tiempo y en

buenas condiciones.

En las instituciones educativas los
profesores tienen un horario restringido
para el almuerzo y existe una oferta
limitada del servicio de alimentacion a

domicilio.

Las politicas gubernamentales vigentes
establecen un horario restringido para el

almuerzo de los profesores en las

instituciones educativas, situaciéon que

En los mercados de la ciudad se
ofrecen productos variados a menores
precios, dénde se podra contrarrestar la
escasez de algunos alimentos debido a
alteraciones climéticas

las porque

existen varios proveedores.

El recurso humano calificado en el area
contable, evitara que no se lleve un control
del movimiento de la empresa en los

registros contables.

Los docentes de las instituciones
educativas son clientes fijos a los cuales
se ofrecera el servicio a un determinado
precio y no se podra alterarlo en

temporadas de alzas de precios.

Las politicas gubernamentales también
regulan el tratamiento de los desechos
contaminacion e

para evitar la

incentivando el reciclaje.




favorece al proyecto.

OPONENTES - OPORTUNIDADES

OPONENTES - RIESGOS

La escasa tecnologia existente para
agilitar el proceso de preparacion de los
alimentos se puede compensar al tener
una buena logistica para la entrega de un
buen servicio a tiempo y en buenas
condiciones.

La competencia que ofrece alimentos a
precios bajos es un oponente importante
que se puede analizar para desarrollar una
estrategia de precios apoyandonos en la
logistica de la empresa y en concordancia

con los gustos de los profesores.

Formular acciones que correspondan a
mejorar la escasa tecnologia existente
para preparar comida tradicional que nos
tratamiento

permita  minimizar el

inadecuado de desechos.

Enfrentar la competencia con precios
bajos a través de la elaboracién de un plan
que me permita afrontar cuando existan
alteraciones del clima que produce

escases de algunos alimentos.

Con el mejoramiento de la préctica

tradicional de la preparacibn de la
comida, podemos tener un mayor manejo
técnico de la produccion en los registros

contables.

FUENTE: Entrevistas y censo a los propietarios de restaurantes; encuesta a docentes de las instituciones educativas

ELABORADO POR: Autoras

1.9 DETERMINAR LA OPORTUNIDAD DE LA INVERSION

Como consecuencia de las politicas y leyes gubernamentales, el horario
restringido que tienen los maestros de las instituciones educativas y la
oferta escasa alimentacion a domicilio se constituye en una oportunidad
que la empresa de servicios gastronémicos aprovechara para entregar
este servicio a los docentes, manejando una buena logistica para entregar

los alimentos a tiempo y en buenas condiciones.

Para cumplir con su objetivo la empresa contara con disponibilidad de

recurso humano calificado en la especialidad de gastronomia y



disponibilidad de materias primas en los mercados de la ciudad que
ofrecen los productos a precios comodos.

La empresa ofrecera este servicio para satisfacer las necesidades de
alimentacion de los maestros de las instituciones educativas de la ciudad

de Ibarra, adaptdndose a sus gustos y preferencias.

De acuerdo a los resultados obtenidos es viable realizar el estudio de
factibilidad para la creacién de una empresa de servicios gastronOémicos
con entrega a domicilio para el personal docente en las instituciones

educativas de la ciudad de Ibarra.



CAPITULO Il
BASES TEORICAS Y CIENTIFICAS

2.1 LA EMPRESA
2.1.1 DEFINICION

http://les.wikipedia.org/wiki/Empresa (2012) define: “Una
empresa es un sistema que interacciona con su entorno
materializando una idea, de forma planificada, dando
satisfaccién a demandas y deseos de clientes, a través de una

actividad econémica.”

GARCIA Julio y CASANUEVA, Cristobal (2011) mencionan: “La
empresa como una entidad que mediante la organizaciéon de
elementos humanos, materiales, técnicos y financieros
proporciona bienes o servicios a cambio de un precio que le
permite la reposicion de los recursos empleados y la

consecucion de unos objetivos determinados."

BRAVO, Mercedes (2008) manifiesta: “La empresa es una
entidad compuesta por capital y trabajo que se dedica a
actividades de produccidn, comercializacion y prestacién de

bienes y servicios a la colectividad.”

La pagina web http://es.wikipedia.org/wiki/Empresa afirma que una
empresa es un sistema plasmada en una idea para dar satisfaccion a los
clientes mediante una actividad econdmica; mientras que Garcia Julio y
Casanueva Cristobal contribuyen diciendo que es una entidad agrupada
de personas donde aportan sus conocimientos Yy recursos para elaborar
productos y/o servicios con la finalidad de lograr un objetivo determinado

y por ultimo Bravo Mercedes menciona que es una entidad compuesta por


http://es.wikipedia.org/wiki/Empresa
http://es.wikipedia.org/wiki/Empresa

capital y trabajo con fin de operar a beneficio de la colectividad. Con este

andlisis se define a la empresa de la siguiente manera.

La empresa es una entidad conformada basicamente por personas,
aspiraciones, realizaciones, bienes materiales y capacidades técnicas y
financieras; todo lo cual, le permite dedicarse a la produccion vy
transformacion de productos y/o la prestacion de servicios para satisfacer
necesidades y deseos existentes en la sociedad, con la finalidad de

obtener una utilidad o beneficio.
2.1.2CLASIFICACION DE LA EMPRESA

El Ecuador a través de la Superintendencia de Compafiias se acoge
a la siguiente clasificacion de las PYMES, de acuerdo a la normativa
implantada por la Comunidad Andina en su Resolucion 1260 y la
legislacion interna vigente:

CUADRO N° 12
CLASIFICACION DE LAS MIPYMES

MICRO PEQUENA MEDIANA GRANDES
VARIABLES
EMPRESA EMPRESA EMPRESA EMPRESAS
PERSONAL
dela9 de 10a 49 de 50 a 199 Mayor a 200
OCUPADO
VALOR
1.000.001
BRUTO DE 100.001 hasta
<100.000 hasta > 5.000.000
VENTAS 1.000.000
5.000.000
ANUALES
MONTO DE de 100.001 de 750.001 a 3
Hasta 100.000 = 4.000.000
ACTIVOS hasta 750.000 999.999

FUENTE: Superintendencia de Compaiiias
ELABORADO POR: Autoras

2.1.3REQUISITOS PARA LA CONSTITUCION DE UNA EMPRESA

Los requisitos para constituir una empresa depende de su
clasificacion, en el siguiente cuadro se presenta los requerimientos para

una persona juridica y una persona natural:



CUADRO N° 13
REQUISITOS PARA LA CONSTITUCION DE UNA EMPRESA

PERSONA JURIDICA

PERSONA NATURAL

* Aprobacion del nombre de la
empresa o compafiia

» Apertura cuenta de integracion de
capital

* Celebrar la escritura publica

* Obtener la resolucion de
aprobacion de las escrituras

*  Cumplir con las disposiciones de
la resolucion

* Inscribir las escrituras en el
registro mercantil

* Elaborar nombramientos de la
directiva de la compafiia

* Inscribir nombramientos en el
registro mercantil

* Reingresar los documentos a la
Superintendencia de Compafiias

+ Obtener el RUC

* Retirar la cuenta de integracién de
capital

* Aperturar una cuenta bancaria a
nombre de la Empresa

* Obtener permiso para imprimir

facturas

Obtencion del RUC
Obtencion de la  patente
municipal

Obtener el permiso sanitario

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

2.2 GASTRONOMIA

2.2.1 DEFINICION

http://www.universidadperu.com/gastronomia-peru.php  (2011)

define: “Gastronomia es el estudio de la relacién entre cultura y

alimento. A menudo se piensa errbneamente que el término



http://www.universidadperu.com/gastronomia-peru.php

gastronomia Unicamente tiene relacién con el arte de cocinar y
los platillos en torno a una mesa. Sin embargo ésta es una
pequefia parte del campo de estudio de dicha disciplina: no
siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastrénomo. La
gastronomia estudia varios componentes culturales tomando

como eje central la comida.”

http://www.misrespuestas.com/que-es-la-gastronomia.html

(2012) dice: “La gastronomia significa arte de preparar una
buena comida. Pero también podemos observar, que la
gastronomia, no sdélo tiene relacién con la comida, sino que
también con las distintas culturas que existen en la tierra. Ya
que la gastronomia, estd inexorablemente vinculada, a la cultura

de un pais.”

http://www.definiciones.com (2012) menciona: “La Gastronomia
es sencillamente el estudio de la relacion entre la cultura y
comida. Es un concepto pues mas amplio que el comprendido
por el arte de la culinaria (arte de cocina, la habilidad con la
preparacién de comidas que son tan agradables al paladar como

a la vista).”

Podemos sefialar que las tres definiciones citadas anteriormente tienen
coincidencia al manifestar que la gastronomia es un estudio que tiene
relacion entre la cultura y el alimento; es decir, con la preparacion de la
comida. Esta disciplina abarca muchas culturas dentro de un pais.

Aportando a este andlisis podemos sefalar:

A pesar de estar vinculada casi de manera exclusiva con la comida, en
realidad, la gastronomia es la conjuncion de aspectos culinarios con
aspectos culturales que hacen a cada sociedad o comunidad. Es por esto
que la gastronomia no es simplemente un conjunto de técnicas o métodos
de coccion sino también la relacién que los individuos establecen con el
medio que los rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo
en que los utilizan y todos aquellos fenbmenos sociales o culturales que

tienen que ver con la consumicion de las preparaciones culinarias.


http://www.misrespuestas.com/que-es-la-gastronomia.html
http://www.definiciones.com/

2.2.2IMPORTANCIA DE LA GASTRONOMIA

Esta es una disciplina muy antigua podemos observar, que

la gastronomia, no sélo tiene relacion con la comida, sino que
también con las distintas culturas que existen en la tierra. Ya que la
gastronomia, esté inexorablemente vinculada, a la cultura de un pais. Por
lo mismo es que podemos sefialar, que cada pais posee su propia
gastronomia. Todas cuales, se han ido popularizando, con el correr de los
afos, debido no sélo a que sus inmigrantes las han introducido por todo el
mundo, sino que también por su excelencia en la preparacion de diversos
platos. Platos que han logrado imponerse, en los distintos paladares
nacionales.
La comida, tal como otras necesidades y expectativas humanas, ha
estado al centro, a la derecha y a la izquierda de la mayoria de las
religiones y sistemas politicos. La nutricibn no es so6lo una necesidad
fisiolégica, sino que ademas la cultura, las tradiciones y las convenciones
sociales imponen lo que comemos; es asi que cada uno de los paises se
han ido diferenciando por el aspecto gastronomico, mismo que ha sido un
anclaje de desarrollo turistico y polo de desarrollo econémico, por lo que
se puede decir que en nuestro pais dado la heterogeneidad, de las
diferentes regiones nuestra cultura culinaria tiene una variedad increible
de alimentos y bebidas, razén por la cual se genera una necesidad en las
instituciones de educacién superior la creacién de la escuelas de
Gastronomia con el Unico objeto de aprovechar esta biodiversidad

alimenticia para el beneficio de los turistas nacionales y extranjeros.
2.2.3GASTRONOMIA DEL ECUADOR

A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia de Ecuador es
bastante variada, esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro
regiones naturales (costa, andes, amazonia e insular) las cuales tienen
diferentes costumbres y tradiciones. En base a las regiones naturales del

pais se subdividen los diferentes platos tipicos e ingredientes principales.



La cocina ecuatoriana como toda la gastronomia latinoamericana es una
integracion de la cultura autoctona con el aporte de la herencia europea.
Gran parte de los ingredientes utilizados para la creacion de los platos
son aportados por los esparfioles en la época de la colonizacion; asi son
habituales: las cebollas, las coles, el trigo, etc; integradas con los
productos autéctonos, como el maiz o choclo, la papa o patata y el fréjol.

2.2.4TIPOS DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

Existen cinco tipos de servicios comunmente asociados al servicio

comercial de comidas.

= El servicio francés permite demostrar bien las habilidades del chef y de
otros miembros del equipo. Algunos platos son preparados parcialmente
en la cocina y terminados por el chef u otro miembro del equipo de

servicio dentro del salbn comedor.

= El servicio a la rusa que requiere que la cocina arregle la comida en
grandes fuentes las cuales son presentadas al cliente y servidas por el

personal del salon comedor.

» El servicio a la inglesa mediante el cual se hace la presentacion de la
comida en grandes fuentes. Tradicionalmente el cliente principal de la
mesa sirve a los otros invitados. Es como el estilo familiar, en donde
grandes fuentes se ponen en el centro de la mesa y los comensales se

sirven ellos mismos.

= El servicio a la americana en el que el emplatado de la comida se hace
en la cocina. A pesar de que requiere mas trabajo para la cocina, también
permite un control mas estricto de las porciones y sus tamafios y una

mayor eficiencia del personal en el salén comedor.

» El servicio estilo buffet se refiere a la presentacibn de comida en
grandes cantidades en una linea de servicio. Los clientes son servidos por

el personal o se sirven ellos mismos. Las bebidas se sirven en la mesa.



El factor mas importante en la relacion entre servicio y preparacion es si la
comida es cocinada o no al ser ordenada. El tipo de clientela que se
desea tener, determina el tipo de servicio a usar. Cuando el tipo de
servicio es establecido, la cocina se organiza de acuerdo a este servicio.
Una adaptacion correcta a los métodos de preparacion requiere que los

cocineros entiendan la relacion entre la preparacion y el servicio.
2.3 EL SERVICIO A DOMICILIO

Actualmente los clientes se ganan con valor agregado, creatividad y
servicios cada vez mas exclusivos. Las épocas en las que el cliente
acudia a un negocio pacientemente estan cada vez més lejanas y ahora

es tiempo de ir al cliente y conquistarlo.

Las entregas a domicilio representan uno de los servicios de gran valor
para los clientes. Cualquier negocio: venta de comida, suministros de
computacion, limpieza de autos, clases particulares, etc. Los clientes lo
apreciaran mas si se ofrece atenderles en la puerta de su casa y este

servicio ayuda a mejorar sustancialmente las ventas.

Existen muchas ventajas al ofrecer el servicio a domicilio, pero al utilizarlo

hay que considerar los siguientes aspectos:

= El servicio a domicilio debe ser una herramienta de ventas ya que el
objetivo principal es incrementar las ventas en un porcentaje suficiente
para que se cubran los costos de implementacion del servicio. No tiene
sentido incrementar un 15% en ventas si este mismo porcentaje te lo

gastas en costos de envio.

= El servicio debe tener como objetivo ahorrarle tiempo al cliente. Una de
las claves del éxito de las entregas a domicilio es la rapidez. Un cliente

valora este servicio si le ahorra tiempo, distancia y gasolina.

» Asegurar que los tiempos sean alcanzables y para ello comenzar

cubriendo solamente una zona o zonas aledafias e irse expandiendo.



= En la planeacion se deben tomar en cuenta todos los factores. La
logistica de todo envio sera afectado por distintos factores: el tréfico, la
ruta, el piloto, la fragilidad del producto, la vulnerabilidad de la zona, el
clima, el horario, etc. Todos estos factores deben considerarse
cuidadosamente al momento de la programacién de los envios, los

tiempos y las tarifas (si es que aplican).

» Usualmente, los servicios de entrega a domicilio suelen ofrecerse como
gratuitos para que el cliente no resienta como un incremento directo al
precio. Sin embargo, es muy comun que los precios de los productos para
envio a puerta ya consideren el recargo indirectamente en el precio o
bien, como una estrategia alterna se puede solicitar al cliente un minimo
de compra para poder ofrecerle el servicio sabiendo que en este minimo

ya cubres los costos del envio.

2.4 PERSONAL DOCENTE

2.4.1 DEFINICION

http://es.wikipedia.org/wiki/Profesor cita: “Profesor, docente o
ensefiante es quien se dedica profesionalmente a la ensefianza,
bien con caracter general, bien especializado en una
determinada area de conocimiento, asignatura, disciplina
académica, ciencia o arte. Ademas de la transmisién de valores,
técnicas y conocimientos generales o especificos de la materia
que ensefa, parte de la funciéon pedagdgica del profesor
consiste en facilitar el aprendizaje para que el alumno

(estudiante o discente) lo alcance de la mejor manera posible.”

http://definicion.de/docente/ define: “El docente o profesor es la
persona que imparte conocimientos enmarcados en una
determinada ciencia o arte. Sin embargo, el maestro es aquel al
que se le reconoce una habilidad extraordinaria en la materia
que instruye. De esta forma, un docente puede no ser un

maestro (y viceversa). Mas alla de esta distincion, todos deben


http://definicion.de/docente/

poseer habilidades pedagdgicas para convertirse en agentes
efectivos del proceso de aprendizaje.”

Considerando las definiciones expuestas podemos aportar que el
docente es la persona que comparte sus conocimientos con los alumnos

utilizando su habilidad pedagodgica de ensefiar con facilidad.

El docente, en definitiva, reconoce que la ensefianza es su dedicacion y
profesion fundamental. Por lo tanto, sus habilidades consisten en ensefiar
de la mejor forma posible a quien asume el rol de educando, mas alla de
la edad o condicion que éste posea. Cabe resaltar que existen docentes
en todos los niveles (primario, secundario, terciario y universitario), que
pueden ejercer su trabajo en la enseflanza publica o en instituciones
privadas. Un docente puede trabajar por cuenta propia (como profesional

libre) o bajo alguna modalidad de contratacién con su empleador.

Ademas de establecer que existen docentes en diversos niveles también
hay que subrayar que estos también pueden clasificarse en funcion de las
asignaturas o materias que impartan en los centros educativos en los que
trabajen. De esta manera, podemos encontrar docentes especializados en
Matematicas, en Lengua y Literatura, en Geografia e Historia, en Biologia

0 en Fisica y Quimica.

2.5 INSTITUCIONES EDUCATIVAS
2.5.1TIPOS DE INSTITUCIONES EDUCATIVAS

En el capitulo séptimo, De las Instituciones Educativas, de la
Ley Orgénica de Educacién en su articulo 53 se menciona: “Las
instituciones educativas pueden ser publicas, municipales,
fiscomisionales y particulares, sean éstas ultimas nacionales o
binacionales, cuya finalidad es impartir educacién escolarizada
a las niflas, niflos, adolescentes, jévenes y adultos segln sea el

Ccaso.



Las instituciones educativas cumplen una funcién social, son
espacios articulados a sus respectivas comunidades y, tanto las
publicas como las privadas y fiscomisionales, se articulan entre
si como parte del Sistema Nacional de Educacién, debiendo
cumplir los fines, principios y disposiciones de la presente Ley.
Los centros educativos, incluidos los privados si asi lo deciden,

son espacios publicos”

» |nstituciones educativas publicas. Las instituciones educativas
publicas son: fiscales o municipales, de fuerzas armadas o policiales. La
educacion impartida por estas instituciones es gratuita, por lo tanto no
tiene costo para los beneficiarios. Su educacion es laica y gratuita para el
beneficiario. La comunidad tiene derecho a la utilizacion responsable de
las instalaciones y servicios de las instituciones educativas publicas para
actividades culturales, artisticas, deportivas, de recreacidbn vy
esparcimiento que promuevan el desarrollo comunitario y su acceso,
organizacion y funcionamiento sera normado en el Reglamento

respectivo.

* Instituciones educativas fiscomisionales. Son instituciones
educativas  fiscomisionales  aquellas  cuyos  promotores  son
congregaciones, 6rdenes o cualquiera otra denominacion confesional o
laica. Son de cardcter religioso o laica, de derecho privado y sin fines de

lucro, garantizando una educacién gratuita y de calidad.

» |[nstituciones educativas particulares. Las instituciones educativas
particulares estan constituidas y administradas por personas naturales o
juridicas de derecho privado podran impartir educacién en todas las
modalidades, previa autorizacion de la Autoridad Educativa Nacional y
bajo su control y supervision. La educacion en estas instituciones puede
ser confesional o laica. Las instituciones educativas particulares estan
autorizadas a cobrar pensiones y matriculas, de conformidad con la Ley y

los reglamentos que, para el efecto, dicte la Autoridad Educativa Nacional.



