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RESUMEN

Este estudio nos ha demostrado que a pesar de las crisis econdmica y
financiera por las que actualmente atraviesa el pais, el hecho de tratarse
de un negocio enfocado en la primera necesidad basica del ser humano
como es la alimentacion nos puede garantizar un éxito, implementando
fuentes de trabajo, consumo de insumos nacionales, generacion de

ingresos y pago de impuestos.

Delimagiare ofrecerd comida nutritiva de calidad y en cantidades
adecuadas para la dieta diaria de quienes lo consumen, dado el
conocimiento de mi padre y su capacidad nata para el arte culinario se
decidi6 crear el catering con cobertura en la ciudad de Quito, provincia de
Pichincha, cubriendo un 2% de la demanda insatisfecha que se determino

en la investigacion de mercado.

Esta empresa familiar ofrecera una amplia gama de alimentos para todos
los gustos y al alcance del bolsillo de nuestros quitefios; los procesos de
la elaboracién de los alimentos se manejaran de forma higiénica y
aséptica permitiendo garantizar la calidad del catering que se ofrecera a
nuestra clientela, contando con las normas de calidad y especificaciones
técnicas del CODEX alimentario HACCP BPM e ISO 9000.

Luego del estudio de mercado realizado se detecté que el precio deberia
fijarse en $ 3.50, de acuerdo a las condiciones actuales; ademéas de
cuidar de la calidad del producto se ofrecera puntualidad al momento de

la entrega cuando se contrate el servicio a domicilio del catering.

Una herramienta de marketing que ofreceremos es la pagina web de la
empresa, ya que nuestro nicho de mercado busca facilidad y comodidad a
la hora de contratar el servicio, contamos también con modelos
tradicionales como son el teléfono, alianzas estratégicas con empresas a
nivel corporativo y visitas a las instalaciones; nuestras formas de pago
seran prepago, crédito y crédito corporativo.

viii



El objetivo principal serd posicionarnos con eficiencia, cordialidad vy
talento en el mercado y en la mente del consumidor con una empresa

innovadora especialmente con la alta calidad de nuestro producto.



SUMMARY

This study has shown that despite the economic and financial crisis
currently facing the country, trying a business focused on the first basic
need of human beings as food can guarantee us a success, implementing
work sources, consumption of national inputs, income generation and

payment of taxes.

Delimagiare will provide nutritious meal quality and in adequate quantities
to the daily diet of those who consume, because the knowledge of my
father and her cream culinary skills decided to create the catering with
coverage in the city of Quito, Pichincha province, covering 2% of unmet

demand in the market research determined.

This family business will offer a wide range of food for all tastes and the
scope of the pocket of our quitefios; food processing processes handle
form hygienic and aseptic guarantee the quality of catering to be offered to
our customers, with standards of quality and technical specifications of the
food CODEX BPM HACCP and 1SO 9000.

After done market research found that the price should be set at $3.50,
according to the current conditions; In addition to caring for the quality of
the product offer punctuality at the time of delivery when the home of the

catering service recruitment.

A marketing tool that we offer is the website of the company, as our niche
market looking for ease and comfort when hiring the service, we also offer
traditional models such as the phone, strategic alliances with companies
at the corporate level and visits to facilities; our payment options will be
prepaid, credit and corporate credit.

The main objective will be to position ourselves with efficiency, friendliness
and talent in the market and in the mind of the consumer with an

innovative company especially with the high quality of our product.
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INTRODUCCION

Antecedentes

Al volver la mirada al pasado, al tiempo de nuestros abuelos,
rememoramos una gran cantidad de momentos familiares que era posible
disfrutarlos por la tranquilidad y apacibilidad de la mayoria de ciudades,
aun mas en las pequefias. Era muy comuan laborar en dos jornadas,
incluso un gran numero de instituciones estudiantiles lo hacian, y se
disponia de un par de horas al mediodia para trasladarse a sus hogares y
almorzar. Quizas ese lapso de tiempo era de mucha trascendencia en la
vida de las personas y de la sociedad, pues se fomentaban los vinculos

de unién, de comunicacion y de participacion en familia.

Pero, la sociedad actual se desarrolla a un ritmo muy acelerado, las
distancias a recorrer son muy largas y no se dispone de tiempo suficiente
para llegar a tal o cual lugar, la congestion del trafico vehicular hace
imposible desplazarse rapidamente; por ello paulatinamente se fueron
adquiriendo otros esquemas de comportamiento que trajeron consigo la
creacion de nuevas actividades que tendieran a facilitar la permanencia
de los individuos en sus sitios de trabajo o en los lugares a los que

tuvieran que dirigirse para realizar alguna actividad especifica.

Asi mismo, la insercibn masiva de hombres y sobretodo mujeres dentro
de la vida laboral, hizo que las tradicionales labores de hogar, entre las
que se cuenta la preparacion del almuerzo, vayan posponiéndose para

horas de la noche o para los fines de semana.

Asi aparecieron un sinnumero de restaurantes, cafeterias, snack bares
(término importado de la sociedad norteamericana) y los populares

salones, todos sitios a donde concurren las personas a alimentarse.



Sin embargo, también los empresarios y/o directivos de algunas
instituciones consideraban que el tiempo que se tomaba su personal para
el almuerzo fuera de sus hogares, podia convertirse en un momento para
compartir con los compaferos de trabajo dentro de un ambiente diferente
y fomentar lazos de convivencia en la sociedad, considerandola como una
gran familia, y entre las alternativas que se planteaban, surgio la
necesidad de requerir la provision de comida para el almuerzo de su
personal. Asi nace el servicio de comida institucional que mas tarde se

conocera como catering.

Justificacion

Una de las necesidades biolégicas del ser humano que no puede dejar de
atenderse es la alimentacibn y por ese motivo las actividades
relacionadas se han multiplicado y ha crecido el sector de servicios
alimenticios preparados, sin que llegue a saturarse, pues siempre existira

un mayor niumero de poblacién que lo demande.

Al culminar mi etapa de estudios universitarios, y habiéndome formado
dentro de una rama de negocios, he analizado la posibilidad de
implementar una actividad propia que constituya mi fuente de trabajo y me

permita generar valor agregado para la sociedad.

Por tanto, me he interesado en desarrollar un proyecto que me permita
instalar una empresa de caterin, ya que me permitirda incursionar en un
area econdmica demandada y al mismo tiempo aprovechar los

conocimientos y capacidad practica de mi padre en el arte culinario.



Objetivos

A\

Objetivo General
Elaborar un estudio de factibilidad para la creacion de una empresa
de servicio de caterin, en la ciudad de Quito, provincia de

Pichincha, Ecuador.

Objetivos Especificos

Determinar las probabilidades reales de ejecucién del proyecto.
Realizar un andlisis cualitativo y cuantitativo, sustentado en
informacion estadistica histérica a fin de determinar el macro y
microambiente de influencia del proyecto

Determinar la demanda y oferta del servicio a implementar con el
proyecto, aplicando procedimientos de investigacion y técnicas
estadisticas para manejo de series de datos obtenidos tanto de
fuentes primarias como secundarias.

Definir el mercado objetivo.

Captar al menos un 2% de la demanda insatisfecha que se
determine en la investigacion.

Definir la localizacion méas adecuada, el tamafio Optimo de la
empresa y la capacidad de produccién.

Definir una estructura organizacional y juridica acorde a la
actividad.

Establecer procesos operativos para el funcionamiento de la
actividad.

Establecer un plan de marketing y las estrategias de
comercializacién a emplearse.

Determinar los precios mas adecuados para el servicio que se
ofrecera, tendiendo a mantener un equilibrio entre oferta y
demanda, y asegurar un margen razonable de utilidad.

Lograr un éptimo aprovechamiento de los recursos empleados.
Determinar las inversiones del proyecto y su financiamiento.

Establecer los ingresos, costos y gastos del proyecto.



Determinar la factibilidad econdmica y financiera, a través de
indicadores que midan los efectos a lo largo del tiempo.

Determinar las areas de riesgo técnico y financiero del proyecto y
las medidas que se deban adoptar.

Determinar los impactos que genere el proyecto.



CAPITULO |

DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1 Generalidades

A finales de 1903, los hermanos Wright, por primera vez en la historia,
elevaron una maquina por el aire y realizaron el primer vuelo aéreo,
dando inicio a un historia sin precedentes en el &mbito del transporte y
con ello al surgimiento de actividades multiples que se derivarian de las

necesidades que se presentaban.

A partir de 1911, la primera ocupacion practica que se le dio a los aviones
fue el traslado de correspondencia. Durante la Primera Guerra Mundial
fueron utilizados con fines militares, y luego se utiliz6 como transporte de
carga. Solamente a partir de la Segunda Guerra Mundial se dio impulso al
transporte comercial aéreo. Un grupo de empresarios estadounidenses
se dio cuenta que el transporte aéreo de personas seria un negocio
totalmente nuevo, no explotado, con grades expectativas en ganancias,
para lo cual, junto con las sacas del correo amontonadas en un espacio
reducido de estos pequefios aviones, se animaron a viajar los primeros
pasajeros que soportaron estoicamente las diferencias climaticas, el
insoportable ruido de los motores y el hambre, en unos viajes

interminables.

Pero, el servicio fue mejorando rapidamente, tendiendo a brindar el mayor
confort posible, dando lugar a una sana competencia en materia de
atencion a los pasajeros entre las empresas europeas y norteamericanas.
Se trataba de ofrecer una mejor atencion a los pasajeros, como cargar el
equipaje, ayudarlos a subir al avion, ofrecerles un chicle para que no se
les taparan los oidos y convidarlos con alguna bebida y bocados. Poco a

poco se fue creando el servicio de comida a bordo, que consistia en



aquellos tiempos, en un café mantenido en termos y servido en vasos de
carton y un sandwich envuelto en papel de cera. Posteriormente, el
servicio de catering ha ido evolucionando, y se ha ido ajustando a normas
técnicas para el procesamiento y conservacion de alimentos y a los

requerimientos impuestos por la aviacién internacional.

1.2 El servicio de catering

Conceptualmente el catering o caterin es el servicio de suministro de

comidas y bebidas a aviones, trenes, colegios, etc.

Sin embargo, este negocio tradicional dio lugar al surgimiento de otro
negocio emergente dedicado a ofrecer el servicio de suministro de comida
y bebida en fiestas, empresas y en cualquier tipo de eventos. Estas
nuevas empresas adicionalmente ofrecen e incluyen otros servicios, como
alquiler de locales, alquiler de vajillas, menaje y enseres e incluso
provisidbn de personal para atender los eventos (camareros, saloneros,

barman, etc.)

Pero, es necesario aclarar que el caterin marca una gran diferencia con el
negocio de preparacion de comidas que ha existido desde hace mucho
tiempo atrds, pues consiste en la entrega a distancia de comidas y
bebidas, por lo que es necesario un perfecto control de temperaturas,

tanto en el embalaje, despacho y transporte de las mismas.

1.3 Tipos de servicio de catering

Existen diferentes tipos de servicios de catering. Se sefala a continuacion
lo basico de cada una de ellos.
e Catering aperitivo: su duracion es de 15 a 30 minutos y se

calculan dos bocados por persona.



Catering cocktail: El horario estimado de realizacion es de 11 a 13
o de 19 a 21 horas. Se calculan de quince a veinte bocados por

personas; salados 2/3 y dulce 1/3.

Catering recepcion: su duracion aproximada es de tres horas, se
realiza a las 20 horas. Se calculan de dieciocho a veinte bocadillos
por persona; salados 2/3 y dulcel/3.

Catering recepcion buffet: su duracién es de tres horas, el horario
estimado es a las 20 horas. Se proveen variedades de platos frios,

calientes y guarniciones.

Catering recepcién, comida o banquete: su duracion es de seis a
ocho horas (evento prolongado), su horario estimado es de 22
horas. Los bocados son seis por persona para la recepcion. Luego
la cena: entrada, plato principal, postre, servicio de café, brindis,
mesa de dulce y final de fiesta.

Catering desayuno de trabajo: puede ser continental o

americano, se calculan tres a cinco piezas por hora.

Catering brunch: es la combinacion del desayuno y el almuerzo,
su horario estimado es a las 11 horas y su duracién es de una hora

y media.

Catering vernissage: se realiza en una inauguracién de una
muestra pictérica. Se ofrece champagne, vino y dos bocados por

persona.

Catering vino de honor: su horario estimado es de 11:30 a 12:30
horas o de 18:00 a 19:00 horas. Se ofrecen vinos dulces (oporto o

jerez) y dos bocados por persona.



e Catering coffee break: Se trata de un corte o recreo, su duracion
es de 15 a 30 minutos y se ofrece café, té jugos, bocaditos salados

y dulces.

1.4 Normativa sanitaria técnica y comercial

A la par con el desarrollo tecnoldgico, se han creado instituciones
especializadas, dedicadas a establecer normas y mecanismos que
permitan armonizar y homologar la legislacion sanitaria de todos los
paises y de esa manera unificar criterios en la aplicacion de métodos. La
tendencia moderna implica que todos los paises que comercializan
alimentos, utilicen las mismas técnicas de control sanitario para poder

comparar resultados y facilitar el libre intercambio o el consumo interno.