2.52LA ENSENANZA DENTRO DE LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS

La educacion es derecho irrenunciable de las personas, deber
inexcusable del Estado, la sociedad y la familia; area prioritaria de la
inversion publica, requisito del desarrollo nacional y garantia de la
equidad social. Es responsabilidad del Estado definir y ejecutar politicas
que permitan alcanzar estos propoésitos. La educacién constituye
instrumento de transformacion de la sociedad; contribuye a la
construccion del pais, de los proyectos de vida y de la libertad de sus
habitantes, pueblos y Nacionalidades.

La educacion es un proceso de socializacion y endoculturacion de las
personas a través del cual se desarrollan capacidades fisicas e
intelectuales, habilidades, destrezas, técnicas de estudio y formas de
comportamiento ordenadas con un fin social (valores, moderacion del
didlogo-debate, jerarquia, trabajo en equipo, regulacion fisiolégica,

cuidado de la imagen, etc.).

La funcion de la educacion es ayudar y orientar al educando para
conservar y utilizar los valores de la cultura que se le imparte
fortaleciendo la identidad nacional. La educacion abarca muchos ambitos;

como la educacion formal, informal y no formal.

Pero el término educacion se refiere sobre todo a la influencia ordenada
ejercida sobre una persona para formarla y desarrollarla a varios niveles
complementarios; en la mayoria de las culturas es la accion ejercida por
la generacién adulta sobre la joven para transmitir y conservar su
existencia colectiva. Es un ingrediente fundamental en la vida del ser
humano y la sociedad y se remonta a los origenes mismos del ser
humano. La educacion es lo que transmite la cultura, permitiendo su

evolucion.



La educacién puede definirse como el proceso de socializacién de los
individuos. Al educarse, una persona asimila y aprende conocimientos. La
educacién también implica una concienciacion cultural y conductual,
donde las nuevas generaciones adquieren los modos de ser de

generaciones anteriores.

2.6 LEY ORGANICA DE EDUCACION
2.6.1ARTICULO 117. DE LA JORNADA LABORAL

“La jornada semanal de trabajo serd de cuarenta horas reloj, de
la siguiente manera: seis horas pedagdgicas diarias, cumplidas
de lunes a viernes. El tiempo restante hasta cumplir las ocho
horas diarias estara distribuido en actualizacién, capacitacion
pedagolgica, coordinacion con los padres, actividades de
recuperacion  pedagogica, trabajo en la comunidad,
planificacién, revision de tareas, coordinacién de area y otras

actividades contempladas en el respectivo Reglamento.”

Este articulo de la Ley de Educacion modifica el horario de los maestros
para que éstos trabajen ocho horas diarias terminando sus actividades a

las 15:30, jornada que incluye media hora para el almuerzo.

2.7 ASPECTOS ECONOMICOS FINANCIEROS
2.7.1EL BALANCE GENERAL

http://definicion.de/balance-general/ (2011) define: “El balance
general es el estado financiero de una empresa en un momento
determinado. Para poder reflejar dicho estado, el balance
muestra contablemente los activos (o que organizacion posee),
los pasivos (sus deudas) y la diferencia entre estos (el

patrimonio neto).”

http://www.definicionabc.com/economia/balance-general.php
(2012) cita: “Un balance general es un informe financiero que da

cuenta del estado de la economia y finanzas de una institucion



en un momento o durante un lapso determinado. El balance
general, también conocido como estado de situacién patrimonial
o balance de situacién, es un conjunto de datos e informaciones
presentados a modo de documento final que incluye un
panorama de la situacion financiera de una entidad o empresay
que a menudo tiene lugar una vez al afio. El balance o estado de
situacion conjuga en si mismo los conceptos de activos,
pasivos y patrimonio neto, como los tres elementos
fundamentales que configuran la contabilidad de una

institucion.”

Las dos definiciones consultadas concluyen en que el balance general
revela la situacion financiera de una empresa en un momento

determinado conjugando lo que posee la misma y lo que debe.

En conclusion, podemos decir, el balance general se constituye en una
fotografia de la situacion financiera de la empresa que se refleja en
documento donde se determina los activos, pasivos y la diferencia entre
estos que forma el patrimonio del negocio. Gracias a este documento, el
empresario accede a informacion vital sobre su negocio, como la

disponibilidad de dinero y el estado de sus deudas.
2.7.2ESTADO DE RESULTADOS

http://www.monografias.com/trabajos89/estadoresultados/estad

o-resultados.shtml (2012) manifiesta: “El Estado de Resultado o
Estado de Ganancias y Pérdidas, es uno de los estados
financieros basicos, el cual muestra la utilidad o pérdida
obtenida en un periodo determinado por actividades ordinarias y
extraordinarias. Se habla de un periodo determinado, por cuanto
una utilidad o pérdida se obtiene por actividades de diversa
naturaleza y realizadas a lo largo del tiempo. Desde el punto de
vista financiero, reviste una importancia fundamental el
determinar la correspondencia de ingresos, costos y gastos en
diferentes periodos. El Estado de Resultados estd compuesto

por las cuentas nominales, transitorias o de resultados, o sea



las cuentas de ingresos, gastos y costos, cuyos saldos deben

ser cerradas al finalizar el ejercicio contable.”

BREITNER, Leslie (2010) menciona: “El Estado de resultados
proporciona un resumen de las ganancias de una empresa
durante un periodo determinado. Es importante porque el
resultado es el principal determinante de los flujos de caja de

una empresay por consiguiente del valor de sus acciones.”

Podemos observar que en monografias.com se cita que el estado de
resultados muestra la utilidad o pérdida de una empresa obtenida durante
un periodo; y Breitner expresa que este estado es un resumen de las
ganancias durante un periodo. Finalmente, podemos concluir que el
estado de resultados es de vital importancia porque proporciona el
resultado de la gestion en una empresa reflejdndose como pérdida o

ganancia durante un lapso de tiempo o periodo contable.
2.7.3ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO

BREITNER, Leslie (2010) indica: “Este estado documenta los
origenes y aplicaciones de dinero durante el periodo contable.
Dado que el estado de flujo de caja se usa para explicar el
cambio en la cuenta de caja de un balance al siguiente, en
esencia es un resumen de los cambios en cada cuenta del

balance.”

James C. Van Horne, Jr. Wachowicz, John M. (2002) expresan:
“En contabilidad el estado de flujo de efectivo (EFE) es un
estado contable basico que informa sobre los movimientos de
efectivo y sus equivalentes, distribuidas en tres categorias:

actividades operativas, de inversién y de financiamiento.”

Breitner cita que el estado de flujo de efectivo revela los origenes y
aplicaciones del efectivo en un periodo contable y Van Horne coincide en

expresar que el estado informa sobre los movimientos de efectivo.



El flujo de efectivo es un estado que proporciona informacion sobre los
movimientos del dinero de una empresa durante un periodo contable
detallando los origenes y aplicaciones de efectivo por tipo de actividad,
surge como respuesta a la necesidad de determinar la salida de recursos
en un momento determinado, como también un analisis proyectivo para
sustentar la toma de decisiones en las actividades financieras,

operacionales, administrativas y comerciales
2.7.4VALOR PRESENTE NETO

http://es.wikipedia.org/wiki/Valor (2012) cita “El Valor Actual
Neto también conocido como valor actualizado neto (en inglés
Net present value), cuyo acronimo es VAN (en inglés NPV), es un
procedimiento que permite calcular el valor presente de un
determinado numero de flujos de caja futuros, originados por
una inversién. La metodologia consiste en descontar al
momento actual (es decir, actualizar mediante una tasa) todos
los flujos de caja futuros del proyecto. A este valor se le resta la
inversion inicial, de tal modo que el valor obtenido es el valor

actual neto del proyecto.”

http://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm (2012) manifiesta: “El
Valor Presente Neto (VPN) es el método mas conocido a la hora
de evaluar proyectos de inversion a largo plazo. El Valor
Presente Neto permite determinar si unainversion cumple con el
objetivo basico financiero: maximizar la inversion. El Valor
Presente Neto permite determinar si dicha inversiéon puede
incrementar o reducir el valor de las Pymes. Ese cambio en el
valor estimado puede ser positivo, negativo o continuar
igual. Si es positivo significard que el valor de la firma tendra un
incremento equivalente al monto del Valor Presente Neto. Si es
negativo quiere decir que la firma reducira su riqueza en el valor
que arroje el VPN. Si el resultado del VPN es cero, la empresa

no modificara el monto de su valor.”



La pagina http://es.wikipedia.org/wiki/Valor sefiala al valor actual neto
como una forma que permite calcular el valor presente de un determinado
namero de flujos de caja futuros, originados por una inversion, mientras
tanto la pagina http://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm menciona que
nos permite determinar si una inversion cumple con el objetivo béasico
financiero: maximizar la inversién. Podemos afadir que las citas también
concuerdan en que el valor actual neto muy importante para la valoracion
de inversiones de los proyectos durante la operacion de los flujos de

efectivo. Ante todo lo mencionado expresamos:

El método de valor presente es uno de los criterios econdmicos mas
ampliamente utilizados en la evaluacion de proyectos de inversion.
Consiste en determinar la equivalencia en el tiempo cero de los flujos de
efectivo futuros que genera un proyecto y comparar esta equivalencia con
el desembolso inicial. Cuando dicha equivalencia es mayor que el
desembolso inicial, entonces, es recomendable que el proyecto sea
aceptado. EI VPN de una secuencia de flujos de efectivo toma como
datos los flujos de efectivo y una tasa de descuento o curva de los

precios.
2.7.5TASA INTERNA DE RETORNO

www.pymesfuturo.com/tiretorno.htm (2012) dice: “La tasa
interna de retorno es la tasa que iguala el valor presente neto a
cero. La tasa interna de retorno también es conocida como la
tasa de rentabilidad producto de la reinversién de los flujos
netos de efectivo dentro de la operacién propia del negocio y se

expresa en porcentaje.”

ARBOLEDA, German (2010) define: “La tasa interna de retorno
de un proyecto es la tasa de interés que hace que el valor

presente neto del proyecto sea igual a cero.”

http://todoproductosfinancieros.com/tir-calculoyconcepto/(2011)

menciona: “La tasa interna de retorno o tasa interna de


http://es.wikipedia.org/wiki/Valor
http://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm
http://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm

rentabilidad (TIR) de una inversion esta definida como la tasa de
interés con la cual el valor actual neto o valor presente neto
(VAN o VPN) es igual a cero. La Tasa Interna de Retorno es un
indicador de la rentabilidad de un proyecto, que se lee a mayor
TIR, mayor rentabilidad. Por esta razén, se utiliza para decidir

sobre la aceptacion o rechazo de un proyecto de inversién.”

Deduciendo de estas puntualizaciones podemos aludir en términos
simples como la tasa de interés (o la tasa de descuento) con la cual el
valor actual neto o valor presente neto (VAN o VPN) es igual a cero. El
VAN o VPN es calculado a partir del flujo de caja anual, trasladando todas
las cantidades futuras al presente. Es un indicador de la rentabilidad de
un proyecto: a mayor TIR, mayor rentabilidad. A este anunciado podemos

puntualizar lo siguiente.

La tasa interna de retorno es la rentabilidad que devuelve la inversion
durante su vida util, tomando en cuenta los flujos de caja proyectados o el

momento en que el Valor Actual Neto es igual a cero.
2.7.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

http://www.mujeresdeempresa.com/finanzas/080401-el-punto-de-
equilibrio.asp expone: “Es la cifra de ventas que se requiere
alcanzar para cubrir los gastos y costos de la empresa y en

consecuencia no obtener ni utilidad ni pérdida.”

http://www.definicion.org/puntodeequlibrio explica: “El punto de
equilibrio es una herramienta financiera que permite determinar
el momento en el cual las ventas cubrirdn exactamente los
costos, expresandose en valores, porcentaje y/o unidades,
ademd&s muestra la magnitud de las utilidades o pérdidas de la
empresa cuando las ventas excedan o caen por debajo de este
punto, de tal forma que éste viene e ser un punto de referencia a
partir del cual un incremento en los volumenes de venta
generara utilidades, pero también un decremento ocasionard

pérdidas.”


http://laeconomia.pe/proyectos-de-inversion.html
http://es.wikipedia.org/wiki/Tasa_de_inter%C3%A9s
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Las paginas citadas tienen coincidencia en manifestar su punto de vista
con respecto al punto de equilibrio, donde sefalan que es una
herramienta que nos permite verificar si las ventas de la empresa cubren
tanto los gastos y costos y en consecuencia mostrando un punto de
referencia como lo es obtener utilidad o pérdida. Nosotros podemos

concluir:

El punto de equilibrio es aquel nivel de operaciones en el que los ingresos
son iguales en importe a sus correspondientes en gastos y costos de una

empresa.
2.7.7BENEFICIO COSTO

http://lwww.pymesfuturo.com/costobeneficio.html define: “La
relacion costo beneficio toma los ingresos y egresos presentes
netos del estado de resultados, para determinar cuales son los

beneficios por cada délar que se sacrifica en el proyecto.”

ARBOLEDA, German (2010) puntualiza: “La relacion beneficio
costo de un proyecto a una tasa de interés i es el cociente que
resulta de dividir la sumatoria del valor presente de los ingresos
netos a una tasa de interés i entre la sumatoria del valor

presente de los egresos netos a unatasa de interési.”

El andlisis de costo-beneficio es una técnica importante dentro del ambito
de la teoria de la decision, la péagina http://www.pymesfuturo.com
/costobeneficio.html sefiala que sirve para determinar el beneficio por
cada ddlar invertido utilizando ingresos y egresos netos; mientras que
Arboleda dice es el cociente de la division de la sumatoria entre ingresos
netos y egresos netos a una tasa de interés. Ante estas especificaciones

podemos afadir.

En un método de Evaluacion de Proyectos, que se basa en el del "Valor
Presente", y que consiste en dividir el Valor Presente de los Ingresos

entre el Valor Presente de los egresos. Si este indice es mayor que 1 se


http://www.eco-finanzas.com/economia/evaluacion_de_proyectos.htm
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acepta el proyecto; si es inferior que 1 no se acepta, ya que significa que
la rentabilidad del proyecto es inferior al costo del capital.

2.7.8PERIODO DE RECUPERACION

http://www.pymesfuturo.com/pri.htm menciona: “Es un
instrumento que permite medir el plazo de tiempo que se
requiere para que los flujos netos de efectivo de una inversion

recuperen su costo o inversion inicial.”

ARBOLEDA, Germén (2010) detalla: “El periodo de recuperacion
de la inversion se define como el tiempo requerido para que la
suma de los flujos de efectivo netos positivos, producidos por
una inversion, seaigual a la suma de los flujos de efectivo netos

negativos, requeridos por la misma inversion.”

Analizando con las dos definiciones podemos explicar que el periodo de
recuperacion es un instrumento que permite medir el plazo de tiempo que
se requiere para que los flujos netos de efectivo de una inversion
recuperen su costo o inversion inicial. Este método de evaluacion de
proyectos indica el plazo en que la inversion original se recupera con las

utilidades futuras. Mediante este analisis podemos afirmar:

El tiempo de recuperacion de la inversion es el que necesita el empresario
para poder recuperar el dinero que invirti6 inicialmente en un negocio o
proyecto. Podemos también pensar en el tiempo de recuperacion de la
inversion como el tiempo que le toma a la operacion del negocio o
proyecto generar el suficiente flujo de efectivo para compensar o cubrir la
inversién realizada por el empresario. El tiempo de recuperacion se

conoce también con el nombre de periodo de recuperaciéon”.

2.8 NORMAS INTERNACIONALES DE INFORMACION FINANCIERA
APLICABLES A LA PYMES.


http://www.eco-finanzas.com/diccionario/R/RENTABILIDAD.htm
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Las NIIF para las pymes tienen como objetivo presentar un estandar
apto Unicamente para la preparacion de estados financieros con
propésitos de informacion general. Estas NIIF caracterizan a las
pequefias y medianas entidades como aquellas que no tienen obligacion
publica de rendir cuentas y publican estados financieros con propésito de

informacion general para usuarios externos.

Los requerimientos en materia de revelacion de informacion que incluyen
las NIIF para las pymes son menores y menos exigentes que los
incorporados en las NIIF completas, tales como la determinacion de
ganancia por accion, la presentacion de informacion por segmentos de

operacion o la presentacion de informacion financiera intermedia.

Se presenta un resumen de las secciones de las NIIF para las pymes en

el siguiente cuadro:

CUADRO N° 14
NIIF PARA PYMES

SECCION 1
Pequefias y Brinda la definicion de PYME de acuerdo al IASB
Medianas Entidades

Presenta el objetivo de los estados financieros de las
PYMES.

Establece caracteristicas cualitativas de la informacion.
Presenta definiciones de activos, pasivos, patrimonio,
ingresos y gastos.

Incluye conceptos basicos de reconocimiento y
medicion.

Indica el concepto de ganancia y pérdida

SECCION 2
Conceptos y
Principios generales

Se establece que un juego completo de estados
financieros esta de acuerdo a las NIIF para las PYMES
si cumple todos sus requerimientos, haciendo énfasis
en el parrafo de declaracion de cumplimiento de la NIIF
para las PYMES.

Requiere que la informacion contenida en los estados
financieros se presente — al menos —comparativamente
con el afio anterior

Establece que un conjunto de estados financieros
completos, de acuerdo a la NIIF para las PYMES,
estara integrado por:

e un estado de situacion financiera;

SECCION 3
Presentacion de
Estados Financieros




* un estado del resultado integral (que puede
presentarse en un Unico estado o en dos estados
separados — un estado de resultados y un estado
del resultado integral);

* un estado de cambios en el patrimonio;

* un estado de flujos de efectivo;

* notas explicativas.

SECCION 4 Estado
de Situacioén
Financiera

La clasificacion entre «partidas corrientes y no
corrientes» no es requerida en aquellas entidades en
los casos que se concluya que un enfoque basado en
el orden de liquidez resultaria més adecuado.

Se requieren algunas partidas minimas.

Algunas partidas pueden mostrarse en el estado o en
notas.

No existen formatos de presentacién obligatorios.

SECCION 5 Estado
de Resultados
Integrales

Admite que se presente como un Unico estado o como
dos estados separados.

Se requiere que se desagreguen las operaciones
discontinuadas.

Se debe presentar el subtotal de ganancias y pérdidas,
cuando la entidad tenga partidas del otro resultado
integral.

SECCION 6 Estado
de cambios en el
patrimonio y estado
de resultados y
ganancias
acumuladas

Muestra todos los cambios en el patrimonio,
incluyendo:

» el resultado integral total;

» aportes de los propietarios y retiros;

» distribuciones a los propietarios (dividendos);

« transacciones con acciones.

Incluye la opcion de presentar el estado de resultados y
ganancias acumuladas.

SECCION 7 Estado
de flujos de efectivo

Todas las PYMES deben presentar un estado de flujos
de efectivo.

Se puede utilizar opcionalmente, para la presentacién
de las actividades operativas:

+ el método directo; o

* el método indirecto.

SECCION 8 Notas a
los estados
financieros

Se requiere la presentacion de:

» una declaracion de que los estados financieros se
ha elaborado cumpliendo con la NIIF para las
PYMES;

« un resumen de las politicas contables significativas
aplicadas;

» informacion de apoyo para las partidas presentadas
en los estados financieros en el mismo orden en
gue se presente cada estado y cada partida;




« cualquier otra informacion a revelar sobre los
supuestos clave acerca del futuro y otras causas
clave de incertidumbre en las estimaciones
efectuadas.

SECCION 9 Estados

Los estados financieros consolidados de una PYME
incluiran a todas las subsidiarias de una controladora.
Existen excepciones limitadas para no presentar

financieros , : .
consolidados estados financieros consolidados.
y Las entidades de cometidos especificos (ECE) deben
separados . . . . .
incluirse en los estados financieros consolidados de su
controladora.
Admite no seguir las politicas indicadas por la NIIF para
PYMES cuando ello no sea material.
Establece que la definicién de politicas contables por
parte de la gerencia, debe generar informacion
relevante y fiable.
. Indica una jerarquia para la resolucion de cuestiones
SECCION 10 jerarguiia p

Politicas contables,
estimaciones y
errores

no previstas.

Los cambios de politicas contables se contabilizaran:

» sifueran requeridos por la NIIF para las PYMES: de
acuerdo a una norma de transicion;

* enlos restantes casos: aplicacion retroactiva.

Los cambios en estimaciones se reconoceran

prospectivamente.

Cuando se detecten errores, se deberan corregir

retroactivamente.

SECCION 11
Instrumentos
financieros basicos

Activos financieros y pasivos financieros — medicién

inicial:

* Precio de la transaccion (no incluye costos si se
mide posteriormente a valor razonable).

« Activos financieros y pasivos financieros —
medicion posterior:

* Instrumentos de deuda: costo amortizado (utilizando
el método de la tasa efectiva).

* Instrumentos de patrimonio con cotizacién: valor
razonable con cambios en resultados.

+ Oftros: costo (menos deterioro).

SECCION 12 Otros
temas relacionados
con los
instrumentos
financieros

Se admite que sea reemplazada por NIC 39 (salvo en
cuestiones de informacion a revelar).

Se aplica para el tratamiento contable de instrumentos
financieros «complejos» (todos los no incluidos en la
Seccion 11).

Presenta las directrices para aplicar contabilidad de
coberturas.




Los inventarios se deberan medir por el menor entre el
costo o el valor neto realizable (VNR).
Se requiere el empleo de un sistema de costeo
completo.
El costo de los inventarios incluira:

* costos de compra;

* los costos de transformacion;

* otros costos.
Se admite el uso de técnicas de costeo diferentes (v.g.

SECCION 13 3 B o
. costos estandar; método del minorista).
Inventarios .
Para valuar el costo, se debera emplear:
» descarga de inventarios a través de «identificacion
especifica»; o
* hipétesis de flujos de inventarios (cuando no es
posible lo anterior), s6lo admitiéndose los métodos
primero entrado-primero salido (FIFO) o de costo
promedio ponderado (CPP).
Se requiere la realizacién de una prueba del deterioro,
aunque el procedimiento no se incluye en esta seccion.
. Las inversiones en asociadas se mediran usando una
SECCION 14 . .
: de las siguientes opciones:
Inversiones en .
. » el modelo del costo (menos deterioro);
asociadas X N
* el método de la participacion;
Se presentan guias para la contabilizacién de
operaciones bajo control conjunto, activos bajo control
! conjunto, y entidades bajo control conjunto.
SECCION 15 junto, y ) )

Inversiones en
negocios conjuntos

Las inversiones en entidades bajo control conjunto se
mediran usando una de las siguientes opciones:

» el modelo del costo (menos deterioro);

+ el método de la participacion;

» el modelo del valor razonable (MVR).

La medicion inicial se realizara por su costo.
La medicion posterior se hara por su valor razonable, si

SECCION 16 i .
. el mismo puede obtenerse sin esfuerzos
Propiedades de .
. - desproporcionados.
inversion : ,
Los cambios en el valor razonable se reconoceran en
el resultado.
La medicion inicial se realizara por su costo (excepto
los adquiridos bajo arrendamiento financiero). El Gnico
. modelo admitido para la medicidn posterior es el costo
SECCION 17 P P

Propiedades, planta
y equipo

menos depreciaciones acumuladas y menos deterioros
acumulados.

La depreciacion se realiza a nivel de los «componentes
significativos» de cada partida.

Las bases para el célculo de las depreciaciones se




revisaran si existen ciertos indicadores que revelen que
podrian haber cambiado.

SECCION 18
Activos intangibles
distintos de la
plusvalia

Como pauta para su reconocimiento, se requiere que
sean identificables (es decir, separables o de base
contractual).

Su medicién inicial sera por su costo,

No se pueden reconocer gastos de investigacion ni de
desarrollo.

El Gnico modelo admitido para la medicién posterior es
el costo menos amortizaciones acumuladas y menos
deterioros acumulados.

Si se puede estimar la vida util, a los fines del calculo
de la amortizaciéon se usara la vida util definida; caso
contrario, se amortizaran en 10 afios.

SECCION 19
Combinaciones de
negocios y plusvalia

Todas las combinaciones de negocios (CN) se
contabilizan aplicando el método de la adquisicion.
El costo de la CN incluye los costos directamente
atribuibles a la transaccion.

Se deberan reconocer los activos identificables
adquiridos y los pasivos asumidos por su valor
razonable.

Se establece un «periodo de la medicién» que cubre
los 12 (doce) meses posteriores a la fecha de la
adquisicion.

SECCION 20
Arrendamientos

Se requiere su clasificacibn como operativos o
financieros.
Medicion inicial de un arrendamiento financiero:

* Arrendatario: por el menor entre el valor razonable
y el valor descontado de los pagos minimos del
contrato de arrendamiento (se deben activar los
gastos de transaccion).

* Arrendador: valor descontado de las cuotas
minimas de arrendamiento por cobrar

Medicion posterior de un arrendamiento financiero:

* Arrendatario: de acuerdo a la Seccién 17.

* Arrendador: método del interés efectivo.

Arrendamientos operativos — Medicion:

* Arrendatario: reconoce un gasto de forma lineal a
lo largo del plazo del arrendamiento.

» Arrendador: reconoce un gasto de forma lineal a lo
largo del plazo del arrendamiento, salvo ciertas
excepciones; activa los costos iniciales
ocasionados por el arrendamiento.

SECCION 21
Provisiones y

Las provisiones se deben reconocer cuando:
* provienen de hechos pasados;




contingencias

* son probables;

* se pueden medir de manera fiable.
Las provisiones deben medirse en base a la mejor
estimacion, requiriéendose el uso de modelos de flujos
de efectivo descontados si el efecto financiero
resultase significativo.

Se establecen guias para la distincion entre pasivo y
patrimonio desde la perspectiva de la entidad emisora.
Esta distincion debera efectuarse en base a la

SECCION 22 : L : . .
. sustancia economica de los instrumentos financieros
Pasivos y ”
. . emitidos.
patrimonio o . , ,
En la emision inicial de instrumentos de patrimonio,
éstos se mediran por el importe neto de gastos,
considerando el efecto fiscal de los mismos.
Los ingresos de actividades ordinarias se mediran por
el valor razonable de la contraprestacién recibida (o por
. recibir).
SECCION 23 ) . e . -
Ingresos de Se debera efectuar un analisis de riesgos y beneficios
actividades asociados para considerar si la contrapartida es un
- ingreso. Se presentan indicadores para ello.
ordinarias

Los ingresos por prestaciones de servicios se mediran
de acuerdo al grado de avance (aunque existen
requerimientos para que asi sea).

FUENTE: www.grantthornton.ec
ELABORADO POR: Autoras




CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

3.1 PRESENTACION

El presente estudio de mercado se realiz6 en la ciudad de Ibarra,
provincia de Imbabura para identificar la existencia de un nicho de
mercado donde podamos establecer nuestro producto alimenticio,

considerando que esta dirigido al magisterio de la ciudad.

Esta investigacion pretende fundamentalmente identificar los gustos vy
preferencias respecto a la alimentacion diaria de los educadores que
integran nuestro mercado potencial. Para cumplir este propdésito, el
estudio pretende identificar aspectos como: caracteristicas del producto,
mercado meta, demanda potencial e insatisfecha, principales
competidores, entre otros.

El primer aspecto que se presenta en el estudio es la descripcion de las
caracteristicas cualitativas y cuantitativas del servicio a ofrecer,

identificando su cantidad, peso, composicion quimica y propiedades.

La identificacibn del mercado potencial se obtuvo en la Direccion de
Educacion de Imbabura, donde nos proporcionaron un listado de los
maestros de las instituciones educativas de la ciudad de lbarra con el

namero de profesores que trabajan en cada una.

Se establece los objetivos del estudio para identificar las variables con
sus indicadores y se establece la técnica para obtener informacion de
cada uno. Posteriormente se aplicd las técnicas de investigacion segun
corresponde a cada indicador y en aquellos que lo ameritan se realizo la

encuesta y analisis de las mismas.



Finalmente, se realizd el andlisis de la oferta y demanda, estableciendo la
existencia de la demanda insatisfecha que pretendemos satisfacer con

nuestro servicio.

3.2 OBJETIVOS

3.2.10BJETIVO GENERAL

Realizar el estudio de mercado para identificar la existencia de

demanda insatisfecha en el magisterio de la ciudad de Ibarra.

3.2.20BJETIVOS ESPECIFICOS

» |dentificar la demanda de servicios gastrondmicos en el sector
educativo de la ciudad de Ibarra.

= Conocer la oferta existente de servicios gastronémicos para los
docentes de las instituciones educativas de la ciudad de Ibarra.

= Determinar los gustos y preferencias de los posibles consumidores en
los servicios gastrondmicos a ofrecer

» Establecer los posibles proveedores de materias primas para la
preparacién de los alimentos.

» Describir la forma de comercializacion de los almuerzos para su

entrega en las instituciones educativas.

3.3 IDENTIFICACION DEL SERVICIO

El servicio a ofrecer comprende la elaboracion de los almuerzos y su
entrega en cada establecimiento educativo coordinando la hora que éste

tiene para el lunch.

Cada almuerzo contiene entrada, plato fuerte, postre y bebida como se

muestra en el siguiente cuadro:



CUADRO N° 15
COMPONENTES DEL MENU DIARIO

Sopas
Consomés
Cremas
Caldos

ENTRADA

CARBOHIDRATOS
Arroz
Papas
Legumbres
Verduras
Harinas

PROTEINAS
Carne
Mariscos
Granos

PLATO FUERTE

GRASAS
Carnes
Alimentos procesados
Aceites de las preparaciones

VITAMINAS
Mayoria de alimentos descritos

Frutas

Gelatinas

Tortas

Crepes

Dulces

Otros alimentos dulces

POSTRE

Jugos (agua purificada)

BEBIDAS Batidos (leche de funda)

FUENTE: Investigacion bibliogréafica
ELABORADO POR: Autoras

Finalmente, se utiliza vajilla desechable para servir y entregar los
alimentos donde cada plato tiene su propio recipiente que luego de

utilizado es desechado a la basura.
3.4 MERCADO

3.4.1MERCADO TOTAL

La empresa de servicios gastronémicos esta dirigida a satisfacer las
necesidades de alimentacibn de los maestros de las instituciones

educativas preprimarias, primarias y secundarias del canton Ibarra.




En el siguiente cuadro se presenta el mercado meta, constituido por los
docentes de sexo femenino y masculino de los colegios, escuelas y
jardines del canton Ibarra. Segun el registro de la Direccion de Educacion
de Imbabura tenemos un total de 1.886 docentes, formados por 1.139

profesoras y 747 profesores.

CUADRO N° 16
DOCENTES DE LAS INSTITUCIONES DE IBARRA

FEMENINO MASCULINO TOTAL
COLEGIOS 376 429 805
ESCUELAS 672 306 978
JARDINES 91 12 103
TOTAL 1139 747 1886

FUENTE: Registro de la Direccion Distrital de Educacion de Imbabura
ELABORADO POR: Autoras

3.4.2MERCADO POTENCIAL

El mercado potencial de la empresa estd constituido por los
docentes de las instituciones educativas de la ciudad de Ibarra, del sector
urbano que se constituye por lugares de facil acceso que se puede llegar

con el servicio de alimentacién a domicilio.

A continuacién se presenta el cuadro donde se resume el mercado
potencial para la empresa de servicios gastronémicos, segmentado en
funcion de la ubicacién de los centros educativos donde trabajan los
docentes, de los cuales se consideran como mercado potencial aquellos
maestros que desempefian sus funciones en el area urbana y de facil

acceso con el servicio a ofrecer.

CUADRO N° 17
MERCADO POTENCIAL

FEMENINO MASCULINO TOTAL
COLEGIOS 327 357 684
ESCUELAS 414 172 586
JARDINES 78 8 86
TOTAL 819 537 1.356

FUENTE: Registro de la Direccién Distrital de Educacién de Imbabura
ELABORADO POR: Autoras




También presentamos en el siguiente cuadro el detalle de los
establecimientos que componen nuestro mercado potencial de 1.356
maestros, especificando su nombre, docentes y ubicacidon geogréfica,
informacion que fue tomada del registro de la Direccion de Educacion de
Imbabura.



CUADRO N° 18
INSTITUCIONES EDUCATIVAS FISCALES DE LA CIUDAD DE IBARRA

DOCENTES
PARROQUIA INSTITUCIONES EDUCATIVAS DIRECCION
FEMENINO | MASCULINO | TOTAL
COLEGIOS
CARANQUI COLEGIO ATAHUALPA 17 13 30 | AV ATAHUALPA 6-63 RiO TIPUTINI
GUAYAQUIL DE ALPACHACA | LINCOLN LARREA 5 8 13 | GUAYAQUIL 1203 Y PELIKANO
GUAYAQUIL DE ALPACHACA | COLEGIO YAHUARCOCHA 21 14 35 | CALLE GUAYAS Y 13 DE ABRIL
LA DOLOROSA DEL
PRIORATO COLEGIO 28 DE SEPTIEMBRE 7 9 16 | MOJANDA TRAS EL CONQUISTADOR
SAGRARIO COLEGIO CIUDAD DE IBARRA 6 15 21 | SERGIO PALACIOS 203 Y MONSENOR JORGE VILLACIS
SAGRARIO INSTITUTO TECNOLOGICO 17 DE JULIO 19 55 74 | JOSE NICOLAS HIDALGO Y ALFREDO GOMEZ JAIME
SAGRARIO COLEGIO UNIVERSITARIO UTN 11 14 25 | LUIS ULPIANO DE LA TORRE Y ARCENIO TORRES
SAN FRANCISCO COLEGIO ELOY ALFARO 8 5 13 | 5DE JUNIOY 8 DE MARZO (EL EJIDO)
SAN FRANCISCO COLEGIO IBARRA 82 53 135 | AV MARIANO ACOSTA 14-27 Y OBISPO ALEJANDRO PASQUEL MONJE
SAN FRANCISCO COLEGIO MARIANO SUAREZ VEINTIMILLA 26 19 45 | GUALLUPE/EL EJIDO S/N 325 VICTORIA CASTELLO
SAN FRANCISCO UNIDAD EDUCATIVA TEODORO GOMEZ DE LA TORRE 36 81 117 | AV. TEODORO GOMEZ 3-101 PEDRO VICENTE MALDONADO
SAN FRANCISCO COLEGIO VICTOR MANUEL GUZMAN 36 29 65 | AVENIDA EL RETORNO 3176 RIO TAHUANDO Y RIO CHINCHIPE
SAN FRANCISCO COLEGIO VICTOR MANUEL PENAHERRERA 14 15 29 | DR. HUGO GUZMAN LARA S/N JOSE MARIA LARREA Y JIJON
SAN FRANCISCO 4 DE JULIO 18 6 24 | EUGENIO ESPEJO Y RICARDO SANCHEZ
SAN FRANCISCO ALFREDO ALBUJA GALINDO 21 21 42 | FRAY BARTOLOME DE LAS CASAS 570 Y AV. JOSE TOBAR
327 357 684
ESCUELAS
CARANQUI AGUSTIN CUEVA DAVILA 6 4 10 | ROSA ZARATE Y TERESA DE JESUS CEPEDA
CARANQUI JOSE NICOLAS VACAS 11 8 19 | AV. ATAHUALPA 28-101 PRINCESA CORY CORY, BARRIO CENTRAL
CARANQUI JUAN MIGUEL SUAREZ 9 7 16 | EMPERADOR CACHA 51-99 GRAL PINTAG
CARANQUI LEOPOLDO N CHAVEZ 0 1 1 JUNTO A LA CAPILLA DEL BARRIO SAN CRISTOBAL
CARANQUI MARIA OLIMPIA GUDINO VASQUEZ 7 3 10 | 24 DE MAYO Y AV. ATAHUALPA, FRENTE AL PUENTE 24 DE MAYO
CARANQUI MEDARDO PROANO ANDRADE 7 5 12 | ATAHUALPA 34-10 Y PINTAG
CARANQUI OSCAR EFREN REYES 8 3 11 | PRINCESA PACHA Y AGOSTO




CARANQUI PEDRO VICENTE MALDONADO 2 1 3 | BARRIO TURUPAMBA

GUAYAQUIL DE ALPACHACA | 24 DE JUNIO 10 3 13 | QUITO 246 E IBARRA (CANCHA DEPORTIVAS DE VOLEIBOL)

GUAYAQUIL DE ALPACHACA | GUAYAQUIL 11 8 19 | TUNGURAGUA Y TENA

GUAYAQUIL DE ALPACHACA | JOSE TOBAR TOBAR 10 3 13 | MACHALA 335 y ALCON

LA DOLOROSA DEL

PRIORATO MARTIN ZUMETA 15 5 20 | PIMAN 556 Y PIRAN

LA DOLOROSA DEL ) )

PRIORATO SEBASTIAN DE BENALCAZAR 6 2 8 | JUNTO AL ESTADIO DE YAHUARCOCHA

SAGRARIO 28 DE ABRIL 20 5 25 | QUITO 246 E IBARRA (CANCHA DEPORTIVAS DE VOLEIBOL)

SAGRARIO 17 DE JULIO 11 1 12 | TUNGURAGUA Y TENA

SAGRARIO 28 DE SEPTIEMBRE 15 9 24 | MACHALA 335 Y ALCON

SAGRARIO AMERICA 9 4 13 | PIMAN 556 PINAN

SAGRARIO ANA LUISA LEORO 18 5 23 | JUNTO AL ESTADIO DE YAHUARCOCHA

SAGRARIO CIUDAD DE IBARRA 18 3 21 | HONDURAS Y LUIS FELIPE BORJA

SAGRARIO DR. ALFREDO PEREZ GUERRERO 12 4 16 | GRUALVA 1-54 Y SALINAS

SAGRARIO LUIS ZULETA VINUEZA 9 4 13 | BARRIO EL MILAGRO - ViA URCUQUI

SAGRARIO MARIA ANGELICA IDROBO 27 2 29 | RAFAEL TROYA 1-67 BOLIVAR

SAGRARIO PRESIDENTE VELASCO IBARRA 13 12 25 | CHICA NARVAEZ 2-20 JOSE MEJIA

SAGRARIO RAFAEL LARREA 8 2 10 | VICENTE ROCAFUERTE 681 Y MIGUEL OVIEDO

SAGRARIO RAFAEL TROYA 1 2 3 | GRIALVA 1-54 SALINAS Y JUAN MONTALVO

SAN FRANCISCO ABELARDO PAEZ TORRES 11 4 15 | SAN FRANCISCO TRAS LA IGLESIA

SAN FRANCISCO AIDA LEON 12 1 13 | JUAN FRANCISCO BONILLA 561 JULIO ANDRADE

SAN FRANCISCO ALEJANDRO PASQUEL MONJE 14 8 22 | LAS BUGAMBILLAS 2-24 LOS NARDOS Y TULIPANES

SAN FRANCISCO FABIAN JARAMILLO DAVILA 14 1 15 | TEODORO GOMEZ DE LA TORRE 11-132 JUAN SALINAS

SAN FRANCISCO FEDERICO GONZALEZ SUAREZ 10 4 14 | EL TEJAR, FRENTE AL ESTADIO PABLO JURADO

SAN FRANCISCO LUIS LEORO FRANCO 9 14 23 | DIRCT. ENC.LICJATIVA SEVILLANO JOSE LUIS

SAN FRANCISCO MARIA GUILLERMINA GARCIA ORT{Z 6 4 10 | BARRIO LA CAMPINA

SAN FRANCISCO MERCEDES TROYA DE SUAREZ 14 9 23 | 10 DE AGOSTO 2-127 CAMINO A LA FLORIDA

SAN FRANCISCO PEDRO MONCAYO 18 4 22 | AV. MARIANO ACOSTA 1047 EUGENIO ESPEJO Y LUIS CABEZAS BORJA

SAN FRANCISCO RAFAEL SUAREZ MENESES 21 7 28 | RO PASTAZA 6-40 Y RiO JUBONES

SAN FRANCISCO VICTOR MANUEL PENAHERRERA 9 4 13 | CALLE SANCHEZ Y CIFUENTES AV. TEODORO GOMEZ DE LA TORRE

SAGRARIO ESCUELA FE Y ALEGRIA 13 6 19 | AVENIDA VICTOR MANUEL GUZMAN 313 Y ALFREDO GOMEZ JURADO
414 172 586




JARDINES DE INFANTES

CARANQUI J.1. AVELINA LASSO PLAZA 3 1 4 | PRINCESA PACCHA 3110 YHUIRACOCHA
GUAYAQUIL DE ALPACHACA | J. 1. AZAYA 4 0 4 | CUENCA 1-124 1SLA BALTRA
GUAYAQUIL DE ALPACHACA | J.1.CARLOS MANTILLA 6 0 6 | MACHALA 5-70 PUYO
LA DOLOROSA DEL
PRIORATO J.1. LIDIA INES MOLINA 5 1 6 | CUNRRO 5-25 MOJANDA
LA DOLOROSA DEL
PRIORATO J.1. S0S YAHUARCOCHA 1 1 2 | PISTA YAHUARCOCHA ALDEA SOS
SAGRARIO J.1. PIEDAD GOMEZ JURADO 8 0 8 | HONDURAS Y BOLIVIA
SAGRARIO J.1. ROSA MATILDE PALACIOS CASTELO 1 1 2 | NELSON DAVILA YPLUTARCO LARREA
SAGRARIO J.1. UNE 6 1 7 | SANCHEZ Y CIFUENTES 1-84 OBISPO CHECA
SAN FRANCISCO J. 1. ALBERTINA FRANCO DE LEORO 1 0 11 | TEODORO GOMEZ DE LA TORRE 1387 Y EUGENIO ESPEJO
SAN FRANCISCO J.1. CAMILO GALLEGOS 5 0 5 | FRAY VACAS GALINDO ELIAS ALMEIDA, URB PILANQUI DEL IESS
SAN FRANCISCO J. 1. JORGE GUZMAN RUEDA 2 0 2 | BUGAMBILLAS BARRIO LA FLORIDA
SAN FRANCISCO J. 1. LUCILA CRISTINA YEPEZ LARA 2 0 2 | CARRERA LA CAROLINA 1-71 EL ALPARGATE
SAN FRANCISCO J. 1. LUCILA MAYA DE PROARO 1 0 1 | CARLOS BARAHONA PASAIE 7
SAN FRANCISCO J. 1. RAFAEL SUAREZ 4 0 4| RiO BLANCO Y RIO JUBONES SN LOS CEIBOS
SAN FRANCISCO J.I. SEMILLITAS DE AMOR 2 0 2 | ANA LUISA 234 GUALLUPE
SAGRARIO J.1. LUIS ZULETA VINUEZA 1 0 1 | ELGUAVO PANAMERICANA ViA URCUQUI
SAGRARIO J. 1. MARIA MONTESORI N 1 12 2 14 | GARCIA MORENO 2-24 JUAN DE SALINAS
SAN FRANCISCO J. 1. AGUILAR POZO 4 1 5 | MARIETA DE VEINTIMILLA Y ESTHER CEVALLOS
78 8 86
TOTAL 819 537 | 1.356 |