Todo lo anterior ha creado la necesidad de revisar la legislacién sanitaria
y llevar a una labor de modernizacion que permita en breve plazo contar
con normas que garanticen la seguridad de los alimentos que se
produzcan, importen y consuman, armonizando asi con las exigencias de

todos los mercados.

Estas legislaciones estan a cargo de las normas que se han constituido a
nivel internacional en: Codex Alimentario, HACCP BPM e ISOO 9000.

El Codex Alimentario, es un codigo internacional que constituye la base
para muchas normas alimentarias nacionales de cada pais. Regula los

siguientes aspectos:



e Etiquetado de los alimentos

e Aditivos alimentarios

e Sistemas de inspeccién y certificacion de importaciones vy
exportaciones de alimentos.

e Higiene de los alimentos.

El servicio de catering es una actividad sujeta a estdndares técnicos
relacionados sobretodo con la conservacion 6ptima de los alimentos. Y
adicionalmente se deben considerar también otros factores de orden
nutricional que exigen las organizaciones internacionales de salud y

medicina.

Pero es fundamental tener presente los siguientes aspectos:
e Las temperaturas de conservacion de alimentos legalmente
establecidas o determinadas tecnol6gicamente
e Los recipientes a utilizarse, de materiales metélicos o poliméricos
e La hermeticidad o capacidad de mantener la temperatura de los

contenedores

1.5 Analisis FODA

El andlisis FODA resume los aspectos clave de un analisis de entorno de
una actividad empresarial y de la capacidad estratégica de una
organizacién. El objetivo consiste en identificar si las fuerzas y debilidades
de la organizacion son relevantes y capacitan para afrontar los cambios
que se pueden dar en el entorno y ademas pueden utilizarse para
determinar si existen oportunidades para explotar las competencias

medulares de la organizacion.

Se contemplé en las fortalezas competencias relevantes de la promotora
del proyecto, como de personas con las que va a trabajar, y condiciones
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favorables de contar con una actividad propia. De la misma manera se

analizaron las debilidades.

Para determinar las oportunidades y amenazas se analizo los pro y los
contras que traen consigo la creacion de una empresa nueva y aspectos
cruciales especificos de la actividad a la que se va a orientar. En todos los
casos se procedio a escoger a aquellos mas representativos y de mayor

peso dentro del estudio realizado.

CUADRO 1

ANALISIS FODA
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
Empresa propia
Disponer de conocimientos Crear un puesto de trabajo propio
administrativos y empresariales Introducirse en el mercado de
Conocimientos y experiencia del servicios
padre de la promotora del Captar una demanda creciente
proyecto en arte culinario insatisfecha
La alimentacidn es una necesidad |Desarrollar la creatividad y
primaria habilidad en el arte culinario
Muchas empresas y organizaciones |Amplio mercado laboral para
demandan el servicio contrataciones
DEBILIDADES AMENAZAS
Inseguridad social
Falta de experiencia Falta de apoyo financiero
Negocio nuevo Desempleo
Capital propio es limitado La competencia
Crisis econdmica

Elaborado por: La Autora
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

Producto

“El producto es el conjunto total que recibe el cliente cuando compra, ya
gue éste adquiere satisfacciones, una de las cuales es el producto basico,

tal vez el minimo necesario para que la empresa esté en el mercado”.!

En el concepto del producto se entiende que es aquel bien o servicio que
puede satisfacer la necesidad al ser humano brindandole mayor estilo de

comodidad para el consumo satisfactorio.

También se puede analizar que un producto es algo que podemos ver y
tocar un objeto para el consumo masivo, cuando éste es de buena calidad

y servicio para todos.

Oferta

“‘Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto numero de
oferentes (productores) esta dispuesto a poner a disposicién del mercado

a un precio determinado”.?

Demanda
“La demanda en economia se define como la cantidad de bienes o

servicios que los consumidores estan dispuestos a comprar a un precio y

cantidad dado en un momento determinado. La demanda esta

! Shnaerch Kirberg Alejandro, Nuevo Producto. Editorial Mc Graw Hill, Tercera Edicidn, México
’ Baca Urbina, Gabriel, Evaluacion de proyectos, Mc Graw Hill, 42 edicion, México, 2001
11



determinada por factores como el precio del bien o servicio, la renta

personal y las preferencias individuales del consumidor”.®

Precio

El precio es la cantidad de dinero que las personas estan dispuestas a

pagar para obtener un determinado bien.

Analizando, el precio es la cantidad de dinero que se cobra por un
producto o servicio; o, es la suma de todos los valores que los
consumidores intercambian por el beneficio de poseer o utilizar un

producto o servicio.

También se puede decir que el precio es el valor adquisitivo de un bien o

un servicio.

El precio de venta es el dinero que debe abonar un consumidor para

comprar un producto.

Comercializaciéon

“La comercializacién es la accion y efecto de comercializar (poner a la
venta un producto o darle las condiciones y vias de distribucién para su
venta)”.*

Es posible asociar la comercializacion a la distribucidén o logistica, que se
encarga de hacer llegar fisicamente el producto o el servicio al

consumidor final.

3 http://riie.com.pe/?a=31105
http://definicion.de/comercializacion/ 4
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En otras palabras se entiende que la comercializacion es el cambio o
transaccion de algo por otra cosa de igual valor. Por actividades
comerciales o industriales entendemos tanto intercambio de bienes o de

servicios que se afectan a través de un mercader o comerciante.

La comercializacion puede realizarse de diferentes formas, puede
concretarse en tiendas, almacenes o mercados, con la mercaderia a la
vista del consumidor; o se puede desarrollar a distancia, ya sea por

internet, teléfono o catélogo.

Comercio

“Es la actividad socioecondémica que consiste en la compra y venta de
bienes, ya sea para su uso, para su venta o para su transformacion. Se
trata de la transaccion de algo a cambio de otra cosa de igual valor (que

puede ser dinero)”.”

Estudio Técnico

El estudio técnico pretende resolver las preguntas referentes a: donde,
cuanto, cuando, como y con qué producir lo que se desea, por lo que el
aspecto técnico operativo del proyecto comprende todo aquello que tiene

relacion con el funcionamiento y operatividad del mismo.

Tamafo del Proyecto

“El Tamano de un proyecto es fundamental para determinar el monto de

las inversiones y el nivel de operacion que a su vez permitira cuantificar

los costos de funcionamiento y los ingresos proyectados”.®

> http://definicion.de/comercio/
6 Sapag Nassir, Preparacién y Evaluacion de Proyectos,. 2007
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“El tamafio optimo de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa
en unidades de produccién por afio”.” La importancia de definir el tamafio
que tendra el proyecto se manifiesta principalmente en su incidencia
sobre el nivel de las inversiones y costos que se calculen y, por tanto,
sobre la estimacion de la rentabilidad que podria generar su
implementacion. ElI tamafo del proyecto, determinara el nivel de

operacion del negocio para asi, poder establecer los niveles de ventas.

Localizacién del proyecto

“La localizacién es otro tema del estudio técnico de proyecto. El estudio
de la localizacion consiste en identificar y analizar las variables
denominadas fuerzas rotacionales con el fin de buscar la localizacion en
qgue la resultante de estas fuerzas produzca la maxima ganancia o el

minimo costo unitario”.®

“La localizacion Optima de un proyecto es la que contribuye en mayor
medida a que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital

(criterio privado) u obtener el costo unitario minimo (criterio social)”.’

La localizacibn o6ptima del proyecto, obedecera no solo a criterios
econdmicos, sino también a criterios estratégicos, institucionales e incluso
de preferencias emocionales. Con todos ellos, sin embargo, se busca

determinar aquella localizacién que maximice la rentabilidad del proyecto.

’ Baca Urbina, Gabriel, Evaluacion de proyectos, Mc Graw Hill, 42 edicion, México, 2001

8 . . .
www.mailxmail.com/curso-formulacion-proyectos (2010)
° Baca Urbina, Gabriel, Evaluacion de proyectos, Mc Graw Hill, 42 edicion, México, 2001
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Ingenieria del proyecto

“El objetivo general del estudio de ingenieria del proyecto es resolver todo
lo concerniente a la instalacion y el funcionamiento de la planta. Desde la
distribucion del proceso, adquisicion de equipo y maquinaria se determina
la distribucion éptima de la planta, hasta definir la estructura juridica y de

organizacién que habré de tener la planta productiva”.*’

Consiste en la realizacion de una serie de actividades que tienen por
objeto obtener la informacién necesaria para la adopcién de un proceso
de produccién adecuado; es necesario que se seleccione la tecnologia a
utilizar, es decir, el paquete de técnicas, procesos y practicas, la

determinacion de los insumos, de las materias primas y las obras civiles.

La Ingenieria del proyecto permitird establecer las bases técnicas de la
infraestructura que permitan el proceso de fabricacion del producto o la

prestacion del servicio.
Procesos

El proceso es una secuencia de actividades que se ejecutan con un fin

determinado.

Existen tres tipos de procesos:
e Estratégicos: Definen y controlan las metas de la organizacion, sus
politicas y estrategias
e Operativos: Permiten generar el producto o servicio que se entrega
al cliente. Reciben el nombre de procesos clave
e De soporte: son aquellos que dan apoyo a los procesos

fundamentales para que puedan ejecutarse

%Baca Urbina, Gabriel, Evaluacién de proyectos, Mc Graw Hill, 42 edicién, México, 2001
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Proceso Productivo

Es el proceso clave de una actividad productiva, o sea aquel que permite
llevar a cabo la produccion de un bien de una manera eficiente
optimizando la utilizacion de la materia prima y el aprovechamiento del
tiempo, orden, etc. Para ello es importante disefiar subprocesos, de tal
manera que pueda formarse una cadena de eficiencia en la fabricacion

del producto o en la prestacion del servicio.

Para mayor compresion el proceso productivo se puede disefiar mediante
diagramas y flujos de procesos, lo cual permite realizar de forma

ordenada cada una de las operaciones que se ejecuten.

Tecnologia

La tecnologia es el conjunto de conocimientos técnicos, equipos Yy

procesos que se emplean para obtener el bien o para prestar el servicio.

Consiste en definir el tipo de maquinarias y equipos que seran necesarios
para poder fabricar un producto o para la prestacion del servicio, por
ejemplo en el caso de una empresa metal mecanica tenemos las
maquinas de soldar, maquinas de cortar metales, etc.

La tecnologia ha sido un puntal fundamental para el desarrollo de la
humanidad, pues ha permitido que la creatividad e ingenio se cristalicen
en obras fantasticas e increibles. Realmente ha constituido la

materializacion de los suefios.

Inversién

Sapag Chain Nassir en su libro Preparacion y Evaluacion de Proyectos
manifiesta que inversion es aquella inyeccion de capital que se debe

realizar antes del inicio de la operacion, aungue es importante considerar
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también las que se deben realizar durante la operacion del proyecto, tanto
por la necesidad de remplazar activos como para enfrentar la ampliacion

proyectada del nivel de actividad.

Las inversiones de un proyecto son las aplicaciones que se deben
considerar para determinar el horizonte del proyecto y puede ser en

activos fijos o tangibles, diferidos o intangibles y en capital de operacion.

Talento Humano

Consiste en la planeacién, organizacion, desarrollo y coordinacién de las
personas de una organizacion; asi como también el control de técnicas
capaces de promover el desempeiio eficiente del personal, a la vez que el
medio que permite a las personas de una empresa alcanzar los objetivos

individuales relacionados directamente o indirectamente con el trabajo.

También se puede decir que es la disciplina que persigue la satisfaccion
de objetivos organizacionales, contando para ello con una estructura y a
través del esfuerzo humano coordinado. El esfuerzo humano resulta vital
para el funcionamiento de cualquier organizacion; si el elemento humano
esta dispuesto a proporcionar su contingente, la organizacion marchar@;

en caso contrario, se detendra.

Estudio Financiero

Segun Gabriel Baca Urbina el estudio econdmico y financiero consiste en
ordenar y sistematizar la informacion de caracter monetario que
proporcionan los registros de los movimientos econdmicos de una
empresa y elaborar los cuadros analiticos que sirven de base para la

evaluacion financiera.
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Ingresos

“Los aumentos de capital, como resultado de las operaciones del negocio,

se denominan ingresos”.*!

Egresos

“Son erogaciones o salidas de recursos financieros, motivadas por el
compromiso de liquidacién de algin bien o servicio recibido o por algun
otro concepto. Son desembolsos o salidas de dinero, ain cuando no

constituyan gastos que afecten las pérdidas o ganancias”.*?

Costo de produccion

“Costo es una palabra muy utilizada, pero nadie ha logrado definirla con
exactitud debido a su amplia aplicacion, pero se puede decir que el costo
es un desembolso en efectivo o en especie hecho en el pasado, en el
presente, en el futuro o en forma virtual”.*®

Costo de produccion es la valoracidn monetaria de los gastos incurridos y

aplicados en la obtencion de un bien.
Materia Prima
La materia prima son todos los bienes, ya sea que se encuentren en

estado natural o hayan tenido algun tipo de transformacion previa,

requerida para la produccion de un bien.

" Anthony Robert, La Contabilidad en la Administraciéon de Empresas, Biblioteca de Altos
Estudios Comerciales, Primera Edicidn en espafiol, lllinois, EEUU

12 www.definicion.org/egreso(2010)

B Baca Urbina, Gabriel, Evaluacion de proyectos, Mc Graw Hill, 42 edicion, México, 2001
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Mano de Obra Directa

Ralph Polimeni, en su obra Contabilidad de Costos, afirma que la mano
de obra es el esfuerzo fisico o mental que se emplea en la elaboracion de
un producto; y que el costo de la mano de obra es el precio que se paga

por emplear los recursos humanos.

Se puede decir también que la mano de obra es la fuerza creativa del
hombre, de caracter fisico o intelectual, requerida para transformar con la
ayuda de maquinas, equipos o tecnologia los materiales en productos

terminados.

Costos Indirectos de Fabricacion

“Constituyen  aquellos ingredientes materiales e inmateriales
complementarios que son dispensables para generar un bien o un

servicio”.**

Gastos Administrativos

Son los gastos en los que se incurren para cumplir con la funcion de
administracion en la empresa. No solo significan los sueldos del gerente o
personal administrativo, sino todo los gastos de oficina en general, es
decir aquellos gastos que se realizan en la empresa, a excepcion de los
de produccién y ventas.

En otras palabras, comprende los gastos realizados por la organizacion
en razon de sus actividades, pero que no son atribuibles a las funciones
de compra, produccién, comercializacién y financiacibn de bienes o

servicios.

14 Zapata Sanchez Pedro, Contabilidad General en base a las NIIF, Edit. Mc Graw Hill, Sexta Edicién,
Colombia
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Gastos de Venta

“Son todos aquellos gastos necesarios para asegurar la mas perfecta y
conveniente distribucion de los productos manufacturados, hasta ponerlos
a la disponibilidad de los consumidores, es decir son los relacionados con
la preparacion y almacenamiento de los articulos para la venta, la
promocién de ventas, los gastos en que se incurre al realizar las ventas y,
si no se tiene un departamento de reparto, también los gastos por este

concepto”.’®

Gastos Financieros

“Los costos o gastos financieros son los intereses que se deben pagar en
relacion con capitales obtenidos en préstamo. La ley tributaria permite

cargar estos intereses como gastos deducibles de impuestos”.*®

Depreciaciones

“El término depreciacion tiene exactamente la misma connotacion que
amortizacion, pero el primero solo se aplica al activo fijo, ya que con el
uso estos bienes valen menos; es decir se deprecian; en cambio la

amortizacion solo se aplica a los activos diferidos o intangibles”.*’

Estado de Pérdidas y Ganancias
Es un documento contable que muestra detallada y ordenadamente la

utilidad o perdida del ejercicio y permite a la empresa conocer sobre su

situacidon econdmica.

 http://www.buenastareas.com/ensayos/Presupuesto-De-Gastos-De-Ventas/1214853.html|
'® Baca Urbina, Gabriel, Evaluacion de proyectos, Mc Graw Hill, 42 edicién, México, 2001
Y Baca Urbina, Gabriel, Evaluacién de proyectos, Mc Graw Hill, 42 edicién, México, 2001
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Flujo de Caja

El flujo de caja mide los recursos generados durante un determinado
periodo de tiempo.

El término mismo y el hecho de hablar de gastos que han supuesto o no
un desembolso, puede sugerir una relacion directa entre el movimiento de
caja y bancos; pero no es asi, pues lo que refleja el flujo es el movimiento
real de efectivo, considerando los resultados de otras partidas contables.
Constituye pues un reflejo del capital efectivo con el que se cuenta para

mover un negocio.

Criterios de Evaluacion (VAN, TIR, B/C, PRI)

El estudio de la evaluaciébn econémica es la parte final de toda la
secuencia de andlisis de la factibilidad de un proyecto, para lo cual es
necesario aplicar criterios que contemplen el cambio del valor real del
dinero a través del tiempo.

Los principales son: VAN, TIR, B/C, PRI.

Segun Sapag Chain, el Valor Actual Neto VAN, mide la rentabilidad
deseada o esperada de un proyecto después de recuperar toda la
inversion. La Tasa Interna de Retorno TIR mide la rentabilidad como
porcentaje. La relacién beneficio — costo B/C compara el valor actual de
los beneficios proyectados con el valor actual de los costos, incluida la
inversion, para establecer el margen de beneficio. Y el periodo de
recuperacion de la inversion PRI, tiene por objeto medir en cuanto tiempo

se recupera la inversion, incluyendo el costo del capital involucrado.
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Estructura Organizacional

La estructura organizacional, es el marco dentro del que se desenvuelve
la organizacion, de acuerdo con el cual las tareas son divididas,

agrupadas, coordinadas y controladas, para el logro de objetivos.

“‘Desde un punto de vista mas amplio, comprende tanto la estructura
formal (que incluye todo lo que esta previsto en la organizacion), como la
estructura informal (que surge de la interaccion entre los miembros de la
organizacion y con el medio externo a ella) dando lugar a la estructura de

la organizacion”.*®

Estrategia corporativa

La estrategia corporativa, segun Gerry Johnson y Kevan Scholes, esta
relacionada con el objetivo y alcance global de la organizacion para
satisfacer las expectativas de los propietarios o principales stakeholders y
afiadir valor a las distintas partes de la empresa.

Misién

“Es el propdsito genérico acorde con los valores o expectativas de los

stakeholders.”®

Vision

“O intencion estratégica es el estado futuro deseado: la aspiracion de la

organizacién”.*

18 http://admindeempresas.blogspot.com/2007/10/conceptos-sobre-estructura.htmi
% Johson Gerry, Scholes Keva, Direcciéon Estratégica, Quita Edicion Pearson Prentice Hall, Madrid
2% Johson Gerry, Scholes Keva, Direccion Estratégica, Quita Edicion Pearson Prentice Hall, Madrid

22


http://admindeempresas.blogspot.com/2007/10/conceptos-sobre-estructura.html

Valores

En su libro Organizacion Aplicada, Victor Hugo Vasquez afirma que los
valores son el conjunto de principios, creencias, reglas que regulan la
gestion de la organizacion, constituyen la filosofia empresarial y el soporte

de la cultura organizacional.

Dentro de una organizacion siempre deben establecerse valores ya que
es fundamental que cada individuo sepa cdémo comportarse para alcanzar

el éxito de la empresa.

Organigrama Estructural

“‘Representa el esquema béasico de una organizacion, lo cual permite
conocer de una manera objetiva sus partes integrantes, es decir, sus
unidades administrativas y la relacion de dependencia que existe entre

ellas”.?!

En el organigrama estructural de una empresa o institucion esta reflejado
el personal de manera jerarquica, de acuerdo a las funciones que
desempefian. También el organigrama permite a dar a conocer las areas

de cada departamento.

Organigrama Funcional

“Parte del organigrama estructural y a nivel de cada unidad administrativa
se detallan las funciones principales basicas. Al detallar las funciones se
inicia por las méas importantes y luego se registran aquellas de menor
trascendencia En este tipo de organigrama se determina qué es lo que se

hace, pero no cémo se hace’*

! http://www.leergratis.com/stag/organizacion-aplicada-de-hugo-vasquez.html
*? http://www.leergratis.com/stag/organizacion-aplicada-de-hugo-vasquez.html
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CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

Un enfoque importante para realizar un estudio de mercado se obtiene al
disefiar una mezcla de marketing, que constituye una guia para la
definicion del producto, precios, promocion y plaza, e incluso otras

variables de trascendencia en la investigacion.

3.1 Identificaciéon del Producto

Sin un producto no hay oportunidad de satisfacer las necesidades del
cliente, por lo tanto es necesario establecer un procedimiento técnico para
definirlo. Inicialmente se establece un producto basico, que es o minimo
gue espera un comprador o potencial usuario, y luego los valores
agregados, que constituyen el producto ampliado, y que son todos los
aspectos que pueden ser objetivos e incluso subjetivos, que tienden a la
satisfaccion final del cliente y que realmente cumple sus expectativas.

3.1.1 Caracterizacion del producto

La mayor parte de los éxitos de marketing en el mundo moderno ha sido y
sera de las empresas que fueron capaces de agregar a sus productos la
mayor cantidad de servicios Utiles en el momento y la situacion en que se

recurra a ellos.”®

En el mercado de la alimentacion existen muchas ofertas de productos de
toda indole, que pretenden satisfacer las necesidades de los
consumidores, mas cualquier innovacién en calidad, en preparacion y/o

atencion dan lugar al establecimiento de una demanda. En el presente

> Madia de Souza Francisco Alberto, La sexta generacién del marketing, McGraw-Hill, Colombia,
1995.
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caso se pretende ofrecer el servicio de alimentacion nutritiva, sana y
balanceada a instituciones u organizaciones que se encuentran situadas
en la zona comercial empresarial del centro norte de la ciudad de Quito,
gue se halla desatendido, acoplandose a las exigencias de los clientes y

superando sus expectativas.

Para la elaboracion de la gama de productos a ofertarse se tomara en
cuenta la seleccion de las mejores materias primas e insumos, el valor
nutricional de los alimentos, la preparacién higiénica cumpliendo normas y
estandares de calidad pre-establecidos, la presentacion pulcra en vajillas
y envases apropiados y los principales tipos de comida demandados por

el segmento al cual se esta enfocando.

Para organizar el servicio se ha clasificado a la comida a prepararse de la
siguiente manera: comida tipica, comida de mar, comida internacional y
comida casera. En base a éstas se creara un menu con diferentes platos
para dar variedad de seleccion a nuestro mercado, y de esta manera

llegar a suplir las exigencias y requerimientos del mismo.

La diferenciacion con similares de la competencia estara dada en la
calidad del servicio, para lo cual se ha considerado brindar atencién

especial a los siguientes aspectos:

+« Transporte adecuado.

+« Puntualidad de la entrega.

« Temperatura del producto.

+ Presentacion del producto.

« Pre-venta a la hora de que los clientes seleccionen el plato
deseado.

% Post-venta (seguimiento) para determinar el grado de

satisfaccion del consumidor.
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+ Constantes mejoras (en productos y servicios).
% Promociones para premiar fidelidad de los clientes.

La meta es alcanzar un buen posicionamiento dentro del mercado,
mediante la aplicacion de las ventajas competitivas que se logren con la
diferenciacion del servicio ofrecido.

3.1.2 Productos complementarios / sustitutos

Dentro del giro de negocio de la empresa, en el sector y en el mercado de
la alimentacion podemos encontrar varios sustitutos como son cafeterias,
fruterias, delicatessen, minimarkets y tiendas de abarrotes que no
cumplen con la funcion de brindar servicios de alimentacion completa
como lo oferta la empresa, mas pueden satisfacer de manera parcial las
necesidades de los clientes y consumidores al comercializar productos de

rapido consumo, preparados y empacados previamente.

3.1.3 Normatividad técnica

En el campo de la alimentacion se han dado grandes avances
tecnolégicos que consisten por un lado, en la aplicacibn de nuevos
métodos para la conservacion de los alimentos, purificacion de los
mismos mediante maquinas de ozono (03), al igual que de agua y aire,
procesos de preparacion de alimentos de una manera mas higiénica y
aséptica que permiten garantizar la calidad de los productos. Y por otro,
se pueden sefialar los estudios realizados en el campo de la nutricion que
permiten conocer los valores nutricionales de los alimentos con gran

exactitud por porcion y la combinacién mas apropiada y saludable.

Como se indico anteriormente para la preparacion de los alimentos, sobre
todo con calidad, se debera tener en cuenta las especificaciones técnicas
del Codex Alimentario, HACCP BPM e ISOO 9000.



Los alimentos que se ofreceran al cliente formardn parte de una dieta
nutritiva, saludable y balanceada, considerando las apetencias y gustos

de los consumidores.

En el area de la transportacion de productos alimenticios, se han
desarrollado nuevos vehiculos y contenedores capaces de mantener las
temperaturas de los alimentos y conservar los mismos con gran frescura e
higiénicamente, a la vez que son mas amigables con el medio ambiente

ya que han disminuido la cantidad de emisiones téxicas.

3.2 Precio

Para la determinacion del precio se tomard en cuenta principalmente los
costos fijos y variables de la produccion, la influencia de la competencia
del sector, las caracteristicas del mercado al que se encuentra enfocada
la empresa, ubicacion y sectorizacion, y por ultimo el factor mas

importante que es la demanda.

Para el ingreso en el mercado se estableceran precios promocionales de
presentacion de los productos y servicios ofertados, captando la atencion

de los clientes y desarrollando una politica de fidelizacién de los mismos.

Posteriormente se estableceran precios reales basandose en los aspectos
antes mencionados, mas se mantendran tarifas promocionales y ofertas

por temporada.

3.3 Promocién

Para la promocion tanto de la empresa como de los productos y servicios
se utilizaran medios de informacion masivos como hojas volantes y
separadores de libros, publicidad via correo electronico, internet, pagina

web de la empresa y la oferta de servicios puerta a puerta en las grandes
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organizaciones de la zona para establecer alianzas estratégicas, ya sea
con las organizaciones consumidoras directas del producto o con otras

empresas del ramo que requieran ampliar su capacidad de produccion.