FUENTE: Registro de la Direccion Distrital de Educacion de Imbabura

ELABORADO POR: Autoras




3.4.3MERCADO META

Este mercado esta formado por el segmento del mercado potencial
gue desea adquirir el servicio y tiene las condiciones para hacerlo, en
funcién de la pregunta 3 de la encuesta dirigida a los docentes, el nivel de

aceptacion del proyecto es del 72,24%.
El mercado meta se especifica en el cuadro n° 22 de la pagina 86.

3.5 IDENTIFICACION DE LA POBLACION

La poblacion investigada mediante las encuestas esta constituida por
los maestros de las instituciones educativas de la ciudad de Ibarra, sean
éstos de los jardines, escuelas y colegios fiscales del area urbana,
informacion que se detalla en el cuadro n° 18 de la pagina 80.

3.6 CALCULO DE LA MUESTRA

La muestra esta integrada por 299 docentes que fueron encuestados y

su calculo esta en la pagina 34 del diagndstico situacional.

Luego de haber calculado la muestra de 299 docentes los cuales van
hacer encuestados; presentamos el listado de las Instituciones Educativas
con el numero de docentes a los que se va a aplicar la encuesta, por lo
que se realizd6 en forma aleatoria la seleccibn de los mismos,
dependiendo el nUmero de profesores que laboran en cada institucion.

CUADRO N° 19
CUADRO DE DISTRIBUCION

NRO. INSTITUCIONES EDUCATIVAS DOCI\IIE(:\.ITES
1 COLEGIO VICTOR MANUEL PENAHERRERA 15
2 COLEGIO YAHUARCOCHA 18
3 COLEGIO MARIANO SUAREZ VEINTIMILLA 13
4 UNIDAD EDUCATIVA TEODORO GOMEZ 23
5 COLEGIO UNIVERSITARIO 13




6 COLEGIO 17 DE JULIO 25
7 COLEGIO CIUDAD DE IBARRA 12
8 COLEGIO VICTOR MANUEL GUZMAN 20
9 COLEGIO IBARRA 10
10 COLEGIO ATAHUALPA 14
11 ESCUELA ALFREDO ALBUJA 15
12 ESCUELA PEDRO MONCAYO 15
13 ESCUELA ANA LUISA LEORO 12
14 ESCUELA MEDARDO PROANO ANDRADE 8
15 ESCUELA JUAN MIGUEL SUAREZ
16 ESCUELA JOSE NICOLAS VACAS 10
17 ESCUELA MARIA ANGELICA HIDROBO 14
18 ESCUELA 28 DE SEPTIEMBRE 12
19 ESCUELA RAFAEL LARREA 12
20 ESCUELA JUAN VELASCO IBARRA 12
21 ESCUELA GUAYAQUIL 10
22 ESCUELA FABIAN JARAMILLO 8
TOTAL 299

FUENTE: Registro de la Direccion Distrital de Educacion de Imbabura
ELABORADO POR: Autoras

3.7 TABULACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

1 ¢;Cuantos dias a la semana usted almuerza en su trabajo?

CUADRO N° 20
FRECUENCIA DE CONSUMO
VARIABLE TOTAL %
De 1 a 3 dias 59 19,73%
De 1 a5 dias 240 80,27%
TOTAL 299 100,00%

FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras




GRAFICON° 7

Frecuencia de consumo

B De 1a3dias

m De 1a5dias

FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de lbarra
ELABORADO POR: Autoras

Anélisis

Por diferentes circunstancias los docentes han optado por adaptarse a su
jornada diaria de trabajo, en su mayoria acuden los 5 dias laborales al
mismo lugar de consumo, pero en ocasiones cambian su hébito en base a

circunstancias o imprevistos que afecten su jornada laboral.

2 ¢Cuanto destina para su alimentacion diaria?

CUADRO N° 21
PRESUPUESTO PARA LA ALIMENTACION

VARIABLE TOTAL %
De 2,00 a 2.50 USD 113 59,79%
De 2.50 a 3.00 USD 54 28,57%
De 3.00 a 3.50 USD 22 11,64%
TOTAL 189 100,00%

FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO N° 8

Presupuesto para la alimentacion

12%

B De 2.00 a2 2.50 USD
H De 2.50a3.00 USD
De 3.00 a 3.50 USD

FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras



Anélisis

El valor que destinan los docentes que consumen alimentos en
restaurantes y bares de las instituciones diariamente en su mayoria oscila
entre 1.50 a 2.00 dodlares, sin embargo existen docentes que invierten
hasta un maximo de 3.00 usd, esto en vista a la economia actual y al
manejo de sus ingresos. Esta informacion nos permite darnos cuenta del

poder adquisitivo del consumidor para este tipo de servicio.

3 ¢Le gustaria que una empresa de servicios gastronémicos le

provea de su almuerzo en esta institucion?

CUADRO N° 22
NIVEL DE ACEPTACION

VARIABLE TOTAL %
Si 216 72,24%
No 75 25,08%
A veces 8 2,68%
TOTAL 299 100,00%

FUENTE: Entrevista alos docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO N° 9

Nivel de aceptacidon del proyecto

3%
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FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

Analisis

En base a la necesidad latente actual, la mayor parte de la poblacion
investigada ha visto pertinente la creaciéon de una empresa dedicada a



ofertar servicios gastronémicos a domicilio, permitiendo optimizar el
tiempo de los docentes y facilitar la provision de alimentos por medio del

servicio a domicilio.

4 ¢Le gustaria que su menu diario contenga?

CUADRO N° 23
MENU DIARIO

VARIABLE TOTAL %

Almuerzo completo (entrada, consomé,

_ 108 48,21%
plato fuerte, postre y bebida)

Almuerzo simple (consomé, plato fuerte
y bebida)

Medio almuerzo (almuerzo completo en

47 20,98%

_ 69 30,80%
menor cantidad)

TOTAL 224 100,00%

FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO N° 10
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FUENTE: Entrevista alos docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

Analisis

El contenido del mena diario para una gran parte de los docentes se
inclinaria por el almuerzo completo ya que esta opcion les permitira cubrir
su necesidad alimenticia y satisfacerla en su totalidad por la variedad de

alimentos que éste contiene, por otro lado existen docentes que prefieren



el medio almuerzo o almuerzo simple, todo dependiendo del género y
condiciones de salud. Los resultados obtenidos van en funcién a la

respuesta positiva de la pregunta 3.

5 ¢El pago de sus almuerzos lo haria de forma?

CUADRO N° 24
FORMA DE PAGO

VARIABLE TOTAL %
Diario 46 20,54%
Semanal 43 19,20%
Quincenal 11 4,91%
Mensual 124 55,36%
TOTAL 224 100,00%

FUENTE: Entrevista alos docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO N° 11
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FUENTE: Entrevista alos docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

Analisis

Por mayor comodidad de los docentes preferirian realizar sus pagos de
manera mensual, ya que el cobro de sus ingresos lo hacen
mensualmente, permitiendo asi destinar prioritariamente un presupuesto
para alimentacién, sin embargo hay docentes que desearian pagar

diariamente y semanalmente por sus almuerzo ya que estos consumirian



ocasionalmente este tipo de servicio. Los resultados obtenidos van en

funcion a la respuesta positiva de la pregunta 3.

6 ¢Le gustaria recibir el menu para informarse semanalmente de los

alimentos que recibira?

CUADRO N° 25
INFORMACION DEL MENU

VARIABLE TOTAL %
Siempre 212 94,64%
Casi siempre 12 5,36%
Nunca 0 0,00%
TOTAL 224 100,00%

FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra

ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO NRO. 12
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FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra

ELABORADO POR: Autoras

Analisis

La mayoria de los docentes opinan que desearian

informarse

semanalmente de manera anticipada de los alimentos que recibiran en el

transcurso de la semana, esto con la finalidad de permitir al cliente

seleccionar un producto que sea de su agrado y esté acorde a sus

requerimientos. Esto nos permitira tener una ventaja competitiva. Los

resultados obtenidos van en funcion a la respuesta positiva de la pregunta

3.



7 ¢Qué nombre le parece adecuado para la empresa de servicios

gastronémicos?

CUADRO N° 26
POSIBLES NOMBRES

VARIABLE TOTAL %
“como en su casa” 92 41,07%
“sabor casero” 74 33,04%
“delicias caseras” 58 25,89%
TOTAL 224 100,00%

FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO N° 13
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FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

Analisis

El nombre mas atractivo y que llamé la atencién de los docentes en su
gran mayoria es “‘como en su casa”’, ya que denota un ambito familiar y
casero, como también en un menor porcentaje “sabor casero” tuvo
acogida, por lo que se acogera la opciéon mas relevante para dar nombre
a este proyecto, lo cual nos permitira introducir en el mercado y con el
tiempo posicionarnos en el mismo. Los resultados obtenidos van en

funcién a la respuesta positiva de la pregunta 3.



8 ¢ Qué diario usted lee con frecuencia?

CUADRO N° 27
DIARIO FRECUENTE

VARIABLE TOTAL %
El Norte 232 77,59%
El Comercio 27 9,03%
Hora 40 13,38%
TOTAL 299 100,00%

FUENTE: Entrevista alos docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

GRAFICO N° 14
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FUENTE: Entrevista a los docentes de las instituciones educativas de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

Analisis

Los resultados de esta pregunta nos permitira conocer el diario méas leido
por parte de los docentes, el cual es el mercado objetivo al que va dirigido
nuestro proyecto, en este caso el diario del Norte es el que mas acogida
tiene en este grupo investigado, por lo que se utilizard para realizar

campafias de publicidad y promocion.
3.8 IDENTIFICACION DE LA DEMANDA

En la actualidad el servicio a domicilio es trascendental en las
empresas que pueden ofertarlo, ya que su demanda tiende a
incrementarse porque esta particularidad beneficia a ciertas personas que

tienen un tiempo limitado para trasladarse a realizar sus compras.



El servicio de alimentacion a domicilio en la ciudad de Ibarra ha venido
diversificandose en los ultimos afos, ofreciendo una variedad de comida
preparada que puede ser entregada en el lugar que el demandante lo

solicite.

A pesar de esta multiplicidad del servicio aun no existen empresas que se
dediquen especificamente a entregar alimentacion a los maestros en sus
lugares de trabajo. La empresa de servicios gastrondmicos pretende
cubrir este nicho de mercado que es relativamente nuevo y en el cual

existe una reducida oferta.

De acuerdo a la encuesta aplicada a los docentes se obtuvo como
resultado que el 72,24% desearia que una empresa de servicios
gastrondmicos le provea de los almuerzos en la instituciéon educativa

donde trabajan.

En el siguiente cuadro se especifica la demanda potencial que se calculd

tomando el porcentaje del 72,24% del mercado meta.

CUADRO N° 28
DEMANDA POTENCIAL

FEMENINO | MASCULINO TOTAL
COLEGIOS 236 258 494
ESCUELAS 299 124 423
JARDINES 56 6 62
TOTAL 592 388 980

FUENTE: Encuesta a los docentes de la instituciones educativas

ELABORADO POR: Autoras

La demanda potencial para el proyecto est4d constituida por 980

profesores de los cuales 592 son de sexo femenino y 388 de sexo

masculino.

3.8.1PROYECCION DE LA DEMANDA

Para proyectar la demanda se utiliz6 el modelo exponencial, cuya

formula es:




Qt = Qo(1+i)"

Q: = cantidad a pronosticar

Qo = cantidad inicial o de partida

i = tasa de crecimiento

n = periodos de andlisis

CUADRO N° 29
DEMANDA PROYECTADA

CONSUMO | CONSUMO
) ] ] CONSUMO | CONSUMO
POBLACION 3 DIAS 5 DIAS DEMANDA

N ANUAL (3 | ANUAL (5
ANOS | PROYECTADA POR POR ) ) PROYECTADA

DIAS POR | DIAS POR
(PROFESORES) | SEMANA | SEMANA (ALMUERZOS)

SEMANA) | SEMANA)

(19,73%) | (80,27%)

2012 980 193 787 25.523| 173.062 198.585
2013 1.013 200 813 26.382| 178.890 205.272
2014 1.081 213 868 28.153| 190.898 219.051
2015 1.192 235 957 31.044| 210.500 241.544
2016 1.358 268 1.090 35.367| 239.815 275.182
2017 1.599 315 1.284 41.644| 282.374 324.018

FUENTE: Encuesta a los docentes de la instituciones educativas. Registro de la Direccion Distrital de Educacion
ELABORADO POR: Autoras

La proyeccion anterior se realizd en base a la informacioén proporcionada

por la Direccion de Educacion de Imbabura, donde se obtuvo el listado de

profesores de las instituciones educativas del canton Ibarra y la tasa de

crecimiento promedio de los maestros en la provincia de Imbabura que es
el 3,32% anual.

En la tabla se clasifico a los maestros que desean comprar tres almuerzos

a la semana que son el 19,73% y los maestros que desean comprar cinco

almuerzos a la semana que corresponde al 80,27%; consecuentemente

se proyecto el consumo anual por los once meses laborables que tiene el

magisterio.




3.9 ANALISIS DE LA OFERTA

Segun el catastro del Municipio de Ibarra tenemos 313 restaurantes
que ofrecen almuerzos, de los cuales 88 ofrecen al servicio de
alimentacion a domicilio, considerando que solamente el 4.55% de éstos
tiene como clientes los docentes de las instituciones educativas. Es decir,
cuatro restaurantes son nuestra competencia directa. Estéd informacion se
obtuvo del censo a los restaurantes de la ciudad de Ibarra en la pregunta
1y 2 delapagina 10 y 11 respectivamente.

CUADRO N° 30
OFERTA PROYECTADA

POBLACION OFERTA

ANOS PROYECTADA OFERTA PROYECTADA

(RESTAURANTES) PIARIA (ALMUERZOS)
2012 4 28 24.640
2013 6 28 36.960
2014 9 28 55.440
2015 14 28 86.240
2016 22 28 135.520
2017 34 28 209.440

FUENTE: Encuesta a la competencia. Registro de patentes del Municipio de Ibarra
ELABORADO POR: Autoras

La proyeccion de la oferta se realiz6 con la tasa del 55,68% que se obtuvo
del analisis del catastro municipal de restaurantes con el afio de inicio de
actividades de cada uno, donde se pudo calcular que estos negocios
crecen aproximadamente en un 55,68% anual. La férmula que se utilizd
para proyectar la oferta es mediante el método de crecimiento

exponencial.
3.10 DEMANDA INSATISFECHA

Haciendo la comparacion entre oferta y demanda se obtiene la

siguiente informacion:



CUADRO N° 31
BALANCE OFERTA — DEMANDA

- DEMANDA OFERTA DEMANDA
ANOS PROYECTADA | PROYECTADA | INSATISFECHA
2012 198.585 24.640 173.945
2013 205.272 36.960 168.312
2014 219.051 55.440 163.611
2015 241.544 86.240 155.304
2016 275.182 135.520 139.662
2017 324.018 209.440 114.578

FUENTE: Encuesta a la competencia. Encuesta a los docentes
ELABORADO POR: Autoras

Con los resultados obtenidos podemos determinar que la demanda es
superior a la oferta; es decir, existe un nicho de mercado insatisfecho que
podemos cubrir con nuestra empresa de servicios gastrondémicos, en

consecuencia, el proyecto es factible.
3.11 PROVEEDORES

En la ciudad de Ibarra existe gran cantidad de grandes y pequefios
proveedores de las materias primas para la empresa de servicios
gastrondémicos, entre estos tenemos los mercados, supermercados,

abastos, tiendas y distribuidores de productos de consumo.
Entre los principales proveedores tenemos:

= Mercado Mayorista

» Mercado Amazonas

* Mercado La Bahia

=  Supermaxi

=  GranAki

= AKi

= Comisariato Municipal

» Bodegas del sector del mercado amazonas

» Laminga



3.12 COMERCIALIZACION

Canal de comercializacion es el circuito a través del cual los productores
ponen a disposicion de los consumidores los productos para que los
adquieran. La separacion geografica entre compradores y vendedores y la
imposibilidad de situar la fabrica frente al consumidor hacen necesaria la
distribucion, transporte y comercializacion de bienes y servicios desde su

lugar de produccién hasta su lugar de utilizacion o consumo.

La empresa de servicios gastronOmicos entregara los alimentos
Unicamente a domicilio a los docentes en las instituciones educativas que
soliciten el servicio y el despacho de los alimentos se realizara a las once
de la mafana para que éstos lleguen a su destino hasta las doce,
considerando el tréfico de la ciudad y las distancias de cada institucion.
Los alimentos se entregaran en recipientes desechables para su facil
transporte al lugar de destino.

No existira intermediaros dentro de la comercializacion, la empresa
ofrecera directamente el servicio al consumidor para ofrecer un precio

comodo acorde con la calidad del producto entregado.
3.13 CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO

Mediante el estudio de mercado se determiné que en la ciudad de Ibarra
existe demanda de profesores que les gustaria que una empresa de
servicios gastrondémicos les provea de alimentacion en su lugar de
trabajo, especificamente la demanda potencial es el 72,24% del
magisterio de la ciudad.

En la ciudad de Ibarra existen 313 restaurantes de los cuales cuatro
prestan el servicio a domicilio para los docentes, en minima cantidad,
aspecto que favorece a la empresa de servicios gastron0micos porque no

tiene competencia directa.



Se pudo identificar que los docentes prefieren comida tipica y casera en
su alimentacion diaria por los beneficios nutricionales de ésta y desean
recibir un almuerzo completo con postre, adicionalmente optan por

mantenerse informados sobre el menld semanal.

Actualmente, en la ciudad contamos con una buena disposicion de
proveedores de materias primas que facilitan la produccion de nuestro

servicio.