El término de alianza estratégica se maneja en el sentido de
negociaciones con la organizacion que requiera el servicio para proveerle
exclusividad en el mismo, calidad en el producto, oportunidad en la
entrega y facilidades de pago, concretamente pago a crédito con plazos
de hasta 30 dias.

Adicionalmente se trabajara con la publicidad gratuita que se realiza a
través de los clientes satisfechos, que transmitiran a sus conocidos y

allegados la calidad y caracteristicas diferenciadoras del servicio.

Otro medio para potencializar nuestros productos y servicios seran las
promociones de temporada en diferentes menus, y se brindaran tarifas
promocionales cada cierto tiempo para nuestros clientes mas fieles y para
captar nuevos clientes. Con el mismo fin, como un valor agregado al
servicio, mensualmente se hara la entrega de un souvenir por parte de la

empresa a los clientes.

3.4 Plaza o distribucidén

La empresa, como uno de sus servicios complementarios, distribuira
desde su centro de operaciones los productos hasta los consumidores,
garantizando seguridad y calidad en el transporte, cumpliendo con las
especificaciones técnicas y sanitarias que la normativa establecida exige
y con las caracteristicas propias del servicio que se pretende

implementar.

La planta productiva se ubicara en el sector norte de la ciudad de Quito,

pero el servicio se concretar en el sector comercial empresarial céntrico
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norte, es decir por el area bancaria y financiera ubicada entre la Av. Patria
y la Av. El Inca, en donde funcionan una gran cantidad de empresas
publicas y privadas, como Ministerio del Deporte, Senami, Automotores

Continental, Camara de Comercio, etc.

3.5 Empaque

Se pondra mucho énfasis en la presentacion del producto, pues es uno de
los factores que impacta en el cliente y determina la calidad del servicio.
Se disefiara un empaqgue novedoso de estilo moderno en bandejas para
portar comida y vasos de polipropileno y espumaflex con el logo de la
empresa, que cumplirdn con la funcibn de proteger el producto y

mantener la temperatura apropiada hasta que llegue al consumidor.

3.6 Transporte

La entrega del producto se realizard con un vehiculo de la empresa,
debidamente identificado con el logo de la organizacion, vy

convenientemente adecuado para transportar alimentos preparados.

3.7 Investigacion de Mercado

Por medio de la investigacion de mercado se recopilaran datos utiles y
relevantes basados en la previa segmentacién, que servirdn para una
adecuada toma de decisiones en la organizacion y nos ayudara a conocer
las necesidades y deseos de los potenciales clientes en el campo que se
esta incursionando, para de estar manera poder suplir las mismas y llegar

a superar las expectativas de los antes mencionados clientes.
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3.7.1 Objetivos de la investigacion

El objetivo de la investigacion de mercado es recopilar datos utiles y
relevantes, que permitan determinar la factibilidad mercadoldgica de
implementacion del proyecto, sustentado en las principales variables de
un proceso de negociacion que son la oferta y la demanda.
Adicionalmente el estudio de mercado genera informacidén basica para

una adecuada toma de decisiones en una organizacion.

3.7.2 Segmentacion del mercado

La segmentacion del mercado potencial para el presente proyecto esta
destinada a aquellas personas que buscan suplir la necesidad de una
alimentacion en el sector empresarial comercial centro norte de la ciudad
de Quito.

En primera instancia se recurrid a datos informativos de la ciudad de
Quito, que segun las estadisticas proyectadas por MARKOP, empresa de
Marketing y Opinion Publica, reflejadas en los indices Estadisticos 2007,
la poblacién de la ciudad para el 2010 es de 2’151.993 habitantes, de los
cuales el 75% aproximadamente habitan en el ndcleo urbano de la
ciudad, segun estimaciones del llustre Municipio del Distrito Metropolitano
de Quito, es decir 1°619.791 habitantes.

Bajo este contexto y manteniendo la tendencia en base a las
investigaciones realizadas por MARKOP, en relacion a empleo y
subempleo, segun las cuales, en el 2006, el 52% de la poblacion de la
ciudad de Quito corresponde a la Poblacién Econédmicamente Activa PEA,
se establece que en el 2010 la Poblacién Econémicamente Activa PEA de
Quito es de 842.291 habitantes. De éstos el 91% son ocupados, es decir
766.485 habitantes.
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La ciudad actualmente presenta una concentracion de empresas y
oficinas de negocios en tres ubicaciones principales: El Ejido, La Carolina
y 12 de Octubre, que vendrian a ser los tres centros financieros de la
ciudad, y se encuentran situados en la zona norte. Conservadoramente se
contempla que el 39,67% de la poblacion ocupada de Quito labora en la

zona centro norte, estimandose en 304.057 personas.

3.7.3 Tamano del Universo

A fin de establecer el tamafio del universo se procedié a definir el perfil del

potencial cliente, considerando lo siguiente:

¢ Rango de edad: entre 20 y 59 afios

e Hombres y mujeres que desempefian funciones en puestos de
oficinistas y ejecutivos, con un nivel de ingresos superior a $ 350
mensuales

¢ Nivel socioeconémico: Alto, medio alto y medio medio

Bajo estos parametros la poblacién econdmicamente activa PEA ocupada
qgue labora en el centro norte de Quito y se encuentra entre los 20 y 59
afnos de edad corresponde al 54%, en base a las estimaciones de Markop
sustentadas en el Censo poblacional 2001, y se define en 164.191

personas.

Para cumplir con el segundo punto se estima que un 50% de personas
laboran en oficinas tanto publicas como privadas, es decir 82.095

personas.

El otro condicionante del perfil se establece en base a la distribucion
relativa de la poblacion segun niveles socioeconomicos, que sefiala que el
6,5% corresponde a los niveles alto y medio alto, y el 27% al nivel medio

medio, que sumados constituyen el nivel socioecondémico al que se
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pretende servir, obteniéndose que el tamafio del universo para el presente

proyecto es de 27.502 personas.

3.7.4 Tamano de la Muestra

En estadistica y para investigacion de mercado se utilizan dos tipos de
férmulas para determinar el tamafio minimo de la muestra, una es cuando
la poblacion es menos a 100.000 y la otra cuando ésta es mayor a
100.000. En este caso se calculara el tamafio de la muestra partiendo del
tamarfio del universo que es 27.502 personas.

A continuacion se muestra la forma de aplicacién. El porcentaje o limite

aceptable de error que se admitir para este estudio es de 7%. La férmula

a emplear es la siguiente:

(N*Z%* (p* (1-p))

n e S ——
(N-1)*d*+Z?*p*(1-p)
n=  Tamafno de la muestra, nimero de unidades a determinarse.
N = Universo o poblacién a estudiarse: 27.502.
Z = Nivel de confianza o seguridad: 1,96.

N — 1 = Correccion que se usa para muestras mayores a 30 unidades.
D = Cantidad aceptable de error muestral o margen de error: 7%.

P = Proporcién esperada de éxito: 0,5.
Aplicacion de la formula:

(27502 * 1,962) * (0,5 * (1-0,5))

(27502 — 1) * (7%)? + 1,96 * 0,5 * (1 — 0,5)
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El tamafio de la muestra es de 195 y corresponde al nuimero de

encuestas a realizarse.

3.7.5 Investigacion de campo

Las encuestas son una herramienta que nos permite mediante una serie
de preguntas llegar a conocer el mercado y a segmentar el mismo
determinando asi nuestros potenciales clientes y el perfil de los mismos
en base a la tabulacion de los datos obtenidos, clasificandolos y
estableciendo de esta forma las caracteristicas del mercado en donde se

incursionara asi como las tendencias y gustos del mismo.

3.7.5.1 Modelo de la encuesta

Encuesta para estudio de mercado relacionado con la creacion de una
empresa de catering en el sector comercial/empresarial norte de la ciudad
de Quito.

Fecha

Edad Sexo: M F

1. ¢/Se encuentra usted satisfecho con las opciones de alimentacién y

precios de este servicio en el sector?

Si No

2. ¢Ha oido usted hablar del servicio de Catering a domicilio o

alimentacion industrial?

Si No

3. ¢Si su respuesta es si puede mencionar el nombre de 3 empresas

dedicadas a esta actividad?
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4. ¢La empresa donde usted trabaja cuenta con el servicio de
alimentacion industrial?
Si . No

5. ¢Qué tipo de comida le gustaria que oferte una empresa que preste

este tipo de servicio?

Mar . Tipica
Internacional . Casera
Light _ Otras

6. ¢Con que frecuencia contrataria usted el servicio de alimentacion que

se esta ofertando?
Diario . Semanal

Mensual . Otras

7. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un servicio de esta clase

diariamente?

De 3a5dolares De 5 a 7 dolares
De 7 a 10 dolares Mas de 10 dblares
Otro valor

8. ¢Qué caracteristicas diferenciadoras busca usted en productos y

servicios de esta clase?

Calidad L Puntualidad
Servicio Personalizado Valor nutricional
Otras

9. ¢Le gustaria que se brinde un servicio adicional con lo antes
mencionado?
Postres Platos a la carta

Promociones Mensuales Otros
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10. ¢Le gustaria que la empresa disefie paquetes especiales que le
permitan escoger los servicios de acuerdo a sus necesidades
mensualmente?

Si No

11. ¢ Cual seria la manera mas factible de contratar nuestros servicios y

tomar su orden?

Internet . Via Telefonica _
Correo Electronico Personalmente .
Otra

12. ¢Le gustaria estar constantemente informado acerca de los nuevos
productos de la empresa, precios, promociones, etc.?
Si No

3.7.5.2 Tabulacién de encuestas

Perfil del cliente potencial:

CUADRO 2
SEXO

HOMBRES MUIJERES
89 106

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 1

= HOMBRES
m MUJERES

35



En la zona de influencia del estudio se establecié que existe un 46% de
hombres y 54% de mujeres.

CUADRO 3

EDAD
20 - 25 59
25 -30 40
30 -35 35
35-45 36
45 - 55 15
> 55 ANOS 10

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 2

W 20-25
m25-30
W 30-35
W 35-45

m45-55

m>55 ANOS

De acuerdo a la encuesta, el rango de edad del potencial cliente podria
estar entre los 20 y 45 afios, pues el mayor numero de personas que

laboran por el sector de influencia se encuentra dentro de ése.

Pregunta 1. ¢Se encuentra usted satisfecho con las opciones de

alimentacion y precios de este servicio en el sector?

Si No
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CUADRO 4

SATISFACCION EN EL SECTOR

SI NO
92 103

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 3

LY

ENO

De acuerdo a la encuesta se puede observar que un 53% de la poblacion
de este sector no esta satisfecha con las opciones que se encuentran en
el mercado actual de la zona, lo cual constituye una oportunidad de

ingreso en el mercado para la empresa.

Pregunta 2: ¢Ha oido usted hablar del servicio de Catering a domicilio o

alimentacion industrial?

Si No
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CUADRO 5

CONOCIMIENTO DEL SERVICIO
Sl NO
124 71

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 4

m sl

ENO

En un 64% los encuestados del sector conocen el concepto del catering o
alimentacion industrial, lo cual permite ingresar al mercado con mayor
facilidad, pues estan al tanto de cémo funciona el servicio que se oferta,
por lo que la nueva empresa debe enfocarse mas en sus procesos y
calidad, al igual que mantener informado al cliente sobre sus productos y
servicios, con el fin de lograr una ventaja competitiva dentro de este

segmento altamente exigente.

Pregunta 3: ¢Si su respuesta es si puede mencionar el nombre de 3

empresas dedicadas a esta actividad?
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CUADRO 6

CONOCIMIENTO DE LA OFERTA
Catering Service 123
Andrew’s 25
Los Pinos 24
ISVO 21

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 5

B Catering Service
m Andrew’s
Los Pinos

HSVO

Aquellas personas que respondieron positivamente a la pregunta anterior
seflalaron a cuatro empresas que se dedican a la actividad de la
alimentacion industrial y otras relacionadas con la atenciéon de eventos,
porque son organizaciones conocidas en el medio empresarial que

ofertan esta clase de servicios.

Pregunta 4. ¢La empresa donde usted trabaja cuenta con el servicio de

alimentacion industrial?

Si No
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CUADRO 7

UTILIZACION DEL SERVICIO

Sl NO

33 162
Elaborado por: La Autora

GRAFICO 6

m S|

ENO

Son muy pocas las organizaciones que cuentan con el servicio de

alimentacion industrial, debido a

la gran cantidad de ofertantes

gastronémicos que existe en el sector. Sin embargo, desde el punto de

vista laboral y productivo, cada vez hay mas interés por los empresarios

de contratar este servicio que coadyuva al impulso de la productividad

empresarial.

Pregunta 5: ¢Qué tipo de comida le gustaria que oferte una empresa

que preste este tipo de servicio?
Mar
Internacional

Light

Tipica
Casera

Otras
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CUADRO 8

PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR
TIPO DE COMIDA
Del mar 72
Tipica 104
Internacional 25
Casera 199
Light 78
Otras 15

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 7

M Del mar

B Tipica

M Internacional
B Casera

B Light

B Otras

En cuanto a las preferencias del tipo de comida que preferian que se
sirviera en los menus, la mayoria de los encuestados respondié que lo
que buscan es comida casera con una sazon tradicional, y en segundo
lugar la comida tipica del pais. Sin embargo, un 16% de las respuestas se
orientaron a comida light, por lo que se intuye que buscan equilibrio y
balanceo en su alimentacion. Estas respuestas son muy relevantes para
la proyeccion empresarial de la empresa, para que la preparacion de los

productos y el servicio a ofrecer estén en funcién de la demanda.

41



Pregunta 6: ¢Con que frecuencia contrataria usted el servicio de

alimentacion que se estéa ofertando?

Diario _ Semanal .
Mensual . Otras _
CUADRO 9
FRECUENCIA DE CONTRATACION
Diario 123
Semanal 42
Mensual 10
Otras 20

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 8

M Diario
W Semanal
Mensual

W Otras

Las respuestas reflejan el criterio personal, mas no institucional. Pero al
mismo tiempo permite vislumbrar un nicho de mercado que merece ser
atendido. Como se puede observar la mayoria de los encuestados
contrataria los servicios de la empresa diariamente para encargarse de su

alimentacion ajustandose a su sistema de vida y de trabajo.
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Pregunta 7: ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un servicio de esta

clase diariamente?

De 3a5dolares De 5 a 7 dolares
De 7 a 10 d6lares Mas de 10 délares
Otro valor L
CUADRO 10
DISPONIBILIDAD PARA PAGAR

De$3asS5 90

DeS$5,01asS7 42

De$7,01a$10 25

Mas de S 10 11

Otros valores 27

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 9

EDeS3as5
WDeS$5,01as57

De57,01a510
B Mésde S 10

M Otros valores

Un 46% de los encuestados con un 46% cuentan con disponibilidad paras
pagar un precio entre $ 3y $ 5 por el producto y servicio que ofertara la
empresa. Este es un rango bastante aceptable si se consideran las

condiciones del mercado al que se encuentra enfocado el giro de negocio.



Pregunta 8: ¢Qué caracteristicas
productos y servicios de esta clase?

Calidad
Servicio Personalizado

Otras

diferenciadoras busca

Puntualidad

Valor nutricional

CUADRO 11
CARACTERISTICAS
Calidad 172
Puntualidad 134
Servicio Personalizado 89
Valor Nutricional 124
Otras 52
Elaborado por: La Autora
GRAFICO 10
m Calidad

m Puntualidad
Servicio
Personalizado

m Valor Nutricional

m Otras

usted en

Las principales caracteristicas que los potenciales consumidores exigen

es la calidad del producto y la puntualidad en la entrega, que son atributos

de suma importancia para la empresa. Ademas un alto porcentaje exige

también valor nutricional, factor necesario actualmente, pues es imperioso

el cuidado de la salud.
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Pregunta 9: ¢Le gustaria que se brinde un servicio adicional con lo antes

mencionado?

Postres _ Platosalacarta
Promociones Mensuales Otros .
CUADRO 12
SERVICIOS ADICIONALES
Postres / Sanduches 155
Platos a la carta 65
Promociones mensuales 134
Otros 23

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 11

M Postres / Sanduches

M Platos a la carta

oS

Promociones
mensuales

W Otros

Es necesario conocer las inquietudes del mercado en cuanto a servicios
adicionales que se podrian ofertar, pues eso permitira atender las
expectativas de los clientes a fin de mantener la demanda. Esta es una de
las estrategias de marketing promocional que se aplica como norma

general en toda empresa de servicios.
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Pregunta 10: ¢Le gustaria que la empresa disefie paquetes especiales

que le permitan escoger los servicios de acuerdo a sus necesidades
mensualmente?

Si . No
CUADRO 13
PRESENTACION DEL PRODUCTO
SI NO
150 45

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 12

msl

mNO

A la mayoria de los encuestados les atrae la idea de que la empresa les
oferte paquetes especiales del producto, mas aun si se ajusta a una
alimentacion balanceada y nutritiva.

Pregunta 11: ¢Cudl seria la manera mas factible de contratar nuestros
servicios y tomar su orden?

Internet Via Teleféonica

Correo Electrénico Personalmente

Otra



CUADRO 14

CONTRATACION DEL SERVICIO
Internet 81
Via telefdnica 40
E-mail 45
Personalmente 22
Otras 7

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 13

4%

‘ H Internet

- Vi , .
23% Viatelefonica
E-mail

W Personalmente

W Otras

El desarrollo tecnolégico ha transformado procedimientos tradicionales en
muchos aspectos y actualmente las personas buscan facilidad,
comodidad y oportunidad para realizar sus actividades; este es el motivo
por el cual la mayoria de los encuestados preferirian utilizar las paginas
del internet o los correos electronicos para contratar el servicio. Pero se
debe tener en cuenta también al porcentaje de encuestados tradicionales
para establecer las estrategias de comercializacion y promocion de la

empresa.
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Pregunta 12: ¢;Le gustaria estar constantemente informado acerca de los

nuevos productos de la empresa, precios, promociones, etc.?

Si . No
CUADRO 15
INFORMACION
S| NO
178 17

Elaborado por: La Autora

GRAFICO 14

mS|

mNO

A la mayoria de los encuestados les gustaria contar con informacion
acerca de la empresa, sus productos y servicios, al igual que sobre las
promociones, cartas, precios y datos relevantes de la operacion y
funcionamiento. Este aspecto es muy importante para mantener la
fidelidad de la clientela.

48



3.8 Andlisis de la Demanda

3.8.1 Analisis de los Clientes

El perfil de los clientes del sector que generara la demanda, en un 90%
son ejecutivos que laboran en las instalaciones de empresas y
organizaciones situadas en la zona empresarial/comercial norte de la
ciudad de Quito, con un relativo poder adquisitivo, entre los 25 a 50 afios
de edad, que poseen un ritmo muy agitado de vida y con muy poco
tiempo disponible para tomar su refrigerio. Para ellos prima siempre la
calidad a la hora de adquirir algun producto y/o servicio y quiza la
caracteristica mas importante, es que no se encuentran satisfechos con la

oferta de las opciones existentes actualmente en la zona.

3.8.2 Comportamiento historico de la demanda

Conociendo las estimaciones poblacionales de MARKOP del 2007 al
2010 y aplicando los mismos indicadores porcentuales socioeconémicos
gue se utilizaron para determinar el tamafio del universo, se obtiene la
serie historica de la poblacion que cumple el perfil del consumidor del
proyecto, que serd el fundamento para la proyeccion de la demanda
potencial.
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CUADRO 16
SERIE HISTORICA POBLACION QUE CUMPLE PERFIL CONSUMIDOR

PEA ELE R LI CI Oficinistas soTii:2::n
ARIOS | pop, urbana | PEASZH | ocupada | centronorte | 20-59 | g | g ¢
Quito ° O7% | anos SA% 33.5%
2007
1.559.295 810.833|737.858 |292.701 158.059 |79.029 26.475
2008
1.579.186 821.177|747.271 |296.435 160.075 |80.037 26.813
2009
1.599.361 831.668 | 756.818 |300.222 162.120 |81.060 27.155
2010
1.619.791 842.291|766.485 |304.057 164.191 |82.095 27.502
Elaborado por: La Autora
CUADRO 17
SERIE HISTORICA DE LA DEMANDA DE
ACUERDO AL PERFIL DEL CLIENTE
POTENCIAL
Ainos N2 PERSONAS
2007 26.475
2008 26.813
2009 27.155
2010 27.502

Elaborado por: La Autora

La demanda en el sector empresarial/comercial norte de la ciudad de
Quito para satisfacer su necesidad prioritaria y vital de alimentacion, al
mediodia sale por el sector en busca de sitios mas apropiados y
convenientes para almorzar o lleva sus alimentos ligeros desde sus
domicilios, lo que constituye una molestia, mas aun cuando se improvisa
este lunch.

sector como lo

Los demandantes del son altamente exigentes,

apreciamos con los resultados de la encuesta; buscan productos
diferenciados con factores de calidad, aporte nutricional y precio que se

adapten a sus necesidades y a sus disponibilidades econémicas.




3.8.3 Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda se aplica el calculo de regresion lineal
(ecuacion de la recta) utilizando el método de minimos cuadrados a partir

de la serie histérica determinada en el punto 3.8.2.

Se manejé este analisis critico considerando que adn no se cuenta con
informacion oficial del ultimo censo poblacional del Ecuador que se realizé
en noviembre del 2010 y por tanto se desconocen las actuales
participaciones porcentuales de las variables socioeconOmicas que se

analizaron para el establecimiento de la serie historica.

CUADRO 18

Pronostico de la Demanda utilizando Regresion Lineal: Y = a + bX

Aio X Y XY X2 Y2
2007 1 26.475 26.475 1 700.915.545
2008 2 26.813 53.625 4 718.911.929
2009 3 27.155 81.465 9 737.398.285
2010 4 27.502 110.008 16 756.357.439
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
TOTAL 10,00 107.944 271.573 30 2.913.583.198
n= 4
a= 26130,10 ((sum X2.sumY)-(Sum X.Sum XY))/(nSum X2)-(Sum x)2)
b= 342,40 (nSum XY)-(Sum X.Sum Y)/(n Sum X2)-( Sum X)2)

y = a+ bx
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CUADRO 19

DEMANDA PROYECTADA
Anos N2 PERSONAS
2011 27.842
2012 28.184
2013 28.527
2014 28.869
2015 29.212

Elaborado por: La Autora

3.9 Andlisis de la Oferta

3.9.1 Comportamiento historico de la oferta

El mercado de la alimentacidon en la ciudad de Quito, es un sector muy
competitivo y de gran crecimiento en los dltimos afios, puesto que la
demanda existe y mantiene tendencia creciente, pero la gran mayoria de
participantes tienen focalizada su actividad y mayormente no han

incursionado en el mercado de la alimentacién industrial.

Los negocios existentes por el sector al cual se esta enfocando el giro de
la actividad son restaurantes, es decir que cuentan con la infraestructura
apropiada para recibir en sus locales a sus clientes. Ofertan una amplia
variedad de comidas y los precios son muy diversos, y los servicios son
de distinta calidad. Realmente existe oferta para todo gusto y todo bolsillo.
Pero, conforme lo manifestaron los encuestados, no satisfacen sus
expectativas y hasta cierto punto se ven obligados a continuar asistiendo

a estos sitios por necesidad.

De acuerdo a la informacion obtenida de Ilos Catastros de
Establecimientos Turisticos 2009 - Direccion de Regulacion y Control -

Subsecretaria de Gestidn Turistica - Ministerio de Turismo, en el Ecuador
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hasta el 2009 existen registrados 11.089 establecimientos que brindan el
servicio de comidas y bebidas, de los cuales el 20% se encuentran en la

provincia de Pichincha.

El @mbito de la alimentacién industrial por el sector comercial empresarial
norte de Quito, solamente se ha concentrado en dos o tres instituciones
privadas que actualmente ofrecen el almuerzo a sus empleados, como el
Banco del Pichincha, que cuenta con su centro financiero en el sector de

Ifaquito, la Flacso, y alguna publica como el Servicio de Rentas Internas.

3.9.2 Oferta actual

En la actualidad existen alrededor de 13 empresas de catering que
brindan servicios en la provincia de Pichincha, pero éstas ademas se
dedican a la preparacién de eventos e incluso alquiler de menaje. Algunas
incluso han concentrado su atencién hacia fabricas de la ciudad de Quito
y sus alrededores. Entre las principales empresas estan: Catering
Express Ecuador S.A., Catering Quito, Prains Ecuador, Andrews, Globetil
Catering Service, Los Pinos, ISVO, Cool Food, Gourmet Express,
Campafia Alimentacion Industrial, Goddard Catering Group. También se
encuentran otros pequefios competidores de igual manera dedicados al
catering de eventos y en un menor porcentaje a la alimentacién industrial
en diferentes zonas de la urbe, sin embargo, no abastecen la demanda, y
sobre todo no estan atendiendo al sector empresarial/comercial norte de

la ciudad.

3.9.3 Proyeccion de la oferta

Ya se indicé anteriormente que en el sector empresarial/comercial norte
de la ciudad de Quito actualmente existe una gran oferta en lo que a
lugares que brinden el servicio de alimentacion se refiere, mas estos no

satisfacen las necesidades y sobre todo las expectativas de los
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demandantes, relacionadas con sus requerimientos de valor nutricional,

gusto, atencion y principalmente de calidad y precio.

Por tanto, no es procedente para el estudio proyectar esta oferta, toda vez

que no influye en el campo de accion que tendra la empresa.

3.9.4 Estimacion de la demanda insatisfecha

Para este prop6sito se han analizado los resultados de la encuesta, pues
son determinantes para establecer el grado de insatisfaccién que tienen
los consumidores o potenciales demandantes del servicio que ofrecera la

empresa.

Se consulté sobre la existencia del servicio de comida institucional en las
empresas en las que laboran y solo el 17% lo tenian, es decir que puede

establecerse un nicho de mercado con el 83% restante.

De la muestra establecida, el 53% manifestd su insatisfaccion por el
servicio de alimentacion del que dispone actualmente en el sector, debido
a que se trata de comida rapida o comida que pueden servirse
ocasionalmente, pero de ninguna manera puede convertirse en su dieta

diaria.

Bajo estos parametros se establecié la demanda insatisfecha.