Los almuerzos se ofreceran directamente al consumidor sin
intermediarios, se entregaran a domicilio a los docentes en las

instituciones educativas donde trabajan.



CAPITULO IV

ESTUDIO TECNICO

4.1 LOCALIZACION

El proyecto estard ubicado en la provincia de Imbabura, ciudad de
Ibarra, canton que posee 181.175 habitantes de los cuales 93.389
corresponden a mujeres y 87.786 a hombres, razon por la cual se

concentran la mayoria de las instituciones educativas de Imbabura.
4.1.1 MACROLOCALIZACION

Ibarra se ubica a 115 km al noreste de Quito y 125 km al sur de
Tulcan. Su temperatura oscila entre los 12° y los 32°. El clima de la ciudad
es templado seco-mediterraneo, dado que Ibarra se halla en un valle tiene
una temperatura promedio de 18 grados, temperaturas que pueden
descender o aumentar dependiendo de la época del afio.

Esta constituido por cinco parroquias urbanas: El Sagrario, San Francisco,
Caranqui, Alpachaca y La Dolorosa del Priorato; y las siete parroquias
rurales: Ambuqui, Angochagua, La Carolina, La Esperanza, Lita, Salinas,
San Antonio; con una superficie total de 1.162,22 km2.
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4.1.2MICROLOCALIZACION
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La empresa de servicios gastrondmicos estara ubicada en la Av. Mariano
Acosta y 5 de diciembre 1-78, barrio Nuevo Amanecer, parroquia San

Francisco.

En este sector existen propiedades donde ubicar la empresa y
disponibilidad de espacio fisico para futuras ampliaciones, a precios
razonables ya que pueden variar de acuerdo al sector. También se puede
adquirir o arrendar un edificio ya existente que puede resultar mas
conveniente, siempre y cuando sea posible adaptar las instalaciones al

proceso.

Para la empresa de servicios gastrondmicos el transporte se constituye en
el vinculo con la totalidad de los clientes, en la direccion escogida existe
disponibilidad y eficacia de los transportes, aspecto importante para el

buen funcionamiento de la produccion y distribucion. Conjuntamente las



vias de comunicacion estan en perfecto estado para no tener retrasos en

el proceso de entrega de los alimentos.

La localizacion de los clientes o usuarios es un factor importante debido a
razones de caracter competitivo; pero este factor no fue tomado en cuenta
para la ubicacién de la empresa de servicios gastronomicos, ya que la
entrega de los alimentos es a domicilio y tiene clientes fijos que esperan

todos los dias para recibirlos.

Las fuentes de abastecimiento y disponibilidad de materias primas se
encuentran en la misma ciudad y cerca de la ubicacién de la empresa,

aproximadamente el transporte de las mismas dura cinco minutos.

La mano de obra y personal de administracion es un factor basico del
sistema de produccibn ya que no es un proceso mecanizado o
automatizado, en la ciudad de Ibarra existe disponibilidad de personal
para cubrir las necesidades de la empresa

Los requerimientos para la eliminacion de desechos contaminantes de
una industria cada dia son mas regulados para evitar la contaminacion y
su impacto en el medio ambiente. Este es un factor muy importante en la
empresa de servicios gastronémicos ya que a diario produce desechos
organicos, los cuales seran vendidos a personas del sector que utilizan

como alimentacion de animales y otros como abono organico.

Para el funcionamiento legal de la empresa de acuerdo a la ubicacion es
necesario poseer el ruc, la patente municipal, el permiso sanitario y el

permiso de los bomberos.
4.2 TAMANO DEL PROYECTO

El tamafio de la empresa depende de la inversidbn que permite
establecer la capacidad instalada para cubrir el nicho de mercado

escogido.



Para definir el tamafio del proyecto se ha tomado en cuenta la demanda

insatisfecha de almuerzos para los docentes de las instituciones
educativas de la ciudad de Ibarra.
CUADRO N° 32
BALANCE OFERTA — DEMANDA
- DEMANDA OFERTA -
ANOS PROYECTADA | PROYECTADA DEFICIT
2012 198585 24640 173945
2013 205272 36960 168312
2014 219051 55440 163611
2015 241544 86240 155304
2016 275182 135520 139662
2017 324018 209440 114578

FUENTE: Estudio de mercado
ELABORADO POR: Autoras

4.2.1 COBERTURA DEL MERCADO

Se proyecta que la empresa de servicios gastronOmicos con su
capacidad instalada pretende cubrir el 50 % de la demanda insatisfecha
en el primer afio y posteriormente se proyecta un crecimiento del 5%
anual en la produccion, aprovechando la gran cantidad de demanda

insatisfecha.

CUADRO N° 33
COBERTURA DEL MERCADO

~ VENTAS ANUALES PROYECTADAS
ANOS
(almuerzos)

2013 86973

2014 91322

2015 95888

2016 100682

2017 105716

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

4.3 DETALLE DE INVERSIONES

Para el desarrollo del proyecto es necesario determinar la maquinaria,
equipos y herramientas necesarios para que el proceso productivo se

realice eficazmente, sin retrasos por la falta de algin equipo, debido a que



en la empresa de servicios gastrondmicos la organizacion y optimizacion
del tiempo es importante para entregar los alimentos a domicilio en la
hora prevista; un descuido de este aspecto producira una venta menos y

el desperdicio del alimento.

4.3.1 REQUERIMIENTO DE EQUIPO DE COCINA

CUADRO N° 34
MAQUINARIA Y EQUIPO

DESCRIPCION CANTIDAD cOSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
Cocina industrial 8 quemadores 1 750,00 750,00
Mesa de trabajo con dos divisiones 1 250,00 250,00
Fregadero con dos servicios 1 300,00 300,00
Refrigerador vertical 2 750,00 1500,00
Congelador horizontal 1 1029,00 1029,00
Licuadora 3 85,00 255,00
Batidora 1 85,00 85,00
Microondas 1 95,00 95,00
Horno 1 350,00 350,00
Cilindro de gas 3 50,00 150,00
Subtotal 4764,00
TOTAL (5% imprevistos) 5002,20
FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras
4.3.2REQUERIMIENTO DE MUEBLES
CUADRO N° 35
MUEBLES DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL

Escritorio 2 275,00 550,00

Silla de escritorio 2 30,00 60,00

Silla basica 5 25,00 125,00




Archivador 1 95,00 95,00
Mesa de madera 1 180,00 180,00
Estanteria 2 280,00 560,00
Muebles de cocina 1 500,00 500,00
TOTAL 2070,00
TOTAL (5% imprevistos) 2173,50

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

4.3.3REQUERIMIENTO DE EQUIPO DE COMPUTACION Y OFICINA

CUADRO N° 36
EQUIPO DE OFICINA Y COMPUTACION
. COSTO COSTO
DESCRIPCION CANTIDAD
UNITARIO TOTAL
Computadora 2 695,00 1390,00
Impresora laser 1 210,00 210,00
Sumadora 1 90,00 90,00
Teléfono 1 60,00 60,00
Radio 1 170,00 170,00
TOTAL 1920,00
TOTAL (5% imprevistos) 2016,00
FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras
4.3.4REQUERIMIENTO DE MENAJE Y UTILERIA
CUADRO N° 37
MENAJE Y UTILERIA
i COSTO COSTO
DESCRIPCION CANTIDAD
UNITARIO TOTAL
Olla sancocheras nro 40 4 75,00 300,00
Caldero de fundicién grande 3 96,00 288,00
Cacerola 2 68,00 136,00
Satén grande 2 45,00 90,00
Juego de cuchillos para
1 180,00 180,00
chef
Juego de cubiertos 1 35,00 35,00




Vasos 12 1,00 12,00
Cucharones 8 12,00 96,00
Espéatulas 2 15,00 30,00
Batidores 2 16,00 32,00
Coladores doble malla 2 7,00 14,00
Cucharas para servir 4 8,00 32,00
Tabla para picar 2 12,00 24,00
Molde 2 18,00 36,00
Repostero grande plastico 3 8,00 24,00
Repostero mediano 3 5,00 15,00
Jarras 4 litros 3 16,00 48,00
Baldes 2 15,00 30,00
Bandejas 3 16,00 48,00
Plato sopero 6 3,00 18,00
Plato grande 6 4,00 24,00
Pinzas 2 8,00 16,00
Tijeras de cocina 1 27,00 27,00
TOTAL 1555,00
TOTAL (5% imprevistos) 1632,75

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

4.3.5REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

En la empresa de servicios gastrondmicos la materia prima depende
del menu diario que se prepara cada dia y q se determina los dias viernes
para la siguiente semana; basicamente contiene arroz, papas, carne y
fruta que se constituye en la materia prima directa y las verduras,
condimentos y otras especias que se utilizan en menor cantidad
corresponden a la materia prima indirecta.

CUADRO N° 38
MATERIA PRIMA DIRECTA

COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
Arroz 100 gramos 0,001 0,10

DESCRIPCION CANTIDAD




Papas 250 gramos 0,0008 0,20
Carne (pollo, pescado o res) | 142 gramos 0,004 0,57
Fruta 1 unidad 0,20 0,20
TOTAL 1,07
FUENTE: Investigacién
ELABORADO POR: Autoras
CUADRO N° 39
MATERIA PRIMA INDIRECTA
DESCRIPCION COSTO POR
ALMUERZO
Verduras (ensalada y sopa) 0,10
Sal 0,02
Condimentos (comino, ajo, especias) 0,03
AzuUcar o endulzantes 0,05
Aceite 0 manteca 0,03
Otros (harinas, mermeladas, vinagre) 0,05
Recipientes desechables 0,15
Fundas plasticas 0,03
Gas 0,02
TOTAL 0,48

FUENTE: Investigacion

ELABORADO POR: Autoras

4.3.6 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA

La mano de obra directa en la empresa de servicios gastrondmicos
esta constituida por aquella que trabaja en la cocina en la preparacién de
los alimentos: un chef, un cocinero y un ayudante y la mano de obra

indirecta corresponde al area administrativa formada con un gerente y un

contador.
CUADRO N° 40
MANO DE OBRA DIRECTA
. SUELDO SUELDO
DESCRIPCION CANTIDAD
MENSUAL ANUAL
Chef 1 400,00 4800,00
Cocinero 1 340,00 4080,00




Ayudante de cocina 1 292,00 3504,00
TOTAL 12384,00
FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras
CUADRO N° 41
MANO DE OBRA INDIRECTA
, SUELDO SUELDO
DESCRIPCION CANTIDAD
MENSUAL ANUAL

Gerente 1 450,00 5400,00
Contador 1 400,00 4800,00
TOTAL 10200,00

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

4.4 INFRAESTRUCTURA

La empresa de servicios gastrondmicos funcionara en una edificacion
de 153 metros cuadrados con dimensiones de 9 metros de ancho y 17 de

largo y cuenta con las siguientes areas:

CUADRO N° 42

INFRAESTRUCTURA

AREA CANTIDAD METROS CUADRADOS
Cocina 1 65 m*
Oficina 2 16 m* c/u
Alacena 1 10 m?
Cuarto para distribucién 1 25 m*
Bafio 1 9m?
Patio 1 28 m*
SUPERFICIE DE LA EDIFICACION 153 m?

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

4.4.1 CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

La edificacion es de concreto y ladrillo, el techo es de hormigon para
evitar que el ambiente sea caliente y los alimentos perezcan rapidamente

y los pisos son de ceramica para su facil limpieza diaria.




La cocina es muy amplia en donde se ubicara una cocina industrial de
ocho quemadores en el centro y en el lado derecho se pondra los
congeladores y refrigeradores; a la izquierda estara el fregadero con dos
servicios y la mesa de trabajo con dos divisiones. También en la cocina

estara una estanteria y muebles para guardar el menaje y la utileria.

El bafio es completo para que puedan utilizar todos los empleados de la

empresa de servicios gastrondémicos.

El contador y gerente tendran una oficina cada uno de 16 metros
cuadrados respectivamente con escritorio, sillas y equipo de computacion

completo para desarrollar sus funciones comodamente.

La alacena es un cuarto destinado para el almacenamiento de las
materias primas e insumos ambientado para conservarlos frescos lejos de

cualquier tipo de contaminacion.

Finalmente, existe un cuarto para colocar los almuerzos listos para la
distribucion; es decir la entrega al transportador de los mismos hacia cada

institucion educativa.

4.4.2 DISENO DE LAS INSTALACIONES

GRAFICO N° 15

DISENO DE LAS INSTALACIONES
T

PATIO

[\ ALACEMNA

COCINA

CUARTO PARA
DISTRIBUCIOMN

BANDO

GERENCIA CONTABILIDAD
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4.5 PROCESO PRODUCTIVO

El proceso para la preparacion de los alimentos es manual, se utilizan
equipos que ayudan a optimizar el tiempo pero en su totalidad intervienen
las personas encargadas de la cocina; inicia desde muy temprano para
lavar y separar los ingredientes a utilizar, posteriormente se los corta o

pica para empezar la coccion.
4.5.1LIMPIEZA DE LOS ALIMENTOS

En el proceso de limpieza intervienen todos los ingredientes del

menu que se prepara en un dia de la siguiente manera:

= Lavar las papas

= Escoger los granos de arroz blancos
= Lavar el arroz

= Escogery limpiar las verduras

= Lavar la carne

= Separar la carne que no es adecuada

= Lavar las frutas

4.5.2TROZAR LOS ALIMENTOS

Esta etapa del proceso de elaboracion de los alimentos se corta los
ingredientes de acuerdo a las porciones que necesita cada almuerzo
como es el caso de la carne evitando los desperdicios que provocan

pérdidas econémicas. El proceso es el siguiente:

= Pelary cortas las papas
=  Pijcar las verduras
=  Rebanar la carne en filetes

= Pijcar la fruta



4.5.3COCCION DE LOS ALIMENTOS

Una vez que todos los ingredientes estan limpios y cortados, se
inicia la coccidén de los mismos empezando por aquellos que demoran
mas tiempo para que estén listos. En este proceso se prepara la entrada,

la sopa 0 consomé, el plato principal, el jugo y postre.
4.5.4COLOCAR LOS ALIMENTOS EN LOS RECIPIENTE

Cuando los alimentos estan listos se procede a colocarlos en los
recipientes desechables y en fundas para que sea facil la entrega. Este
proceso no puede demorar mucho tiempo para evitar que los alimentos se
enfrien es por eso que en esta actividad interviene todo el personal de la

cocina.
4.5.5 COMERCIALIZACION

La distribucién de los alimentos se lo hace en forma rapida,
considerando que no se reparte individualmente cada almuerzo, mas bien
en cada institucion educativa se entrega varios. Cuando llegan los
alimentos a cada institucion, éstos se los deja en el comedor de los

maestros o en el aula destinada para este fin.



4.6 FLUJOGRAMA DEL PROCESO PRODUCTIVO

GRAFICO N° 16
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ELABORADO POR: Autoras



4.7 FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE COMERCIALIZACION

GRAFICO N° 17

FLUJOGRAMA DEL PROCESO
DE COMERCIALIZACION

INICIC

v

WISITA AL CLIEMTE

v

PRESENTACION DEL
SERVICIC

CLIE NTE DEC IDE
LG AR EL
SERVICID

MO

ACEPTACION DEL
COMNVENID

4

EIECUCION DEL SERVICIO

V

FIM

e

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras



CAPITULO V

ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

El estudio econdémico financiero tiene como objetivo determinar y
cuantificar la rentabilidad del proyecto utilizando la informacion del estudio
de mercado y del estudio técnico.

5.1 ESTRUCTURA DE LA INVERSION TOTAL

La inversion total del proyecto es de $ 63.997,40 formada por
inversion diferida, variable y fija y los rubros se detallan en el siguiente
cuadro:

CUADRO N° 43
ESTRUCTURA DE LA INVERSION

INVERSION TOTAL
Inversion diferida 2.264,95
Inversion variable 15.540,75
Inversion fija 46.191,70
TOTAL 63.997,40

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.2 INVERSIONES

En las inversiones se detalla los activos fijos, capital de trabajo e
inversién variable que son necesarios para la puesta en marcha del
proyecto. El capital de trabajo se calculé para el periodo de un mes,
debido a que el valor de los almuerzos se cobrara mensualmente a los

docentes para invertirlo en el siguiente periodo.
5.2.1INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

Los activos fijos son los bienes que se utilizan en el curso normal de

las operaciones de una empresa y debe tener las siguientes



caracteristicas: tener una vida util relativamente larga, sus beneficios
deben extenderse a mas de un ciclo normal de operaciones y ser
utilizados en la produccion o comercializacion de bienes y servicios. En el
siguiente cuadro se describe los activos fijos del proyecto:

CUADRO N° 44
INVERSION FIJA

CONCEPTO VALOR
Terreno 12.000,00
Edificio 25.000,00
Equipo de cocina 5.002,20
Muebles y enseres 2.173,50
Equipo de computacién 1.680,00
Equipo de oficina 336,00
TOTAL 46.191,70

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

La depreciacion de los activos fijos se realizan con el método de linea

recta segun la Ley de Régimen Tributario Interno:

CUADRO N° 45
DEPRECIACION DE LOS ACTIVOS FIJOS

CONCEPTO % VALOR | DEPRECIACION
Edificio 0,05 | 25.000,00 1.250,00
Equipo de cocina 0,10| 5.002,20 500,22
Muebles y enseres 0,10| 2.173,50 217,35
Equipo de computacion | 0,33 | 1.680,00 559,94
Equipo de oficina 0,10 336,00 33,60
TOTAL 34.191,70 2.561,11

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

CUADRO N° 46
DISTRIBUCION DE LA DEPRECIACION DEL EDIFICIO

DEPRECIACION EDIFICIO

Areas metros % Depreciacion
Produccién 75,00 49,02 612,75
Administraciéon 53,00 | 34,64 433,01
Ventas 25,00| 16,34 204,25

153,00 | 100,00 1.250,00




CUADRO N° 47
DISTRIBUCION DE LA DEPRECIACION DE LOS
MUEBLES Y ENSERES

DEPRECIACION MUEBLES Y ENSERES
Areas valor % | Depreciacion
Produccién 1.113,00 | 0,51 111,30
Administracion | 871,50 | 0,40 87,15
Ventas 189,00 | 0,09 18,90
2.173,50|1,00 217,35

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.2.2INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es una medida de la capacidad que tiene una
empresa para continuar con el normal desarrollo de sus actividades en el
corto plazo. En el proyecto el capital de trabajo se calcul6 para un mes, ya
gue es el ciclo en que se recuperara los valores del servicio entregado a
los docentes, el pago es mensual.