CUADRO 20
DEMANDA PROYECTADA °F'C'NfLﬁEﬁ$ichNT'E"EN DEMANDA INSATISFECHA
Afios N2 PERSONAS INSTITUCIONAL 83% CON LA OFERTA ACTUAL 53%
2011 27.842 23.109 12.248
2012 28.184 23.393 12.398
2013 28.527 23.677 12.549
2014 28.869 23.962 12.700
2015 29.212 24.246 12.850

Elaborado por: La Autora
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Entre los objetivos del estudio se planted la satisfaccion de la demanda
insatisfecha en un 2%, es decir que se estima que para el 2011 la
empresa podria atender los requerimientos alimenticios de 245 personas

oficinistas del sector empresarial/comercial norte de Quito.

CUADRO 21
Ne PERSONAS QUE PUEDEN SER ATENDIDAS CON LA OFERTA
DE LA EMPRESA
Afios | CEMANDA | L eapa | paRr. roRC
INSATISF. # PERSONAS

2011 12.248 200 2%
2012 12.398 234 2%
2013 12.549 281 2%
2014 12.700 281 2%
2015 12.850 281 2%

Elaborado por: La Autora
3.10 Andlisis de Precios

En el mercado de servicios de alimentacién los precios son muy variados
por la diversidad de productos que se ofrecen; pero es necesario aclarar
que el estudio se centra en la provision del servicio de alimentacién
institucional, o sea el almuerzo diario durante los dias laborables
entregado en las oficinas o empresas de los demandantes, y por tanto se
considerara un valor razonable que se ajuste a los presupuestos de los

clientes.

3.10.1 Determinacion de méargenes de precios

Para calcular el precio del producto se aplicara uno de los métodos mas
conocidos en el mercado nacional, que consiste en agregar un margen de

rentabilidad sobre los costos de produccién. Tentativamente se manejara
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un 15% al 20% de margen, considerando que éste permita a mas de la
generacion de utilidad, una disponibilidad para el pago de impuestos y de

participaciones a los trabajadores.

Adicionalmente se contemplard los resultados de la encuesta en cuanto
tienen que ver con la disponibilidad de los potenciales consumidores para
el pago por el producto, que en una proporcion del 46% manifesté que
podrian pagar entre $ 3 y $ 5 ddlares por el servicio (almuerzo

institucional).

3.11 Comercializacion

3.11.1 Cadena de distribucion

Los canales de distribucion que la organizacién utilizara seran netamente
en una interrelacion directa con nuestros clientes mediante las
modalidades de crédito corporativo mediante alianzas estratégicas,
servicio pre-pagado, y crédito a 30 dias plazo con tarjetas de crédito.

3.11.2 Formas de comercializacion

La forma de comercializar el producto sera a través de la pagina web de
la organizacion, via telefénica, contrataciéon de los servicios en las
instalaciones de la organizacion o mediante alianzas estratégicas con

otras empresas a nivel corporativo.

3.11.3 Modalidades de adquisicion de los servicios:

s PAGINA WEB: Mediante la pagina web de la organizacion los
clientes tanto individuales como corporativos podran contratar los
servicios de alimentacion y seleccionar semanalmente el menu que

deseen de dos opciones diferentes por dia.



X/
L X4

VIA TELEFONICA: Mediante via telefénica al igual que por la
pagina web los clientes seran atendidos y se les brindara el mismo
servicio y ademas se receptaran sus necesidades, inquietudes,

sugerencias y solicitudes de una manera mas agil.

VISITA A LAS INSTALACIONES: Mediante la visita a las
instalaciones los clientes podran acceder a la misma oferta de
servicios, mas éstas contaran con un toque mas personalizado en
su atencién ya que podremos brindar informacion mucho mas

amplia y dar solucién a sus requerimientos en forma inmediata.

< ALIANZA CORPORATIVA: Esta modalidad se encuentra

destinada a las empresas o Corporaciones que deseen contratar el
servicio de alimentacion para sus empleados, para lo cual
ejecutivos de la empresa se acercan hasta las instalaciones de la
organizacién para realizar la oferta de servicios y firmar un contrato

por un tiempo determinado.

3.11.4 Modalidades de pago:

X/
L X4

X/
°

X/
°

SERVICIO PRE-PAGADO: Destinado para aquellas personas que
contratan los servicios de alimentacion de manera individual y de
forma mensual siendo el pago en efectivo y en una fecha

determinada acordada por el cliente y la empresa.

CREDITO: El crédito es la modalidad de pago aplicada de igual
manera para aquellos clientes que contraten el servicio de manera

individual, mas estos seran cancelados con tarjeta de crédito.

CREDITO CORPORATIVO: Este crédito estd destinado para
organizaciones que contraten el servicio de alimentacion para un

namero total o parcial de sus empleados y se lo realizara en forma
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de una alianza, para lo cual se firmara un contrato con la empresa
en el que se estipula la solicitud de servicios por un periodo de
tiempo, fijando y garantizando un compromiso de pago en una

fecha determinada con un plazo de 30 dias.
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CAPITULO IV

ESTUDIO TECNICO

4.1 Localizacién del Proyecto

4.1.1 Macro localizacion

La empresa se ubicard en la Provincia de Pichincha que se encuentra
limitada al norte con Esmeraldas e Imbabura, al este con Sucumbios y
Napo, al sur con Cotopaxi y Los Rios, y al oeste con Manabi y Santo

Domingo de los Tséachilas.

Es administrada por el Consejo Provincial de Pichincha desde su capital,
la ciudad de Quito, que también es cabecera del canton Quito y capital de
Ecuador. Es el centro de operacion del Gobierno Central y por tanto es

sede de todas las unidades administrativas del pais.

El Distrito Metropolitano de Quito donde especificamente se encontrara
localizada la empresa, es un cantdn del norte de la provincia de Pichincha
en el norte del Ecuador. Esta regido por un Alcalde y un cabildo municipal.
Se divide en 8 administraciones zonales, las cuales contienen a 32
parroquias urbanas y 33 parroquias rurales y suburbanas. Las parroquias

urbanas estan divididas en barrios.

Como se ha indicado anteriormente en el analisis de la competencia, en la
zona empresarial/comercial de la ciudad de Quito existe una demanda
insatisfecha de que se encuentra en este sector que ha sido desatendido,
dejando abierta una posibilidad de negocio que permita suplir la
necesidades de los clientes y a la vez generar rentabilidad para la

empresa. De todo el mercado que se encuentra desatendido un
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porcentaje entre el 10% y 15% se apegan al perfil del cliente para el cual
ha sido pensado el giro de negocio de la organizacion.

GRAFICO 15

Fuente: Google Earth
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4.1.2 Micro localizacién

Para definir la localizacién 6ptima del proyecto se han analizado factores
gue contribuyan en mayor medida a la obtencion de mas altos margenes
de rentabilidad del capital (criterio privado) y el costo unitario minimo
(criterio social).

El objetivo de este punto es, por supuesto, llegar a determinar el sitio
donde se instalara la planta.
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La empresa se ubicara en el sector norte de la ciudad de Quito, dentro de
la administracién zonal La Delicia, en la parroquia Cotocollao, sector
Carcelén, especificamente en la Avda. Isidro Ayora N78-27 y Clemente
Yerovi (pasando el Complejo Deportivo Quito), en donde se cuenta con un
inmueble, que dispone de una area de 80 metros cuadrados, que sera
acondicionada para el montaje de maquinaria y equipos apropiados para

la preparacion de alimentos y el despacho correspondiente.

4.1.2.1 Criterios de seleccidn de alternativas

Para determinar el lugar Optimo de instalacion de una empresa es
necesario analizar algunos aspectos importantes relacionados; para citar
algunos: disponibilidad de servicios béasicos, accesos principales,
transporte, plusvalia de las propiedades, costos de alquiler, cercania de
las fuentes de abastecimiento, cercania al mercado consumidor,
disponibilidad de mano de obra, factores ambientales, posibilidad de

eliminaciéon de deshechos.

4.1.2.2 Matriz de localizacion

Para realizar la matriz locacional se utilizara el método cualitativo por
puntos, segun el cual se analizan las ventajas y desventajas del lugar en

el que se pretende instalar el proyecto.

Este método permite ponderar factores de preferencia para el investigador
el momento de tomar la decision. De acuerdo al texto de Evaluacion de

Proyectos de Gabriel Baca Urbina, el procedimiento es el siguiente:
e Desarrollar una lista de factores relevantes

e Asignar un peso a cada factor para indicar su importancia relativa

e Asignar una escala comun a cada factor y elegir cualquier minimo
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e (Ej.de5al)
e Calificar a cada sitio potencial de acuerdo con la escala designada
y multiplicar ésta por el peso

e Sumar la puntuacion de cada sitio y elegir el de méxima puntuacién

Para el proyecto se analizaran parte de los factores sefialados en el punto
4.1.2.1.

CUADRO 22

MATRIZ DE LOCALIZACION

FACTOR RELEVANTE PESO CARCELEN EL INCA LA CAROLINA
ASIGNADO | CALIF. | CALIF.POND. | CALIF. | CALIF.POND. [ CALIF.| CALIF.POND.

Disponibilidad de MOD 0,15 5 0,75 5 0,75 3 0,45
Cercania a fuentes de abastecimiento 0,2 5 0,75 4 0,6 3 0,45
Costos de alquiler propiedades 0,15 5 0,75 3 0,45 2 0,3
Cercania al mercado consumidor 0,2 3 0,45 4 0,6 5 0,75
Disponibilidad de servicios bésicos 0,2 5 0,75 5 0,75 5 0,75
Disponibilidad de vias de acceso 0,1 5 0,75 5 0,75 5 0,75

1 42 39 3,45

Elabora por: La Autora

4.1.2.3 Selecciodn de la alternativa 6ptima

De acuerdo a los resultados de la matriz se escoge la alternativa a),
correspondiente al sector Carcelén, por tener la mayor puntuacion

ponderada.

Se sustento el criterio en base al analisis de los puntos que se sefialan a

continuacion:
e Existe suficiente disponibilidad de de mano de obra, ya que pueden

concurrir tanto personas que viven por Carcelén, como otras de los

sectores aledafios de Carapungo y Calderon.

62



Existe cercania a las fuentes de abastecimiento de insumos
primarios, como la feria libre de La Ofelia, Mercado Municipal de
Cotocollao y Calderén, Supermaxi, Supermercado Santa Maria,
Fabrica de céarnicos Juris, Proveedora de carnes y embutidos La
Suiza, Productos del mar Ecuafish, entre otros.

En cuanto al alquiler o no de propiedades se tomé en cuenta una
ventaja muy representativa, que es el hecho de que se utilizara una
parte de la casa de vivienda para la instalacion de la empresa, lo
gue no exigird un egreso econdmico por concepto de alquiler. No
asi las otras dos alternativas en las que los canones de
arrendamiento estarian fluctuando entre 500 y 800 dolares

mensuales.

Si bien la alternativa seleccionada presenta una desventaja en
relacion a las otras dos, en cuanto se relaciona con la cercania al
consumidor, la afectacién no tiene mayor peso y es solventada por
la facilidad de contar con vias de acceso y transportacion publica y
privada de primer orden.

En cuanto a los servicios basicos el sector de Carcelén cuenta con

todos ellos.
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4.1.2.4 Plano de micro localizacién
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4.2 Tamaio del Proyecto

El tamafio del proyecto se relaciona con el nivel de inversiones y costos
que se aplicaran y de la rentabilidad que se quiere obtener, y se debe
tender a establecer una planta que permita una razonable generacion de

productos.

4.2.1 Factores determinantes del tamaifio

Los principales factores determinantes del tamafio del proyecto son el
mercado, la disponibilidad de recursos financieros, la disponibilidad de

mano de obra y la disponibilidad de materia prima.

En relacion al primero, Sapag Chain considera que el tamafio del proyecto

debe ser determinado teniendo en cuenta las expectativas de crecimiento
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del mercado. Técnicamente y para que un proyecto sea viable, la
demanda debe ser superior al tamafio. En el estudio de mercado se

establecio la demanda insatisfecha que justifica el desarrollo del proyecto.

Otro factor de suma importancia es la disponibilidad de recursos
financieros, ya sean del inversionista como provenientes de algun tipo de
crédito. Pues en la medida en que éstos existan se podran realizar cada
una de las inversiones que requiera el proyecto, y obviamente cumplir con

los objetivos establecidos, sobretodo con la obtencion de rendimientos.

En el presente caso se dispondra parcialmente de recursos propios para
las inversiones en capital de trabajo, las adecuaciones del inmueble en el
cual se instalara la planta productiva y para el vehiculo que sera una
herramienta de trabajo fundamental para la actividad. Y se recurrira al
financiamiento bancario para obtener los recursos para la compra de

maquinaria, equipos y menaje.

La disponibilidad de mano es también relevante, porque se necesita del
elemento humano con conocimiento, experiencia y calidad para que una
empresa alcance niveles 6ptimos en su funcionamiento y en la generacion

de beneficios.

Actualmente en el medio laboral existen profesionales en la rama
culinaria, con gran capacidad y talento, que pueden formar parte de la
empresa. Inicialmente se cuenta con la experiencia y el conocimiento de
un cheff profesional, que esta vinculado a una escuela de cocina y que
sera el nexo para contratar personal calificado. Se contratara a dos
ayudantes de cocina y un auxiliar empaquetador, que también colaborara

en el reparto a las distintas oficinas.