CUADRO N° 48
INVERSION VARIABLE

CONCEPTO VALOR
Materias primas 8.460,10
Mano de obra 1.094,51
Costos indirectos 4.002,67
Gastos administrativos 1.026,80
Gastos de ventas 956,67
TOTAL 15.540,75

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.2.3INVERSION DIFERIDA

La inversion diferida se constituye por los gastos que se realizan para
la constitucion de la empresa, en este caso, los gastos del estudio de
factibilidad y de constitucion de la empresa como se describen a

continuacion:



CUADRO N° 49
INVERSION DIFERIDA

CONCEPTO

VALOR

Estudio de Factibilidad

1.006,95

Gastos de constitucion

1.258,00

TOTAL

2.264,95

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

CUADRO N° 50
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

CONCEPTO VALOR
Recursos humanos 210,00
Recursos materiales 749,00
Imprevistos 47,95
TOTAL 1.006,95

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

CUADRO N° 51
GASTOS DE CONSTITUCION

CONCEPTO VALOR
Asesoria legal 300,00
Cuenta de integraciéon de
capital 400,00
Elaboracion de estatutos 200,00
Elaboracion de la minuta de
escritura de constitucion 100,00
Elevacion de la minuta a
escritura publica 100,00
Registro mercantil 100,00
Pago bomberos 8,00
Pago patente municipal 15,00
RUC 5,00
Permiso sanitario 30,00
TOTAL 1.258,00

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.3 COSTO DE OPORTUNIDAD Y TASA DE REDESCUENTO

En el calculo del costo de oportunidad la inversion propia representa el

63,36% de la inversion total y la inversion financiada el 36,64% de la

misma, considerando una tasa de inflacion del 4,94%



CUADRO N° 52

COSTO DE OPORTUNIDAD

. TASA DE VALOR
DESCRIPCION VALOR % PONDERACION | PONDERADO
Inversién propia 40.550,58 63,36 8,00 5,07
Inversion financiada |23.446,82 36,64 15,00 5,50
63.997,40 100,00 | Costo de Capital 10,56
Inflacién 4,94

FUENTE: Investigacién

ELABORADO POR: Autoras

TRM = (1 + Ck)(1 + inflacion) — 1

TRM = (1+ 10,56)(1 + 4,94) — 1

TRM = 0,16

5.4 TABLA DE PAGOS FINANCIEROS

El crédito sera financiado por el Banco Nacional de Fomento a una

tasa del 15% anual para cuatro afios plazo con pagos mensuales y cuotas

fijas de 652,54 como se detalla en la siguiente tabla de amortizacién:

CUADRO N° 53
TABLA DE AMORTIZACION

‘ SALDO PAGO PAGO SALDO
PERIODO INICIAL DIVIDENDO CAPITAL | INTERES FINAL
1| 23.446,82 652,54 359,46 293,09| 23.087,36
2| 23.087,36 652,54 363,95 288,59 | 22.723,41
3| 22.723/41 652,54 368,50 284,04 | 22.354,91
4| 22.35491 652,54 373,11 279,44 | 21.981,81
5| 21.981,81 652,54 377,77 274,77 21.604,04
6| 21.604,04 652,54 382,49 270,05| 21.221,54
7| 21.221,54 652,54 387,27 265,27 | 20.834,27
8| 20.834,27 652,54 392,11 260,43| 20.442,16
9| 20.442,16 652,54 397,02 255,53 | 20.045,14
10| 20.045,14 652,54 401,98 250,56 | 19.643,16
11| 19.643,16 652,54 407,00 245,54 | 19.236,16
12| 19.236,16 652,54 412,09 240,45| 18.824,07
13| 18.824,07 652,54 417,24 235,30| 18.406,83
14| 18.406,83 652,54 422,46 230,09| 17.984,37
15| 17.984,37 652,54 427,74 224,80 | 17.556,63
16| 17.556,63 652,54 433,08 219,46| 17.123,55
17| 17.123,55 652,54 438,50 214,04| 16.685,05
18| 16.685,05 652,54 443,98 208,56 | 16.241,07
19| 16.241,07 652,54 449,53 203,01| 15.791,54




20| 15.791,54 652,54 455,15 197,39| 15.336,39
21| 15.336,39 652,54 460,84 191,70 14.875,56
22| 14.875,56 652,54 466,60 185,94 | 14.408,96
23| 14.408,96 652,54 472,43 180,11| 13.936,53
24| 13.936,53 652,54 478,34 174,21 | 13.458,19
25| 13.458,19 652,54 484,32 168,23| 12.973,88
26| 12.973,88 652,54 490,37 162,17 | 12.483,51
27| 12.483,51 652,54 496,50 156,04 | 11.987,01
28| 11.987,01 652,54 502,70 149,84 | 11.484,30
29| 11.484,30 652,54 508,99 143,55| 10.975,31
30| 10.975,31 652,54 515,35 137,19| 10.459,96
31| 10.459,96 652,54 521,79 130,75 9.938,17
32 9.938,17 652,54 528,32 124,23 9.409,85
33 9.409,85 652,54 534,92 117,62 8.874,93
34 8.874,93 652,54 541,61 110,94 8.333,33
35 8.333,33 652,54 548,38 104,17 7.784,95
36 7.784,95 652,54 555,23 97,31 7.229,72
37 7.229,72 652,54 562,17 90,37 6.667,55
38 6.667,55 652,54 569,20 83,34 6.098,35
39 6.098,35 652,54 576,31 76,23 5.522,04
40 5.522,04 652,54 583,52 69,03 4.938,52
41 4.938,52 652,54 590,81 61,73 4.347,71
42 4.347,71 652,54 598,20 54,35 3.749,52
43 3.749,52 652,54 605,67 46,87 3.143,84
44 3.143,84 652,54 613,24 39,30 2.530,60
45 2.530,60 652,54 620,91 31,63 1.909,69
46 1.909,69 652,54 628,67 23,87 1.281,02
47 1.281,02 652,54 636,53 16,01 644,49
48 644,49 652,54 644,49 8,06 0,00

FUENTE: Investigacion

ELABORADO POR: Autoras

Durante el periodo del crédito se pagara los siguientes valores anuales de

interés y capital:

CUADRO N° 54

PAGOS ANUALES DE INTERES Y CAPITAL

ANO INTERES | CAPITAL
1 3.207,76| 4.622,75
2 2.464,63| 5.365,88
3 1.602,04| 6.228,47
4 600,79| 7.229,72

FUENTE: Investigacion

ELABORADO POR: Autoras




5.5COSTOS Y GASTOS

Comprende los costos de materias primas, mano de obra y costos

indirectos de fabricacioén del producto, asi como los gastos administrativos

y de ventas que permiten determinar el costo de produccion.

5.5.1 MATERIA PRIMA

En cada almuerzo la materia prima tiene un valor de $ 1,07 y sus

ingredientes se calculan en gramos:

CUADRO N° 55

COSTO DE MATERIA PRIMA

. COSTO COSTO
DESCRIPCION CANTIDAD

UNITARIO TOTAL
Arroz 100 gramos 0,001 0,10
Papas 250 gramos 0,0008 0,20
Carne (pollo, pescado o res) | 142 gramos 0,004 0,57
Fruta 1 unidad 0,20 0,20
TOTAL 1,07

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.5.2MANO DE OBRA DIRECTA

El personal que interviene directamente en la preparacion de los

almuerzos es un chef, un cocinero y un ayudante de cocina que se

considera la mano de obra directa.

CUADRO N° 56

ROL DE PAGOS DE LA MANO OBRA DIRECTA

NOMINA SUELDO DECIMO DECIMO FO’;EOS INGRESOS IESS IESS TOTAL A
ANUAL CUARTO | TERCERO PERSONAL | PATRONAL PAGAR
RESERVA
Chef 4.800,00 318,00 400,00 0,00 5.518,00 448,80 583,20 5.069,20
Cocinero 4.080,00 318,00 340,00 0,00 4.738,00 381,48 495,72 4.356,52
Ayudante 3.816,00 318,00 292,00 0,00 4.426,00 356,80 463,64 4.069,20
TOTAL 12.696,00 954,00 1.032,00 0,00 14.682,00 1.187,08 1.542,56 | 13.494,92

FUENTE: Investigacién
ELABORADO POR: Autoras




5.5.3COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Los costos indirectos de fabricacién que se aplican al producto son
los condimentos, especias y otros que son parte del producto pero en una
cantidad menor.

CUADRO N° 57
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION UNITARIOS

DESCRIPCION COSTO POR

ALMUERZO
Verduras (ensalada y sopa) 0,10
Sal 0,02
Condimentos (comino, ajo, especias) 0,03
AzuUcar o endulzantes 0,05
Aceite o0 manteca 0,03
Otros (harinas, mermeladas, vinagre) 0,05
Recipientes desechables 0,15
Fundas plasticas 0,03
Gas 0,02
TOTAL 0,48

FUENTE: Investigacion

ELABORADO POR: Autoras
En el siguiente cuadro se describe todos los costos anuales, incluye los
gastos indirectos de fabricacion por servicios basicos, aporte patronal al
IESS, depreciaciones y otros aplicables al producto como el menaje y
utileria:

CUADRO N° 58
RESUMEN DE COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

CONCEPTO VALOR
Materia prima indirecta 41.747,04
Gastos indirectos de fabricacién

IESS patronal 1.542,56
Energia eléctrica (400 kw) 408,00
Agua potable (105 m3) 277,20
Utiles de limpieza 300,00
Menaje y utileria 1.632,75
Subtotal 45.907,55




Depreciaciones

Edificio 612,75
Equipo de cocina 500,22
Muebles y enseres 111,30
TOTAL 47.131,82

FUENTE: Investigacién
ELABORADO POR: Autoras

5.5.4GASTOS ADMINISTRATIVOS

Los gastos administrativos comprenden los sueldos del gerente y
contador, aporte patronal al IESS, utiles de limpieza, servicios basicos y
depreciaciones del area administrativa.

CUADRO N° 59
ROL DE PAGOS DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO

NOMINA | SUELDO | DECIMO | DECIMO FO'I\D“EOS INGRESOS IESS IESS TOTAL A
ANUAL | CUARTO | TERCERO PERSONAL | PATRONAL | PAGAR
RESERVA
Gerente 5.400,00 318,00 450,00 0,00|  6.168,00 504,90 656,10 | 5.663,10
Contador | 4.800,00 318,00 400,00 0,00| 551800 448,80 583,20 | 5.069,20
TOTAL | 10.200,00 636,00 850,00 0,00 | 11.686,00 830,28 1.239,30 | 10.732,30

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

CUADRO N° 60
RESUMEN DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

CONCEPTO VALOR
Sueldos 10.732,30
IESS patronal 1.239,30
Energia eléctrica (100 kw) 102,00
Utiles de oficina 300,00
Subtotal 12.373,60
Depreciaciones

Edificio 433,01
Muebles y enseres 87,15
Equipo de computaciéon 33,60
TOTAL 12.927,36

FUENTE: Investigacién
ELABORADO POR: Autoras




5.5.5GASTOS DE VENTA

Los gastos de venta incluyen la publicidad anual en el diario del
norte, el servicio de transporte que sera contratado a dos vehiculos con
un sueldo mensual de $ 500,00 y las depreciaciones del area de ventas.

CUADRO N° 61
RESUMEN DE GASTOS DE VENTA

CONCEPTO VALOR
Publicidad 480,00
Transporte 11.000,00
Depreciaciones

Edificio 204,25
Muebles y enseres 18,90
TOTAL 11.703,15

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.5.6 COSTO DEL PRODUCTO

CUADRO N° 62
COSTO DEL PRODUCTO

Materia prima 1,07
Mano de obra directa 0,16
Costos indirectos de fabricacion 0,54
COSTO DE PRODUCCION 1,77
Gastos administrativos 0,15
Gastos de venta 0,13
COSTO TOTAL 2,05

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.6 PRESUPUESTOS

5.6.1PRESUPUESTO DE INGRESOS

Para determinar el precio del producto se consider6 las encuestas
realizadas a los profesores de las instituciones educativas de lbarra,
donde el 60% destina para su alimentacion de 2 a 2,50 usd. La empresa
de servicios gastronoémicos fij6 el precio a 2,50 y cada afio se

incrementara en funcién de la tasa de inflacion del 5%.



CUADRO N° 63
PRESUPUESTO DE INGRESOS

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Volumen proyectado 86.973 91.322 95.888 100.682 105.716
Precio proyectado 2,50 2,63 2,76 2,89 3,04
TOTAL VENTAS 217.432,50|239.719,33 | 264.290,56 | 291.380,35 | 321.246,83

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.6.2PRESUPUESTO DE COSTOS

El costo del producto es de 1,77 y se proyecta con la tasa de

inflacion del 5%.

CUADRO N° 64
PRESUPUESTO DE COSTOS

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Volumen proyectado 86.973 91.322 95.888 100.682 105.716
Costo proyectado 1,77 1,86 1,95 2,05 2,15
TOTAL COSTOS 153.687,85|169.440,86 | 186.808,55 | 205.956,42 | 227.066,96
FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras
5.6.3PRESUPUESTO DE GASTOS

CUADRO N° 65
PRESUPUESTO DE GASTOS
DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Gastos administrativos 12.373,60 | 12.992,28 | 13.641,89| 14.323,99 | 15.040,19
Gastos de venta 11.703,15| 12.288,31| 12.902,72| 13.547,86 | 14.225,25
Gastos financieros 3.207,76 | 2.464,63| 1.602,04 600,79 0,00
Gastos de constitucion 251,60 251,60 251,60 251,60 251,60
TOTAL GASTOS 27.284,51| 27.745,22 | 28.146,66 | 28.472,63| 29.265,44

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.7 BALANCE GENERAL PROFORMA

El balance general proforma constituye el balance de arranque para

poner en operaciones al proyecto que inicia con los siguiente rubros:




ACTIVOS
Inversion fija
Inversion diferida
Inversion variable

TOTAL ACTIVOS

ESTADO PROFORMA

46.191,70

2 264,95
15.596 91

Inversion fija

PASIVOS

Inversion financiada

PATRIMONIO

64.053,56 TOTAL PASIVOY PATRIMONIO

23.446,82

40.606,74

64.053,56

5.8 BALANCE DE PERDIDAS Y GANANCIAS PRESUPUESTADO

CUADRO N° 66
BALANCE DE PERDIDAS Y GANANCIAS

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas proyectadas 217.432,50 | 239.719,33 | 264.290,56 | 291.380,35 | 321.246,83
<Costos proyectados> 153.687,85 | 169.440,86 | 186.808,55 | 205.956,42 | 227.066,96
Utilidad bruta en ventas proyectada 63.744,65 | 70.278,47 | 77.482,02 | 85.423,92 | 94.179,88
<Gastos proyectados> 28.038,70 | 29.300,00 | 30.624,36 | 32.014,95| 33.475,06
Gastos administrativos 12.321,60 | 12.937,68 | 13.584,56 | 14.263,79| 14.976,98
Gastos de venta 11.703,15| 12.288,31 | 12.902,72| 13.547,86| 14.225,25
Depreciaciones 2.561,11 2.561,11 2.561,11 2.561,11 2.561,11
Gastos de constitucion 251,60 251,60 251,60 251,60 251,60
Imprevistos 1.201,24 1.261,30 1.324,36 1.390,58 1.460,11
Utilidad operativa proyectada 35.705,95 | 40.978,47 | 46.857,65| 53.408,98 | 60.704,82
Gastos financieros 3.207,76 2.464,63 1.602,04 600,79 0,00
Utilidad antes de participacion trabajadores 32.498,19 | 38.513,84 | 45.255,61| 52.808,19 | 60.704,82
<15% Participacion trabajadores> 4.874,73 5.777,08 6.788,34 7.921,23 9.105,72
Utilidad antes de impuestos 27.623,46 | 32.736,77 | 38.467,27 | 44.886,96 | 51.599,10
<22% Impuesto a la renta> 6.077,16 7.202,09 8.462,80 9.875,13 | 11.351,80
Utilidad neta proyectada 21.546,30 | 25.534,68 | 30.004,47 | 35.011,83| 40.247,29
FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras
5.9 FLUJOS DE CAJA
CUADRO N° 67
FLUJO DE CAJA CON PROTECCION
DESCRIPCION | ANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS5




Inversion <51829,21>
Ingresos
g:gi?ei?a’:ga 21.546,30 | 25.534,68 | 30.004,47 | 35.011,83 | 40.247,29
Depreciacion 2.561,11| 2.561,11| 2.561,11| 2.561,11| 2.561,11
Total ingresos 24.107,41 | 28.095,79 | 32.565,58 | 37.572,94 | 42.808,41
Egresos
Pago principal 4.622,75| 5.365,88| 6.228,47| 7.229,72 0,00
Total egresos 4.622,75| 5.365,88| 6.228,47| 7.229,72 0,00
Flujo neto <51829,21> | 19.484,66 | 22.729,91 | 26.337,12 | 30.343,22 | 42.808,41
FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras
CUADRO N° 68
FLUJO DE CAJA LIBRE
DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ingresos
Ventas proyectadas 217.432,50|239.719,33 | 264.290,56 | 291.380,35 | 321.246,83
Total ingresos 217.432,50 | 239.719,33 | 264.290,56 | 291.380,35 | 321.246,83
Egresos
Costos 153.687,85 | 169.440,86 | 186.808,55 | 205.956,42 | 227.066,96
Gastos administrativos 12.373,60 | 12.992,28 | 13.641,89| 14.323,99| 15.040,19
Gastos de venta 11.703,15| 12.288,31| 12.902,72| 13.547,86| 14.225,25
Depreciaciones 2.561,11 2.561,11 2.561,11 2.561,11 2.561,11
Gastos constitucion 251,60 251,60 251,60 251,60 251,60
Obligaciones financieras 7.830,51| 7.830,51 7.830,51| 7.830,51 0,00
Imprevistos 1.201,24 1.261,30 1.324,36 1.390,58 1.460,11
Total egresos 189.609,06 | 206.625,97 | 225.320,75 | 245.862,07 | 260.605,22
Flujo neto 27.823,44| 33.093,36| 38.969,81| 45.518,27| 60.641,61

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

5.10 EVALUADORES DEL PROYECTO

La evaluacién financiera permite conocer si la inversién propuesta
la factibilidad del

serd econdmicamente

proyecto.

rentable para determinar




5.10.1 VALOR ACTUAL NETO (VAN)

El Valor actual neto es un procedimiento que permite calcular el
valor presente de un determinado numero de flujos de caja futuros,

originados por una inversion con la siguiente formula:

flujos de caja netos
a1+

VAN =< inversion > + Z

CUADRO N° 69
CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO

aos | NETOS | FLUIOS |\ ol Con | FLUIOS
(LBRE) |ACTUALIZADOS | oo e idny | ACTUALIZADOS
1 27.823,44 23.980,73 19.484,66 16.793,63
2 33.093,36 24.583,53 22.729,91 16.885,00
3 38.969,81 24.950,73 26.337,12 16.862,55
4 45.518,27 25.118,43 30.343,22 16.744,35
5 60.641,61 28.842,25 42.808,41 20.360,45
TOTAL 127.475,67 87.645,99
<inversion> 64.053,56 64.053,56
VALOR ACTUAL NETO 63.422,12 23.592,43

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras
El VAN es positivo, es decir, el proyecto producird ganancias por encima

de la rentabilidad exigida. El proyecto es viable.
5.10.2 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

La tasa interna de retorno de una inversion esta definida como la
tasa de interés con la cual el valor actual neto o valor presente neto (VAN
o VPN) es igual a cero. La tasa interna de retorno es un indicador de la

rentabilidad de un proyecto, que se lee a mayor TIR, mayor rentabilidad.

Para su calculo se utiliza el método de interpolacion, se escoge dos tipos
de van uno positivo y otro negativo y se realiza la diferencia de tasas y
valores para aplicar la siguiente formula y determinar el valor de la tasa

interna de retorno.




VAN Ti
VAN Ti — VANTs

TIR = Ti + (Ts — Ti)

CUADRO N° 70
CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RETORNO

ANOS | FLUJOS NETOS VAN 20% VAN 61%
1 27.823,44 23.186,20 17.281,64
2 33.093,36 22.981,50 12.767,01
3 38.969,81 22.551,98 9.337,93
4 45,518,27 21.951,33 6.774,58
5 60.641,61 24.370,50 5.605,85
TOTAL 115.041,50 51.767,00
<inversion> -53.630,15 -53.630,15
VALOR ACTUAL NETO 61.411,35 -1.863,15

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

61.411,35

TIR = 0,2 1-0,2
0.20+(0.61-0, 0)61.411,35—(—1.863,15)

TIR = 60%

La tasa interna de retorno es 60%, valor superior a la tasa minima

aceptable, siendo un proyecto factible y rentable para ponerlo en marcha.
5.10.3 BENEFICIO-COSTO

El beneficio de un proyecto esta dado por los ingresos. A mayores
ingresos obtendremos mayor beneficio pero en términos del poder

adquisitivo actual.

ingresos
1+
egresos
1+

BENEFICIO/COSTO =

CUADRO N° 71
CALCULO DEL BENEFICIO COSTO

INGRESOS EGRESOS
ACTUALIZADOS | ACTUALIZADOS

217.432,50 189.609,06 187.402,82 163.422,09

INGRESOS EGRESOS




239.719,33 206.625,97 178.076,41 153.492,88
264.290,56 225.320,75 169.214,15 144.263,41
291.380,35 245.862,07 160.792,93 135.674,50
321.246,83 260.605,22 152.790,80 123.948,56
TOTAL 848.277,12 720.801,45
FUENTE: Investigacién
ELABORADO POR: Autoras
848.277,12
BENEFICIO/COSTO = m

BENEFICIO/COSTO = 1,18

Por cada dolar que tiene el costo del proyecto el beneficio es de 1,18. Los
ingresos superan a los egresos en 0,18. El proyecto es factible porque el
beneficio supera a 1.

5.10.4 TASA DE RENDIMIENTO BENEFICIO COSTO

Este indicador compara los ingresos deflactados con la inversion

total del proyecto.

ingresos

1+

TASA DE RENDIMIENTO B/C = - y:
inversion total del proyecto

TASA DE RENDIMIENTO B/C = 848.277,12
/¢= 64.053,56
TASA DE RENDIMIENTO B/C = 13,24

Por cada dolar invertido el proyecto genera ingresos de 13,24

5.10.5 TIEMPO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

CUADRO N° 72
TIEMPO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

ANOS |FLUJOSDE CAJA| SUMATORIA




1 27.823,44 27.823,44
2 33.093,36 60.916,80
3 38.969,81 99.886,61
4 45.518,27 145.404,88
5 60.641,61 206.046,50

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

La inversion total del proyecto es de 64.053,56 y se la recupera en dos
afios y un mes de operacion de la empresa, pudiendo posteriormente

invertir en vehiculos, ya que este servicio es contratado.
5.10.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

Es el punto en donde los ingresos totales recibidos se igualan a los
costos asociados con la venta de un producto y se calcula con la siguiente
férmula:

costo fijo + inversion fija
PUNTO DE EQUILIBRIO =

precio de vta — costos variables

29.228,08 + 46.191,70

PUNTO DE EQUILIBRIO 250 — 161

PUNTO DE EQUILIBRIO = 30.166,30

El proyecto absorbera los costos fijos cuando produzca y venda 30166,30

unidades y cuando supere este nivel generara rentabilidad.



CAPITULO VI

ORGANIZACION DE LA EMPRESA

6.1 LA EMPRESA

6.1.1NOMBRE O RAZON SOCIAL

En las encuestas a los potenciales consumidores se presentod tres
opciones para seleccionar el nombre de la empresa de servicios
gastronémicos con entrega a domicilio para el personal docente de las

instituciones educativas de la ciudad de Ibarra, las cuales fueron:

= Como en su casa
= Sabor casero

= Delicias caseras

El nombre que tuvo mas aceptacion por la mayoria de los encuestados
fue “COMO EN SU CASA” que se constituye en la razén social de la

empresa.

6.1.2LOGOTIPO

i

(emocenCasa

Gonldg con labor de‘t:':gt

“Comida con sabor de hogar”

6.1.3TITULARIDAD DE LA PROPIEDAD DE LA EMPRESA

La empresa de servicios gastronOmicos sera una compafiia anonima
formada por dos socios los cuales aportan el 50% de las acciones cada

uno.



En consecuencia, la razon social de la empresa es: COMO EN SU CASA
SOCIEDAD ANONIMA

6.1.4TIPO DE EMPRESA

COMO EN SU CASA S. A. es una empresa que pertenece al sector
de servicios de la ciudad de Ibarra, que entrega alimentacion a domicilio,
especificamente a los docentes de las instituciones fiscales en su horario

de almuerzo.
6.2 ASPECTOS LEGALES

De acuerdo a la Ley de Compafilas podemos mencionar ciertos

puntos claros sobre la constitucion de una Sociedad Anénima.

La compafiia andnima es una sociedad cuyo capital, dividido en acciones
negociables, estd formado por la aportacion de los accionistas que
responden Unicamente por el monto de sus acciones .Las sociedades o
compafiias civiles anénimas estan sujetas a todas las reglas de las

sociedades o compafias mercantiles anonimas.

La denominacién de esta compafia debera contener la indicacion de

“‘compafia andénima” o “sociedad anénima” o las correspondientes siglas.

No podra adoptar una denominacion que pueda confundirse con la de una
compafia preexistente. Los términos comunes y aquellos con los cuales
se determina la clase de la empresa como “comercial”’, “industrial”,
“agricola”, etc, no seran de uso exclusivo e iran acompafadas de una

expresion peculiar.

Las personas naturales o juridicas que no hubieren cumplido con las
disposiciones de la Ley de Compafias para la constitucion de una
compafia anénima, no podran usar en anuncios, membretes de carta,
circulares u otros documentos, un nombre, expresion o siglas que

indiquen o sugieran que se trata de una compafia anonima.



Para intervenir en la formacion de una comparfia andénima en calidad de
promotor o fundador se requiere de capacidad civil para contratar. Sin
embargo, no podran hacerlo entre cényuges ni entre padres e hijos no

emancipados.

La compafia se constituira mediante escritura publica que, previo
mandato de la Superintendencia de Compafiias, sera inscrita en el
Registro Mercantil. La comparfia se tendrd& como existente y con

personeria juridica desde el momento de dicha inscripcién.

Para que pueda celebrarse la escritura publica de constitucion definitiva
sera requisito haberse depositado la parte pagada del capital social en
una institucidon bancaria, en el caso de que las aportaciones fuesen en

dinero.

Las compafiias an6nimas en que participen instituciones de derecho
publico o de derecho privado con finalidad social o publica podran

constituirse o subsistir con uno 0 mas accionistas.

La compafia podra establecerse con el capital autorizado que determine
la escritura de constitucion. La compafiia podra aceptar suscripciones y
emitir acciones hasta el monto de ese capital. Al momento de constituirse
la compaiiia, el capital suscrito y pagado minimos seran los establecidos
por la resolucion de caracter general que expida la Superintendencia de

Compaiiias.

Todo aumento de capital autorizado seré resuelto por la junta general de
accionistas y, luego de cumplidas las formalidades pertinentes, se

inscribira en el registro mercantil correspondiente.

Una vez que la escritura publica de aumento de capital autorizado se halle
inscrita en el registro mercantil, los aumentos de capital suscrito y pagado
hasta completar el capital autorizado no causaran impuestos ni derechos
de inscripcién, ni requeriran ningun tipo de autorizacion o tramite por parte

de la Superintendencia de Compaiiias.



En los casos en que la aportacion no fuere en numerario, en la escritura
se hard constar el bien en que consista tal aportacion, su valor y la
transferencia de dominio que del mismo se haga a la compafia, asi como

las acciones a cambio de las especies aportadas.

Los bienes aportados seran avaluados y los informes, debidamente

fundamentados, se incorporaran al contrario.

En la constitucion sucesiva, los avalluos seran hechos por peritos
designados por los promotores. Cuando se decida aceptar aportes en

especie serd indispensable contar con la mayoria de accionistas.

Los suscriptores haran sus aportes en dinero, mediante depdsito en
cuenta especial, a nombre de la compafia en promocién, bajo la
designacion especial de “Cuenta de Integracién de Capital”, la que sera
abierta en los bancos u otras instituciones de crédito determinadas por los

promotores en la escritura correspondiente.

La compafia no podra emitir acciones por un precio inferior a su valor
nominal ni por un monto que exceda al capital aportado. La emision que
viole esta norma sera nula. El contrato de formacion de la compafiia

determinara la forma de emision y suscripcion de las acciones.

La suscripcién de acciones es un contrato por el que el suscribiente se
compromete para con la compafiia a pagar un aporte y ser miembro de la
misma, sujetandose a las normas del estatuto y reglamentos, y aquella a
realizar todos los actos necesarios para la constitucién definitiva de la
compafiia, a reconocerle la calidad de accionista y a entregarle el titulo

correspondiente a cada accién suscrita.

Este contrato se perfecciona por el hecho de la suscripcion por parte del
suscriptor, sin que pueda sujetarse a condicion o modalidad que, de

existir, se tendran por no escritas.



Las acciones seran nominativas. La compafiia no puede emitir titulos
definitivos de las acciones que no estén totalmente pagadas. Las

acciones cuyo valor ha sido totalmente pagado se llaman liberadas.

Las acciones pueden ser ordinarias o preferidas, segun lo establezca el
estatuto. Las acciones ordinarias confieren todos los derechos

fundamentales que en la ley se reconoce a los accionistas.

Las acciones preferidas no tendran derecho a voto, pero podran conferir
derechos especiales en cuanto al pago de dividendos y en la liquidaciéon

de la compaiiia.

El monto de las acciones preferidas no podra exceder del cincuenta por

ciento del capital suscrito de la compafia.

Es prohibido a la compafia constituir o aumentar el capital mediante
aportaciones reciprocas en acciones de propia emisién, aun cuando lo

hagan por interpuesta persona.

Los titulos correspondientes a las acciones suscritas en el acto de
constitucion de la compafia, seran expedidos dentro de los sesenta dias

siguientes a la inscripcion del contrato en el Registro Mercantil.

En la constitucién sucesiva de una compafiia, los titulos se expediran
dentro de los ciento ochenta dias siguientes a la inscripcion en el Registro

Mercantil de la escritura de constitucion definitiva.

Antes de obtener la aprobacién definitiva de la Superintendencia de
Companiias para la constitucion de la compafiia, solamente se otorgara
certificados provisionales o resguardos. Los titulos de accién conferidos
antes de la inscripcion de la escritura de constitucion o del contrato en

gue se aumente el capital son nulos.

Siempre que se haya pagado el cincuenta por ciento, por lo menos, del
capital inicial o del aumento anterior, la compafia podra acordar un

aumento del capital social.



Los titulos en acciones estaran escritos en idioma castellano y contendran

las siguientes declaraciones:

» El nombre y domicilio principal de la compaiiia;

» La cifra representativa del capital autorizado, capital suscrito y el
namero de acciones en que se divide el capital suscrito;

= El nidmero de orden de la accion y del titulo, si éste representa varias
acciones, y la clase a que pertenece;

» La fecha de la escritura de constitucion de la compaiiia, la notaria en la
que se la otorgd y la fecha de inscripcidon en el Registro Mercantil, con
la indicacion del tomo, folio y nimero;

= Laindicacion del nombre del propietario de las acciones;

= Si la accion es ordinaria o preferida y, en este caso, el objeto de la
preferencia;

» La fecha de expedicién del titulo; y,

» La firma de la persona o personas autorizadas.

= Los titulos y certificados de acciones se extenderan en libros talonarios

correlativamente numerados.

Entregado el titulo o el certificado al accionista, éste suscribira el
correspondiente talonario. Los titulos y certificados nominativos se
inscribiran, ademas, en el libro de Acciones y Accionistas, en el que se
anotaran las sucesivas transferencias, la constitucion de derechos reales
y las demas modificaciones que ocurran respecto al derecho sobre las

acciones.

La accién confiere a su titular legitimo la calidad de accionista y le
atribuye, como minimo, los derechos fundamentales que de ella derivan y

se establecen en la Ley de Compaiiias.

La accion es indivisible. En consecuencia, cuando haya varios
propietarios de una misma accion, nombraran un apoderado o en su falta
un administrador comudn; y, si no se pusieren de acuerdo, el

nombramiento sera hecho por el juez a peticion de cualquiera de ellos.



Los copropietarios responderan solidariamente frente a la compafia de
cuantas obligaciones se deriven de la condicion de accionista.

Los accionistas tendran derecho preferente, en proporcion a sus
acciones, para suscribir las que se emitan en cada caso de aumento de
capital suscrito. Este derecho se ejercitara dentro de los treinta dias
siguientes a la publicacion por la prensa del aviso del respectivo acuerdo

de la junta general.

La compafia podra acordar el aumento del capital social mediante

emision de nuevas acciones o por elevacion del valor de las ya emitidas.

El aumento de capital por elevacién del valor de las acciones requiere el
consentimiento unanime de los accionistas si han de hacerse nuevas
aportaciones en numerario 0 en especie. Se requerira unanimidad de la
junta si el aumento se hace por capitalizacion de utilidades. Pero, si las
nuevas aportaciones se hicieren por capitalizacion de reserva o por

compensacion de créditos, se acordaran por mayoria de votos.

El derecho de negociar las acciones libremente no admite limitaciones.
Las compaiiias anénimas consideran como socio al inscrito como tal en el

libro de acciones y accionistas.

Los fundadores y promotores son responsables solidaria e ilimitadamente,
frente a terceros, por las obligaciones que contrajeren para constituir la

compainia.
El contrato social fijaré la estructura administrativa de la compafiia.

La Superintendencia de Compafias no aprobara la constitucion de una
compafia andénima si en el contrato social no aparece claramente
determinado quién o0 quiénes tienen su representacién judicial vy
extrajudicial. Esta representacion podra ser confiada a directores,

gerentes, administradores u otros agentes.



La representacion de la compafiia se extendera a todos los asuntos
relacionados con su giro o trafico, en operaciones comerciales o civiles,
incluyendo la constitucion de prendas de toda clase. El contrato podra
limitar esta facultad. Se necesitara autorizacion de la junta general para

enajenar o hipotecar los bienes sociales.

Los administradores, miembros de los organismos administrativos y

agentes, solo podran ser nombrados temporal y revocablemente.

Los administradores tendran la responsabilidad derivada de las
obligaciones que la ley y el contrato social les impongan como tales y las
contempladas en la ley para los mandatarios; igualmente, la tendran por

la contravencion a los acuerdos legitimos de las juntas generales.

No pueden ser administradores de la compafiia sus banqueros,
arrendatarios, constructores o suministradores de materiales por cuenta

de la misma.

Para desempafiar el cargo de administrador se necesita tener la
capacidad necesaria para el ejercicio del comercio y no estar
comprendido en las prohibiciones e incompatibilidades que el Cdédigo de
Comercio establece por ello.

El administrador continuard en el desempefio de sus funciones, adn
cuando hubiere concluido el plazo para el que fue designado, mientras el

sucesor tome posesion de su cargo.

Si la Superintendencia de Compafias estableciere que los datos y cifras
constantes en el balance y en los libros de contabilidad de una compafiia
no son exactos o contienen errores comunicara al representante legal y a
los comisarios de la compafiia respectiva las observaciones vy
conclusiones a que hubiere lugar, concediendo el plazo de hasta treinta
dias para que se proceda a las rectificaciones o que se formulen los
descargos pertinentes. El Superintendente de Compaiiias, a solicitud

fundamentada de la compafia, podra ampliar dicho plazo.



6.3 BASE FILOSOFICA DE LA EMPRESA

6.3.1MISION

Como en su casa es una empresa de servicios gastrondémicos a
domicilio, dirigida a satisfacer las necesidades de alimentacion de los
docentes de las instituciones educativas de la ciudad de Ibarra con
alimentos de calidad y un servicio eficiente y cortés.

6.3.2VISION

En el afio 2018, Como en su casa, serd una empresa de servicios
gastronémicos a domicilio referente en la provincia de Imbabura que

brinde sus servicios a varios sectores de la economia local.
6.3.3VALORES INSTITUCIONALES

Como en su casa tiene como filosofia institucional los siguientes

valores que se constituyen en habitos para sus colaboradores.

» SERVICIO: brindar a los consumidores alimentacion nutritiva.

= CALIDAD: elaborar cuidadosamente los alimentos con materia prima y
mano de obra de calidad.

= MEJORA CONTINUA: siempre buscar hacer mejor nuestro trabajo

= HONESTIDAD: actuar con respeto a la verdad

» RESPONSABILIDAD SOCIAL CON EL AMBIENTE: manejar de forma
correcta los desperdicios para reducir el riesgo medio ambiental.

» COMPROMISO CON EL CLIENTE: orientar las acciones hacia el
cliente, satisfaciendo sus necesidades y expectativas con un servicio

excelente.

6.3.40BJETIVOS

» Brindar un servicio agil y oportuno a nuestros clientes para lograr su

satisfaccion y lealtad a nuestros productos



= Ser participativos y efectivos trabajando juntos para el cumplimiento de
nuestras metas empresariales.

= Adoptar las mejores practicas para una adecuada administracion de los
procesos, buscando la mejora continua y un alto grado de calidad de
servicio.

»= Crecer dia a dia para lograr convertirse en la mayor factoria de la
ciudad de Ibarra de servicios gastronomicos a domicilio.

= Lograr el desarrollo integral de la empresa mejorando la calidad de

servicios y rentabilidad.
6.3.5POLITICAS

» Garantizar la satisfaccion de los clientes entregando servicios
eficientes, a través de un equipo humano competente y comprometido.

» La empresa es de todos sus clientes y por ello busca el
reconocimiento, la valoracién, para lo cual mantendra una permanente
comunicacién y brindara toda la informacién necesaria de los servicios.

» Buscamos que cada uno que integra la empresa maneje un dialogo
amable y positivo, proyecte una excelente imagen empresarial y haga
lo necesario para entender y satisfacer las necesidades de los clientes
en forma oportuna, continua y eficiente, de forma que la orientacion
hacia el servicio sea nuestra primera prioridad.

» La empresa hard una gestion ambiental integral de los desechos bajo
responsabilidad directa.

» La empresa investigara y aplicara las mejores practicas de gestion en
SUS Servicios.

» Buscamos alcanzar los fines organizacionales con la participacion de
todo el personal directo de la empresa, creando un ambiente
empresarial amable, productivo, basado en el respeto integral por las
personas y promoviendo una remuneracion justa, para hacer del

trabajo una fuente de desarrollo humano y profesional.



= La empresa cumplird su funcion de atencion oportuna y adecuada de
los servicios, de forma que el desarrollo de sus actividades se realice
con calidad.

» La empresa se proyectara al mercado local para posicionarse y generar

confianza en la prestacion de sus servicios.
6.3.6 ESTRATEGIAS

» Consolidar el reconocimiento local.

= Alcanzar la excelencia en nuestros servicios

» Mejorar la calidad en la gestion integral en nuestros servicios.

» Fortalecer una familia empresarial comprometida con los objetivos y
direccionamiento estratégico.

» Garantizar la sostenibilidad financiera.

* Promocionar los servicios.

» Evacuacion y tratamiento de desechos residuales.

= Lograr la participacion del personal, promoviendo la actitud y aptitud
que facilite los objetivos de la empresa

= Gestidn del conocimiento para el capital humano.

= Controlar los recursos financieros.

6.4 ORGANIZACION ADMINISTRATIVA
6.4.1ESTRUCTURA ORGANICA

Para alcanzar los objetivos propuestos del proyecto se necesita de
una estructura administrativa sencilla que de acuerdo a la actuacién de la
demanda y la capacidad de producciéon se considerara el aumento de
personal requerido.

Cada uno de los integrantes del proyecto cuenta con una labor especifica
con el fin de canalizar los esfuerzos y administrar los recursos disponibles

de la manera mas adecuada posible.

En desarrollo del mismo podra la sociedad ejecutar todos los actos o

contratos que fueren convenientes 0 necesarios para el cabal



cumplimiento de su objeto social y que tengan relacion directa con el

objeto mencionado.
6.4.2 ORGANIGRAMA

La estructura del organigrama esta formada piramidalmente desde la
direccion general hasta las unidades operativas segun los niveles
jerérquicos. Pues nos ayuda a tener una debida organizacion y division de
tareas y responsabilidades para los diferentes puestos de trabajo, esto
implica una gran responsabilidad pues se deberan tomar decisiones que
beneficien a la empresa pues cada cargo lo ocupan personas capaces y
responsables de realizar su trabajo de forma eficaz, eficiente y efectiva
para la empresa con una adecuada coordinacion y comunicacion ya que

es un elemento clave

La estructura de la empresa, se muestra en el organigrama a través de

las areas por las que estéa constituida.

GRAFICO N° 18
ORGANIGRAMA

JUNTA DE ACCIONISTAS

GERENCIA

CONTABILIDAD PRODUCCION COMERCIALIZACION

ELABORADO POR: Autoras

6.4.3DESCRIPCION DE FUNCIONES

El analisis de cargos es indispensable ya que luego de conocer el
organigrama debemos conocer funciones, requerimientos minimos y

demas aspectos de los cargos que se van a crear con la microempresa.



CUADRO N° 73
FUNCIONES DE LA JUNTA DE ACCIONISTAS

NIVEL DE PERFIL
PUESTO COMPETENCIAS | INDICADORES EXIGENCIAS ROL FUNCIONES
Junta TECNICO Normas y 1 Alto Constitucion Encargada de dirigir
de FUNCIONAL estatutos 1 Medio en forma legal | alos

Accionistas | Asamblea de O Bajo de acuerdo a | administradores de
accionistas la ley publica la empresa.
ESTRUCTURALT | Ordenamientos [ Alto Obligacién de
Toma de juridicos | Medio cubrir, al ente
decisiones que ] Bajo social, el monto de

guiaran el presente
y el futuro

su aportacion en el
plazo convenido.