Para el reparto se contara con una persona, que cumplird las funciones

de chofer. En la parte administrativa-organizacional laborardn tres
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personas, la gerente que sera la propietaria y promotora del proyecto, un
profesional que serd responsable también del control contable y
financiero, y un profesional que se encargue del area de servicio al

cliente.

Como se indicé anteriormente, en los factores que influyeron para la
localizacion, la empresa contara con aprovisionamiento de todo tipo de
materia prima e insumos por el sector y el requerimiento de los mismos se
realizar4 de acuerdo a la disponibilidad del capital de trabajo inyectado,
que estara definido en funcién de la demanda.

4.2.2 Definicion del tamafio 6ptimo y capacidades de produccién

Para iniciar se ha considerado trabajar en un turno de 8 horas diarias, que

inicie a las 7H30 y concluya a las 15H30.

Al establecer la capacidad de produccion en funcion de la demanda se ha
tenido en cuenta que cada mes tiene 20 dias laborables, es decir un total
de 240 dias al afio.

Se pretende iniciar con la elaboracion de 200 comidas diarias,
entendiéndose que comprende el almuerzo balanceado proteinicamente.

Sin embargo la capacidad instalada de la empresa es superior.

CUADRO 23
CAPACIDAD DE LA PLANTA
UTILIZADA
INSTALADA - ~ =
ANO 1 ANO 2 ANO 3
Comidas / afio 75.000 48.000 56.250 67.500
64% 75% 90%

Elaborado por: La Autora
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4.3 Ingenieria del Proyecto

El objetivo general de la ingenieria del proyecto es definir todos los
aspectos relacionados a la instalacion y funcionamiento de la planta,
desde la descripcion del proceso, la adquisicion de equipos y maquinaria
y su distribucion y la organizacién misma de la actividad productiva.

4.3.1 Procesos de produccion

Los procesos organizacionales son fundamentales para el O6ptimo
funcionamiento de una empresa, ya que determinan los lineamientos y la
forma en que se realizaran las actividades con el fin de alcanzar
eficiencia. Entre éstos existen algunos procesos que son determinantes y
son creadores de valor para la empresa y otros de apoyo, es decir que
corroboran para que los primeros puedan ejecutarse y logren alcanzar los

logros establecidos por la organizacion.

La empresa se dedicara a la preparacion de comida y a la distribuciéon de
la misma a domicilio; por tanto se determinard fundamentalmente el

proceso de produccion.

Se inicia con la compra de las materias primas e insumos para ser
almacenados conforme a las necesidades. Luego se define el menu a
prepararse y se seleccionan los ingredientes. Se preparan cada uno de
los potajes, combinando nutricionalmente los alimentos. Se determina la
temperatura correcta para cada plato. Se envasan y empacan
apropiadamente. Conforme a los pedidos se organiza la distribucion. Se
procede a la entrega en cada una de las empresas que solicitaron
previamente el servicio. Se receptan las novedades sobre la satisfaccion
del servicio, que seran aplicadas dentro del proceso de mejoramiento

continuo que constituye el marco general de operacion de la empresa.
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En términos generales, para que el proceso productivo se realice de la
mejor manera y con calidad, en una actividad de la rama alimenticia es
necesario que se de cumplimiento a los siguientes aspectos, que seran

adoptados como practicas y hormas de la empresa:

¢ Que ninguna persona ajena al servicio tenga acceso al area de
preparacion / elaboracion de alimentos

e Que el personal se encuentre convenientemente uniformado y la
ropa se encuentre en 6ptimas condiciones de higiene, y el cabello
recogido y cubierto

¢ Que el personal mantenga las ufias cortas, limpias y sin esmalte, y
no utilice anillos, pulseras ni relojes

e Que el personal realice un correcto lavado de manos entre la
manipulacion de alimentos crudos y cocidos o listos para consumir
y cada vez que haya tomado contacto con elementos no higiénicos
(cajas, tachos de basura, trapos, rejillas, etc.)

e Que se efectie una adecuada higiene y desinfeccion de las
superficies y utensilios entre la manipulacion de alimentos crudos y
alimentos cocidos o listos para consumir

e Que exista control permanente de temperatura de los equipos de
refrigeracién y congelacion

e Que el flujo de los productos dentro del local evite la contaminacion

cruzada entre alimentos crudos y cocidos o listos para consumir

Como se menciond, adicional y simultdneamente, se realizaran procesos

administrativos, operativos y de comercializacion.

4.3.2 Diagrama de flujo

La representacion grafica de las actividades que se realizan dentro del
proceso de preparacion de alimentos y distribucion del producto, constan

en el diagrama de flujo siguiente.
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GRAFICO 17
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4.3.3 Distribucién en planta de la maquinaria 'y equipos
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En un espacio fisico de aproximadamente 80 m? se instalara la empresa.
En la parte anterior se ubicaran la recepcion y oficinas, y en la parte de
atrds, con entrada independiente adicional, se adecuara el area de

produccion, seguida de la bodega.

En el area de produccién se distribuirdn adecuadamente la maquinaria y
equipos, de manera que se de fluidez al proceso productivo. Por tratarse
de una actividad alimenticia las paredes y pisos del area de produccién

estaran revestidas de azulejo y ceramica blanca.

La planta dispondra de todos los servicios basicos, como luz, agua,

canalizacion, teléfono, internet, etc.

4.3.4 Andlisis y determinacién de materias primas e insumos

Es fundamental determinar el tipo de insumos que se van a utilizar en el
proceso productivo, mas aun cuando se trata de una actividad relacionada

con alimentos. Partiendo de la premisa de ofrecer al cliente productos de
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calidad, la empresa esta obligada a adquirir también insumos de calidad,

de manera que se alcancen los objetivos propuestos.

4.3.4.1 Clasificaciéon y caracteristicas de las materias primas

Las materias primas a utilizarse en su gran mayoria son productos
perecibles, motivo por el cual se contara con los equipos de congelacion y
refrigeracion apropiados para un correcto mantenimiento. Pero, en todo
caso se preferird la adquisicién de productos frescos y aquellos de mayor

contenido proteico.

Se requeriran los siguientes tipos de productos:
e Carnicos
e Lacteos y huevos
e Granos, legumbres, tubérculos
e Frutas
e Aceites, margarinas
e Arroz, azucar

e Harinas, fideos, pastas

4.3.4.2 Disponibilidad de materias primas

En establecimientos cercanos a la planta productiva se podran encontrar
las materias primas necesarias para el aprovisionamiento de la empresa.
Asi los carnicos seran adquiridos en la fabrica Juris, en la proveedora de
carnes y embutidos La Suiza y en Supermaxi, los mariscos y pescados en
Ecuafish y Supermaxi, los lacteos, huevos, granos, legumbres, hortalizas,
frutas y abarrotes en general en Supermaxi y Supermercado Santa Maria,
y adicionalmente las frutas frescas y algunas hortalizas en la feria libre de
La Ofelia.
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Para su mejor conservacion, dentro de la empresa se dispondra de los
equipos congelacién y refrigeracion apropiados.

Los recipientes y envases desechables seran adquiridos en Displast y
Envalpri, y consistiran en tarrinas, bandejas y vasos apropiados para cada
comida, que permitirdn mantener la temperatura correcta de los

alimentos hasta cuando lleguen a los consumidores.

4.3.4.3 Condiciones de abastecimiento

Las compras de los insumos, materias primas y materiales las realizara
directamente el personal de la empresa, de acuerdo a las funciones
establecidas, para lo cual acudiran a cada establecimiento indicado
anteriormente, segun sea el caso. La negociacion se efectuaré al contado,
mas aun cuando se tratara de comprar los productos frescos en su
mayoria y por tratarse de bienes de primera necesidad no se aplican
mayormente politicas de crédito; sin embargo si el movimiento financiero
de la empresa y de la promotora del proyecto lo permite se podra adquirir
con tarjeta de crédito en plan corriente.

4.3.5 Requerimiento de mano de obra

Para la ejecucion del proyecto de inversién se ha establecido contar con
personal para el area administrativa, el area de servicio al cliente y el area
productiva. Para cada una se recurrira a la demanda de trabajo que existe
en la ciudad de Quito, pues tanto en el area culinaria, como en la
administrativa y en servicios generales existe personal dispuesto y

capacitado para laborar en forma inmediata.
El area de produccién contara con un cheff profesional y dos ayudantes

de cocina. La fase de empaquetado y distribucién dispondra de dos

personas, una de las cuales cumplira también las funciones de chofer,
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cubriendo las necesidades de la empresa tanto para el aprovisionamiento
de los insumos como en la distribucion del producto.

El area administrativa estara conformada por tres personas, la promotora
del proyecto, profesional en la rama de Ingenieria de Empresas, que
tendrd a su cargo el gerenciamiento de la empresa, una persona que
manejara los procesos administrativos y financieros de la empresa,
incluyendo la fase contable, y una tercera persona que tendra bajo su
responsabilidad el area mas critica que es la de servicio al cliente y que
se encargara de la organizacién productiva interna y del marketing en

general.

4.3.6 Requerimiento de maquinaria

Es necesario contar con la maquinaria y equipos apropiados, asi como
todos los implementos que exige el buen manejo de los alimentos dentro
de la rama alimenticia. Por tanto, se ha considerado el equipamiento con
la maquinaria y equipo que se detalla en el cuadro siguiente, el que
ademas constan unos equipos de oficina como computadores, fax y
teléfonos, que serdn de suma importancia para la actividad, teniendo en
cuenta los procesos de comercializacién y control que se aplicaran en la

empresa.

Es necesario indicar que por asepsia y normas técnicas los equipos de
cocina seran fabricados en acero inoxidable, de tal forma que no exista
riesgo de contaminacion de los alimentos; y del mismo material seran los

utensilios y bandejas que se utilicen.
Para la transportacion de los productos se utilizaran frigos y termos

portétiles, que permitiran la conservacion de la temperatura apropiada de

los alimentos.
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CUADRO 24

MAQUINARIA Y EQUIPO

ARTIiCULO CANTIDAD COSTO TOTAL
Cocina industrial con horno
incorporado 1 1.680 1.680
Freidora tipo americano con plancha 1 260 260
de hierro y bandeja
Asistente de cocina 1 450 450
Horno Microondas 1 150 150
Congelador 2 puertas 1 2.210 2.210
Refrigeradora indust. 2 puertas 1 2.210 2.210
Fregadero industrial 2 pozos 1 850 850
Mesa de preparacién de acero
inoxidablz i ! 298 298
Parrilla a gas 1 680 680
Balanza digital 1 150 150
Computadoras 3 500 1.500
Ruteador wireless 1 80 80
Impresora 1 300 300
Fax 1 90 90
Teléfono inaldmbrico con extens. 1 150 150
Termos y frigos para transporte 10 200 2.000
Ollas, cacerolas y sartenes 1 200 200
Implementos de cocina 1 100 100
TOTAL 13.958

Elaborado por: La Autora

4.3.7 Requerimiento de mobiliario

El mobiliario requerido para acondicionar la empresa se detalla en el

siguiente cuadro:
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CUADRO 25

BIENES MUEBLES

ARTiCULO CANTIDAD COSTO TOTAL
Estaciones de trabajo 3 313 939
Sillas giratorias 3 81 243
Archivador 1 160 160
Sillas de estar 6 40 240
Cancel vestidores empleados 1 110 110
TOTAL 1.692

Elaborado por: La Autora

4.3.8 Requerimiento de inversion
Las inversiones que requerira la implementacion del proyecto seran tanto
en activos fijos, activos intangibles y capital de operacién, el mismo que

se establecera de conformidad al giro del negocio.

El detalle de las inversiones en activos fijos es el siguiente:

CUADRO 26
CONCEPTO VALOR
Inmueble 15.000
Adecuaciones e instalaciones 5.000
Maquinaria y equipos 13.958
Muebles y Enseres 1.692
Vehiculos 20.000
Total: 55.650

Elaborado por: La Autora

4.3.9 Calendario de ejecucion del proyecto

El calendario de ejecucion del proyecto se ha dividido en tres etapas; la
primera es de gestion y tramites, tanto para la obtencion de los permisos
de funcionamiento respectivos, como para la contratacion del préstamo
bancario. Sin embargo, las adecuaciones fisicas que se realizaran con
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recursos de la promotora del proyecto se irdn realizando dentro de esta

etapa.
En la segunda etapa, contando con el financiamiento bancario se
adquirirdn la maquinaria y equipos, se los instalara y se realizaran

pruebas de funcionamiento.

Adicionalmente se trabajard en la creacién de la pagina Web y en el

disefio publicitario que se va a implantar.

También dentro de esta etapa se seleccionara, probara y contratara el

personal y se mandaran a confeccionar uniformes.

Se iniciara el aprovisionamiento de insumos y materia prima y se realizara

la prueba piloto.