Los socios deben
participar de las
utilidades que la
sociedad obtenga
anualmente,
proporcionalmente
al monto de su
aportacion.

Corporativos:
destacan desde
luego el derecho
gue tienen los
socios de participar
en las
deliberaciones de la
sociedad mediante
el voto, de manera
proporcional a su
participacion
accionaria.

Puede considerar el
derecho que tienen
los socios de
ocupar cargos en la
administraciéon o
vigilancia de la
sociedad.

En desarrollo del
mismo podré la
sociedad ejecutar
todos los actos o
contratos que
fueren convenientes
0 necesarios para el
cabal cumplimiento
de su objeto social y
gue tengan relacion
directa con el objeto
mencionado.

Aprobar su propio
reglamento, asi
como sus
modificaciones
posteriores.

Aprobar las cuentas
anuales individuales
y consolidadas de la
empresa

FUENTE: Investigacién
ELABORADO POR: Autoras




CUADRO N° 74
FUNCIONES DEL GERENTE

NIVEL DE PERFIL
PUESTO COMPETENCIAS INDICADORES EXIGENCIAS ROL FUNCIONES
Gerente TECNICO Volumen ] Alto Sélida Representar a la
FUNCIONAL de ventas 1 Medio experiencia empresa tanto en
Habilidad para registradas en O Bajo aprobada en lo legal como
negociar con los primeros negocios de administrativo.
clientes y seis meses. servicios
proveedores gastronémicos | Planificacion,
direccioén y control
ESTRUCTURAL Aseguramiento Habilidad de la gestion
Capacidad parala | de la operacion [ Alto administrativa | técnicay
toma de decisiones | de manera J Medio y capacidad administrativa con
en situaciones rentable y Bajo para dirigir el objetivo de
imprevistas. eficiente. L personal. incrementar las
ventas.
Muy buenas
relaciones Motivar a los
humanas. empleados a la
mayor participacién
Etica en sus de las tareas.

transacciones
Realizar la gestion
Trabajo a econémica y
presion. financiera de los
créditos con
Capacidad de | entidades

trabajo en financieras.

equipo a nivel

profesional. Formular
estrategias de

Altos niveles comercializacion

de liderazgo para expandir el
mercado.

Desarrollo

profesional. Prever, adquirir,

distribuir y controlar
los recursos
materiales
entregados para
efectuar las
respectivas tareas
de produccién.

Responsabilizarse
del mantenimiento
de la
infraestructura, de
la integridad y buen
uso de los muebles
y herramientas.

Realiza un andlisis
del beneficio del
restaurante y el
nivel de ventas

Responsabilizarse
de las tareas
administrativas y
logisticas de la
microempresa.

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras




CUADRO N° 75

FUNCIONES DEL CONTADOR

NIVEL DE
PUESTO COMPETENCIAS INDICADORES EXIGENCIAS PERFIL/ROL FUNCIONES
Contador TECNICO Balances Transparencia | Disefiar
FUNCIONAL contables 1 Alto en sus implementar y
Conocimientos reales Medio actuaciones mantener el sistema
especializados en Bajo de contabilidad.
el area contable ] Capacidad de
Manejar los trabajo en Vigilar que los
ESTRUCTURAL recursos equipo. registros contables
Calidad, eficiencia financieros con 1 Alto se lleven
y eficacia en la eficiencia y Medio Vocacién de correctamente.
funcién por transparencia Bajo servicio.
desempefiar ] Llevar a cabo el
Capacidad registro de todas las
organizativa. operaciones
contables de la
Capacidad empresa.
para resolver
problemas. Elaborar

Discrecién y
honestidad
comprobadas.

Manejar
buenas
relaciones
interpersona
les.

Facilidad de
trabajo en
equipo.

Estabilidad
emocional.

Valores éticos.

semestralmente los
estados financieros
e informes
especiales que le
sean solicitados.

Velar porque los
libros de
contabilidad se
mantengan al dia.

Dirigir el inventario
de activos cada seis
meses.

Mantener registro
actualizado de la
disponibilidad de
fondos en las
cuentas de la

Capacidad empresa
para
desarrollarse
en las
funciones
determinadas
FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras
CUADRO N° 76
FUNCIONES DEL CHEF
NIVEL DE PERFIL
E ETE DICADORE E
PUESTO COMPETENCIAS INDICADORES EXIGENCIAS ROL FUNCIONES
Chef TECNICO Nivel de calidad | [] Alto Manejar Planificar y
FUNCIONAL en el producto Medio buenas coordinar todas las
Conocimientos final. . Bajo relaciones actividades de
especializados en interpersona produccion de la
el area de les. microempresa
gastronomia
Facilidad de Responsable de
ESTRUCTURAL Apropiado trabajo en planear los mendas.

Calidad, eficiencia




y eficacia en la
funcion por
desempefiar

manejo de
personal e
insumos.

T Alto
Medio

Bajo
] J

equipo.
Don de mando

Persona
capaz de
asumir retos,
creatividad,
liderazgo,
impetu en las
actividades
propuestas a
realizar.

Tener

conocimiento
de inventarios
de alimentos.

Conocimiento
en la creacion
de recetas
estandar y los
gramajes y
cantidades
requeridas
para cada
plato a crear.

Ser capaz de
tomar
decisiones en
los momentos
gue sean
necesarias.

Establecer los
maximos y minimos
del stock de los
alimentos para que
se tenga en
almacén.

Responsable de
ordenar, supervisar
y proveer todos los
productos
alimenticios e
insumos para la
cocina.

Responsabilidad
para pedir el
equipamiento de la
cocina, y parala
limpieza.

Capacidad para
contratar y dirigir a
todo el personal de
la cocina.

Mantiene en orden
equipo y sitio de

trabajo, reportando
cualquier anomalia.

Coordinar y
supervisar la
produccién/servicio

Resolver los
problemas que se
presenten para
producir y
comercializar el
producto.

Garantizar la
calidad del producto
y capacidad para
satisfacer la
demanda.

Brindar permanente
asistencia técnica

Mantener los mas
altos estandares de
la higiene en la
cocina.

Formular, junto con
el gerente, las
politicas, normas y
procedimientos
administrativos,
relacionados con
las compras, el
almacenaje, y el
mantenimiento de la
planta fisica.

Supervisar y
controlar las
compras de bienes
y servicios, asi




como su
almacenamiento,
oportuno suministro
y control de los

inventarios.
FUENTE: Investigacién
ELABORADO POR: Autoras
CUADRO N° 77
FUNCIONES DE LOS TRABAJADORES DE COCINA
NIVEL DE PERFIL
PUESTO COMPETENCIAS INDICADORES EXIGENCIAS ROL FUNCIONES
Trabajador | TECNICO Nivel de ] Alto Disponibilidad | Tendran a su cargo
es de FUNCIONAL eficacia en la Medio de tiempo la despensa diaria.
cocina Conocimiento productividad. Bajo inmediato.
sobre coccion de ] Cumplir con las
alimentos Puntualidad y tareas designadas a
responsabili cada uno de los
ESTRUCTURAL Nivel de dad trabajadores
Responsabilidad y satisfaccion del ] Alto
honestidad a toda consumidor. Medio Ser proactivo.
prueba. Bajo Ayudar al chef a
L] Formacion desarrollar los
académica menus que crea
béasica necesario para la
empresa.
Estabilidad
emocional Efectuar los turnos

Ser cuidadoso
e higiénico

de trabajo
destinados.

Comunicar
oportunamente a su
jefe inmediato de
cualquier
eventualidad.

Contribuir al logro
de los objetivos
planteados por la
empresa.

Mantener la
higiene.

Buena utilizacién de
los desechos

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

CUADRO N° 78
FUNCIONES DE LOS AYUDANTES DE COCINA

NIVEL DE PERFIL
PUESTO COMPETENCIA INDICADORES FUNCIONES
EXIGENCIAS ROL
Ayudante TECNICO Nivel de ] Alto Vocacion de Cuidar del aseo
de Cocina FUNCIONAL eficacia en las Medio servicio. integral del local.
Conocimiento tareas ] Bajo

sobre coccién de
alimentos

ESTRUCTURAL

designadas

Capacidad de
trabajo en
equipo.

Disponibilidad

Colaborar con el
chefy con las
trabajadoras de
cocinay en todo
lo que se




Responsabilidad y de tiempo requiera.
honestidad a inmediato.
Colaborar con el
Puntualidad y | jefe de cocina en

responsabili las compras de
dad. bienes y
servicios, asi
Ser como su
cuidadoso e almacenamiento
higiénico oportuno,
suministro y

control de los
inventarios con
respecto a
productos
destinados para
su area de
trabajo.

Efectuar los
turnos de trabajo
destinados.

Comunicar
oportunamente a
su jefe inmediato
de cualquier
eventualidad.

Mantener la
higiene de la
empresa.

Buena utilizacion
de los desechos

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras




CAPITULO VII

IMPACTOS

7.1 ANALISIS DE LOS IMPACTOS

Los impactos son los efectos derivados del desarrollo del proyecto y
pueden observarse en la etapa de implementacién, se refieren a las

consecuencias planeadas o no previstas.

Sin embargo realizaremos estrategias para minimizar aquellos impactos
negativos y de igual manera potenciaremos determinados impactos que

se originen positivos.

Para determinar el nivel de los impactos del proyecto se utilizé una matriz
gue nos permite determinar la consecuencia negativa o positiva del
mismo, utilizando la siguiente escala:

CUADRO N° 79
ESCALA DE EVALUACION DE LOS IMPACTOS

PONDERACION -3 -2 -1 0 1 2 3

IMPACTO

ALTO
NEGATIVO
MEDIO
NEGATIVO
BAJO
NEGATIVO
NO HAY
IMPACTO
BAJO
POSITIVO
MEDIO
POSITIVO
ALTO
POSITIVO

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

7.2 IMPACTO SOCIAL

El impacto social tiene un efecto alto positivo, es decir, el proyecto
beneficiara tanto a los trabajadores como a sus clientes, mejorando su
calidad de vida y reduciendo las necesidades de obtener un puesto de

trabajo estable y de alimentacion, respectivamente.




CUADRO N° 80
IMPACTO SOCIAL

PONDERACION -3|-2|-1{0|1]|2)| 3 |TOTAL

Mejoramiento de la calidad de vida de los

trabajadores y clientes X 3
Reduccion de las necesidades X 2
Generacion de fuentes de empleo X 3
Estabilidad laboral de trabajadores X 3
Beneficios sociales de trabajadores X 3
TOTAL 2 (12| 14
PROMEDIO 14/5 2.8

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

7.3 IMPACTO ECONOMICO

Un efecto medio positivo tiene el impacto econdmico del proyecto,
considerando que la ejecucion del mismo contribuye al desarrollo de la
economia local, incrementando el poder adquisitivo de sus propietarios y
trabajadores debido a la rentabilidad que se estima obtener con el
proyecto. También existe un efecto econdmico para los consumidores
porque se establecera un precio razonable para el servicio ofrecido.

CUADRO N° 81
IMPACTO ECONOMICO

PONDERACION 3|-2|-1|0|1|2]| 3| TOTAL
Obtencion de una buena rentabilidad X 2
Impuestos para el fisco X 2

Incremento del poder adquisitivo de

propietarios y empleados X
Contribucién al desarrollo de la economia X
Precios justos para los consumidores X

TOTAL 8|3 11
PROMEDIO 11/5 2.2

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras




7.4 IMPACTO AMBIENTAL

En la actualidad las acciones para evitar la contaminaciébn son
relevantes en las organizaciones y familias que observamos los cambios
en el ambiente debido a la contaminacion. La presente propuesta tendra
un impacto ambiental minimo, puesto que el efecto al medio ambiente
sera reducido. Se tomara medidas para clasificar los residuos organicos e
inorganicos y se reciclard aquellos que sea posible realizarlo.
Adicionalmente, se utilizara productos naturales y en buen estado para la
preparacién de alimentos. Ademas emprenderd planes de vigilancia y
control ambiental con el fin de detectar los problemas a tiempo y asi
darles una solucion inmediata.

CUADRO N° 82
IMPACTO AMBIENTAL

PONDERACION -3|-2|-1(0|1] 2|3 |TOTAL

Clasificacién de desperdicios X 3
Reciclaje de residuos organicos X 3
Contaminacion al entorno X -2
Basura biodegradable X 1
Utilizacion de productos naturales en la

preparacion de los alimentos X 3
Aparecimiento de plagas X -3
TOTAL -3 -2 1 9 5
PROMEDIO 5/5 0.71

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

7.5 IMPACTO EMPRESARIAL

El impacto empresarial del proyecto es alto positivo porque es una
idea nueva de negocio que surge de una politica de estado para el
magisterio ecuatoriano. La microempresa busca posicionarse en el
mercado de los servicios de alimentacion a domicilio a docentes para
posteriormente incursionar en otros sectores y lograr la fidelizacién de sus

clientes. También busca ser reconocida por la excelente atencion al




cliente y calidad del producto ofrecido, aspecto que
publicidad boca o boca entre los consumidores.

CUADRO N°83

IMPACTO EMPRESARIAL

produce una

PONDERACION 3(0-2|-1 2 3 | TOTAL
Emprendimiento X 3
Excelente atencion al cliente X 3
Gestion de los recursos X 2
Competitividad. Creatividad X 2
Adaptacién a las preferencias del
mercado X
Posicionamiento X
Fidelizacion de los clientes X
TOTAL 4 | 15 19
PROMEDIO 19/7 2.71

FUENTE: Investigacion
ELABORADO POR: Autoras

7.6 IMPACTO GENERAL

El proyecto tiene un impacto general alto positivo, en consecuencia, su

ejecucion beneficia a sus propietarios, trabajadores, consumidores y la

sociedad en general. La empresa de servicios gastronOmicos con entrega

a domicilio para el personal docente de la ciudad de Ibarra tiene efectos

positivos que hacen relevante su puesta en marcha.

CUADRO N°84
IMPACTO GENERAL

PONDERACION 321 2 | 3 | TOTAL

Impacto social X 3
Impacto econémico X 2
Impacto ambiental 1

. X 3
Impacto empresarial
TOTAL 2 | 6 9
PROMEDIO 11/4 2.25

FUENTE: Investigacién
ELABORADO POR: Autoras




CONCLUSIONES

» Se determind que existe escasez de servicios de alimentacién a
domicilio en la ciudad de Ibarra, los restaurantes actuales no prestan ese
servicio en forma adecuada y no existen empresas que se dediquen
especificamente a ofrecer este producto que es practicamente nuevo pero

necesario en una ciudad donde el ritmo de vida es acelerado.

» Se pudo concluir que la oferta de alimentacién a domicilio para los
docentes de la ciudad de Ibarra es insuficiente, existiendo un nicho de
mercado relativamente nuevo que se debe aprovechar en las

circunstancias actuales.

* En la provincia de Imbabura no existen proveedores especificos de los
equipos y utensilios necesarios para implementar un restaurante con los

requerimientos técnicos suficientes para brindar un buen servicio.

* No existe, hasta el momento, una ley o disposicidbn gubernamental
sobre el uso de gas doméstico e industrial por lo que se sigue utilizando el

gas doméstico en restaurantes ya que tiene un costo bajo.

= Se identifico que el negocio de alimentacién es muy rentable cuando es
administrado adecuadamente y cuando se optimiza la capacidad instalada

y el recurso humano.

» La adecuada asignacion y segregacion de funciones permite optimizar
los recursos, evitando conflictos entre el personal integrante de cada area,

ya que tienen establecido individualmente sus funciones.

» En los restaurantes el impacto ambiental es importante y sus efectos
negativos en el medio ambiente provocan contaminacion si los desechos

no son manejados adecuadamente.



RECOMENDACIONES

» El| servicio de alimentacion a domicilio deberia ser una actividad
aprovechada para emprender negocios creativos y crear empresas donde
se generen fuentes de empleo y permita mejorar la calidad de vida de

quienes estén involucrados directa o indirectamente con estos negocios.

» Las constantes regulaciones gubernamentales deben ser
aprovechadas, se debe analizar los efectos positivos, antes de
rechazarlas y oponerse a los cambios que sabemos son ejecutados por el

gobierno nacional.

» Se deberia emprender en negocios que asesoren y provean de equipos
e implementos de trabajo para las empresas que elaboran alimentos,
seria una fuente de empleo mas que aportaria con el mejoramiento de las

condiciones de vida de sus involucrados.

» Las autoridades deben regular los costos y utilizacion del gas para los
negocios donde se utiliza como materia prima en el proceso productivo,

analizando el tipo de negocio y el nivel de produccion de cada uno.

» Se debe implementar y difundir un manual de funciones para evitar la

duplicidad de actividades y el conflicto entre empleados de una empresa.

» Es necesario implementar medidas para mitigar los efectos
ambientales en las empresas de servicios gastronOmicos donde los
desperdicios organicos mal manejados provocan la contaminacién. Las

autoridades también deben regular este aspecto.
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ENCUESTA DIRIGIDA A LOS DOCENTES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE LA
CIUDAD DE IBARRA

1. ¢Enlainstitucion donde usted trabaja, quién le provee la alimentacion?

Su familia (
Bar de la institucién (
Restaurante con servicio a domicilio (
Otros (

2. ¢Cudl es el nivel de satisfaccion con el servicio de alimentacion actual que recibe?
Muy satisfactorio () Satisfactorio ( ) Poco satisfactorio ( ) Insatisfactorio ( )

3. ¢Cuéntos dias ala semana usted almuerza en el lugar mencionado anteriormente?
Dela3dias ( ) Delabdias ( )

4. ¢Qué horario tiene para almorzar?

De 12:00a12:30( ) De12:30a13:00 ( ) De13:00a13:30 ( )
Otro () especifique:.......cocovviiiiiiiiin.

5. ¢Quétipo de alimentacion prefiere usted?

Comidarapida ( ) Comida vegetariana () Comida tipica ()
Mariscos () Otros ( )especifique:.....ccoooiiiiiiiiiii

6. ¢Cuéanto destina para su alimentacion diaria?
De 1.50a2.00 USD () De 2.00a250 USD () De 2.50a3.00 USD ()

7. ¢Legustaria que una empresa de servicios gastronémicos le provea de su
almuerzo en ésta institucion?

Si () No( )

8. Le gustaria que su menu diario contenga:

Almuerzo completo (entrada, consomé, plato fuerte, postre y bebida) ()
Almuerzo simple (consomé, plato fuerte y bebida) ()
Medio almuerzo (almuerzo completo en menor cantidad) ()

9. El pago de sus almuerzos lo haria de forma:

Semanal () Quincenal () Mensual ()



10. ¢Le gustaria recibir el menu para informarse semanalmente de los alimentos que
recibird?

Siempre () Casi siempre( ) Nunca( )
11. ¢Qué nombre le parece adecuado para la empresa de servicios gastronémicos?
“como ensucasa’( ) “sabor casero’( ) “delicias caseras”( )
12. ¢Qué diario usted lee con frecuencia?

El Norte () El comercio () Hora ()

DATOS TECNICOS:

EDAD:

de18a30( ) de3l1a40( ) ded4la50( ) de 50 en adelante ()
SEXO:

femenino( ) masculino( )

NIVEL DE INSTRUCCION:

secundaria () superior ()
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ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PROPIETARIOS O ADMINISTRADORES
DE LAS EMPRESAS DE SERVICIOS GASTRONOMICOS

1. ;. Ofrece el servicio de alimentaciéon a domicilio?
Si () No ()

Si larespuesta es si ¢ A qué instituciones presta ese servicio?
Empresas () Instituciones financieras () Instituciones
educativas ()

Familias () Otras ()

2. ¢Si presta el servicio a instituciones educativas, cuantos almuerzos
provee diariamente?
De 1 a 5 almuerzos
De 5 a 10 almuerzos
De 10 a 15 almuerzos
De 15 a 20 almuerzos
Otros

e e e T
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especifique:

3. ¢Cual es el valor de los almuerzos que usted ofrece?

De 1.50 a 2.00 USD ( )
De 2.00 a 2.50 USD ( )
De 2.50 a 3.00 USD ( )

4. ¢ Cuél es el valor de los almuerzos entregados a domicilio?

De 1.50 a 2.00 USD
De 2.00 a 2.50 USD
De 2.50 a 3.00 USD
De 3.00 a 3.50 USD
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