La tercera etapa constituye el arranque mismo de la actividad.
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CUADRO 27

CRONOGRAMA DE EJECUCION DEL PROYECTO

SEMANAS

CONCEPTO / ACTIVIDADES | ETAPA Il ETAPA Il ETAPA

1| 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8|| 9f 10| 11| 12| 13| 14 15| 16/] ANO1

Tramite de permisos varios

Adecuaciones fisicas en planta*

Tramite bancario para financiamiento

Adquisicién de maquinaria y equipos

Instalacion de maquinaria y equipos

Adquisicion e instalacion de mobiliario

Desarrollo pagina Web

Campaiia publicitaria

Contratacion de personal

Provision de insumos y materia prima

Prueba piloto

|IgUR!!

Arranque de operaciones

* Esta actividad puede realizarse en la | etapa pues se invertiran recuros propios de la promotora del proyecto

Elaborado por: La Autora

4.4 Analisis de impactos

El analisis de impactos en un negocio es de suma importancia, puesto
que incluye un componente exploratorio para encontrar algunas
debilidades y un componente de planeacién para desarrollar estrategias

gue permitan reducir el riesgo.

Con el fin de realizar este andlisis se ha definido inicialmente un marco
conceptual, que coadyuva a la identificacibon de los impactos,
determinacion de las medidas de mitigacion y la aplicacion del control y

monitoreo.

La Ley de Medio Ambiente define al Impacto Ambiental como “todo efecto
gue se manifieste en el conjunto de valores naturales, sociales y

culturales existentes en un espacio y tiempo determinados”.

Dentro del mismo contexto, la identificacion de Impacto Ambiental es

definida como la “correlacion existente entre las acciones y actividades de
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un proyecto, u obra y los efectos del mismo sobre la poblacion y los

factores ambientales, medidos a través de sus atributos”.

A través de la “Matriz de Interacciones de Leopold”, que es una matriz
simple que permite identificar los diferentes impactos ambientales
potenciales de un proyecto determinado se realizara el andlisis de
impactos. Esta matriz de doble entrada tiene como filas los factores
ambientales susceptibles de ser afectados y como columnas las acciones
que tendran lugar y que pueden causar impactos. Esta matriz se
complementa con una matriz de importancia que consiste en una

valoracion cualitativa de los impactos ambientales detectados.

Los factores o componentes ambientales determinados se los clasificd en
tres grupos: fisicos, bioticos y socio econdmicos y culturales. Y cada uno
de ésos comprende determinados subgrupos, con caracteristicas
particulares, como consta en el cuadro de impactos. Esta concrecion
permite identificar mas claramente las areas o aspectos susceptibles de
afectacion.

De la misma manera se definio en las columnas las fases de ejecucion del
proyecto, puesto que las actividades que se ejecutardn en cada una son

diferentes.

Por ultimo se procedid a la valoracion del impacto, que como se indico
anteriormente es subjetiva, y por tanto se identific6 como Alto, Medio y

Bajo.

Se detectaron impactos en las fases de implementacién del proyecto por
las adecuaciones fisicas que deben realizar en el inmueble donde
funcionara la empresa, y en la de operacion por los desechos organicos e
inorganicos que se eliminaran al procesar los alimentos. Sin embargo en

los dos casos la incidencia es leve.

78



Los desechos sélidos que resulten al momento de realizar las
adecuaciones necesarias para la instalacion de la empresa de catering,
se recolectaran en un espacio del inmueble, para ser cargados en una
volqueta y trasladados al botadero de escombros sefalado por el
Municipio de Quito en el sector de Calderdn. Y los desechos liquidos

seran evacuados a través del sistema de canalizacion de la ciudad.

En la fase de operacion del proyecto se generaran desechos sélidos tanto
organicos como inorganicos, y dentro de estos ultimos reciclables y
finales. Para este fin se dispondran recipientes apropiados con
identificacion de nombre y color para recolectarlos, todos dentro de sus
respectivas fundas de polietileno totalmente cerradas, que seran
recogidas por el sistema de recoleccién de basura de la ciudad, que
cumple con el servicio por el sector de Carcelén durante tres dias a la

semana (lunes, miércoles y viernes) en horas de la tarde (18HQ00).

Y en cuanto a desechos liquidos seran evacuados en el mismo momento
en que se generan a través del sistema de canalizacion de la ciudad, con
cuya provision cuenta el sector en el cual se instalard la planta de

produccion. Por esta razon el impacto se lo califico de riesgo bajo.

En la fase de operacién del proyecto también se presentaran impactos de
valoracion alta en cuanto tienen que ver con la generacién de fuentes de
empleo y de ingresos para las personas involucradas en la actividad, pero
son de riesgo favorable o positivo, puesto que el proyecto generara plazas
de empleo muy necesarias para la comunidad, que I6gicamente estaran
remuneradas de acuerdo a lo establecido en las leyes vigentes; y
adicionalmente beneficios nutricionales a todas las personas que se
conviertan en consumidores directos del producto que se elaborara en la

empresa de catering.
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CUADRO 28

MATRIZ DE IMPACTOS
CONSTRUCCION E VALORACION

COMPONENTES AMBIENTALES PLANIFICACION IMPLEMENTACION OPERACION 70 Tweol 840

Compactacion

SUELO  |Deshechos sdlidos y liquidos X X X

Erosion

FisIcos Deshechos sdlidos y liquidos X X X

AGUA |Sedimentaci6n y surbidez

Eutroficacion

AIRE Ruido

Pérdida de la biodiversidad

Pérdida cobertura vegetal

FLORA
Introduccion especies exdticas

Interrupcion procesos reproductivos

Introduccion especies exdticas

BIOTICO Interrupci6n procesos reproductivos

FAUNA  [Cambio de patrones de conducta

Disminucion tamafio de la poblacion

Migracion de especies

Alteracion de habitats

ECOSISTEMAS
Alteracion de paisajes

Degradacion social

Impacto en valores culturales y comunitarios

S0Cio .
) POBLACION
ECONOMICO Pérdida de practicas tradicionales y estilos de vida

LOCAL
CULTURAL Generacion de nuevos ingresos alternativos X X

Provison de fuentes de empleo X X

Elaborado por: La Autora
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CAPITULO V

LA EMPRESA Y SU ORGANIZACION

5.1 Base Legal

Para la creacibn de la empresa de catering serd necesario el
cumplimiento de algunos requisitos, leyes reglamentos que son
imprescindibles para la puesta en marcha de la organizacion,

independientemente si se conforma como persona natural o juridica.

En el Servicio de Rentas Internas se debe obtener el Registro Unico de
Contribuyentes (RUC).

En el Municipio de Quito se debe obtener la patente municipal dentro de
los 30 dias subsiguientes al ultimo dia del mes en que se inician las
actividades de la empresa y debe ser renovado cada afio (a partir del 2 de

enero).

Para obtener la patente por primera vez se debe cumplir con los
siguientes requisitos:
e Presentacion del Formulario de declaracion de RUC (001).
e Presentacion de la Planilla de Mejoras emitida por el departamento
de Salud o control Sanitario.
e Copias de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion
actualizadas.

e Copias de la carta de pago del impuesto predial.

En el Ministerio de Salud Publica se debe obtener el Permiso Sanitario de
funcionamiento para lo cual se debe cumplir con los siguientes requisitos:
e Solicitud dirigida al Director General de Salud, individual para cada

producto sujeto a Registro Sanitario.
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e Documentos que prueben la constitucién, existencia y

representacion legal de la entidad solicitante.

En el Cuerpo de Bomberos se debe solicitar el Permiso respectivo
presentando:
e La solicitud del permiso del Municipio.
e Copia de Factura de compra de extintores o de recarga de estos a
nombre del propietario.
e Facilitando la inspeccion de las instalaciones y de la seguridad
contra incendios a un inspector designado por el cuerpo de

bomberos.

5.1.1 Tipo de empresa

La empresa funcionard como una unidad de produccién familiar, pero
dentro del marco legal correspondiente, es decir como una sociedad
privada de hecho, reconocida por la Ley, sobretodo para el control

financiero y tributario.

La sociedad de hecho es una organizacion de personas que se juntan
para trabajar por un bien comun, y cuenta con un representante legal,
cuyo nombramiento se legalizara y sera notariado con reconocimiento de
firmas.

5.1.2 Nombre o razdén social

Se ha escogido un nombre seductor para la empresa, que impacte en el

consumidor. Este es Delimangiare.
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5.1.3 Titularidad de propiedad de la empresa

Como se trata de una unidad de produccion familiar se elaborara el
documento respectivo en una Notaria, registrando la propiedad de la
empresa a favor de la promotora del proyecto, l6gicamente adjuntando el
RUC y la Patente Municipal.

5.2 Base filos6fica de la empresa

En la sociedad actual es necesario que toda empresa parta con una base
sélida, sobretodo en su constitucion y organizacion, y determine
claramente sus propositos y aspiraciones. Para ello se recurre a
fundamentos elementales de planificacion estratégica que permiten definir
los aspectos que constituiran el eje y horizonte de la organizacion.

5.2.1 Misioén

La mision es la parte central y razén de ser de la organizacion que nos da
a conocer el propdsito de ésta y lo que la diferencia de otras, dando vista

clara de su filosofia corporativa.

Obtener la satisfaccion del cliente del sector comercial empresarial de
Quito ofreciendo un servicio de calidad en alimentacion a domicilio,
proveyendo de productos sabrosos, nutritivos y proteinicamente
balanceados, ajustados a sus gustos y expectativas y que transmitan el
dinamismo y la alegria de ser elaborados como en casa por un personal

estrictamente capacitado y meticuloso.

5.2.2 Visién

La vision se refiere al futuro de la empresa y es una meta propuesta que

se pretende llegar a cumplir en el porvenir de la organizacion durante el
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transcurso de vida de la misma, es una representacion de hacia donde se

pretende encaminar.

En el corto plazo ser la organizacion que contribuye al mejoramiento de la
salud y estilo de vida de los ejecutivos y oficinistas de la ciudad de Quito,
mediante la provision de una alimentacion de calidad que satisface sus

necesidades y sus gustos con deliciosos manjares.

5.2.3 Estrategia empresarial

El direccionamiento estratégico dentro de una organizacion es la
herramienta que nos permite delinear las acciones que guiardn a la
empresa a corto, mediano y largo plazo, es decir que es necesario planes
generales y especificos para lograr el éxito. Es una parte sustancial en el
desempefio de la institucidbn ya que permite pensar en el futuro de la

empresa y vislumbrar el crecimiento y desarrollo de la misma.

Este sirve para que los directivos de la organizacién puedan encaminar la
empresa hacia lo que esperan de la misma y trazar un plan que permita

llegar a obtener resultados positivos de una manera eficiente y eficaz.

5.2.4 Objetivos estratégicos

Los objetivos de la organizacion son de vital importancia, ya que plantean
una meta para la empresa integrando a todas las areas de la misma,

para alcanzar un fin: el éxito. Estos son:

e Posicionarse en el mercado y en la mente del consumidor como
una empresa innovadora y de calidad que brinde servicios de
alimentacion en el puesto de trabajo de sus clientes y poseer una
oferta diferente con productos elaborados con altos estandares de

calidad y nutricion.
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e Satisfacer las necesidades de los clientes manteniendo en cuenta
parametros de calidad y nutricion, generando asi una ventaja
competitiva para la organizacion en el mercado.

e Captar un 2% del mercado en la zona donde centrara sus
actividades de comercializacion la empresa durante los primeros 5
afos y mantener un crecimiento constante de la organizacion.

e Mantener una tendencia creciente de la rentabilidad que genera el
negocio, de tal forma que los parametros de valoracion financiera

se mantengan dentro de margenes aceptables.

Para lograr estos objetivos se establecen las estrategias, que son los
métodos o caminos mas adecuados a seguir. Para definirlas se recurre a
las estrategias genéricas de Michael Porter, aplicando la diferenciacion y
liderazgo en costos.

e Emprender una campafia de difusion acerca de la organizacion, los
productos y servicios que oferta la empresa.

e Elaborar productos de calidad para satisfacer las necesidades y
cumplir con las expectativas de los clientes.

e Diferenciar los productos de la empresa a través de un servicio
personalizado.

¢ Implementar una politica de fidelizacion de los clientes.

e Incrementar las ventas de la organizacion a través de un liderazgo

en costos.

5.2.5 Principios y valores

Son los valores estratégicos que representan las convicciones o la
filosofia que conducen al éxito empresarial.
e Proactividad.- Excelencia operacional que garantice la calidad de
los productos.
e Eficiencia.- Preocupacion constante por la satisfaccion del cliente.
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e Cordialidad.- Mantener un buen ambiente de trabajo donde los
empleados disfruten realizando sus labores.

e Talento.- Capacidad de solucionar problemas y aprender de los
errores.

e Razonabilidad.- Politica de autocritica e innovacion.

e Servicio al cliente.- Conocimiento de nuestros clientes como

individuos.

5.3 La organizacion

5.3.1Estructura orgénica

La empresa contara con tres areas fundamentales que son:

s Gerencia General: Toma las decisiones que permitiran a la
empresa alcanzar sus objetivos y metas

% Gerencia Administrativa: Control del personal y coordinacion de
las actividades de produccién y adquisicidon de materias primas e
insumos. Control financiero

% Gerencia de Servicio: Sera la encargada del servicio como tal, la

produccion y todo lo relacionado con la atencion al cliente
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5.3.2 Organigrama estructural

GRAFICO 19

Gerencia
General

Gerencia Gerencia de

Administrativa R iicio

Departamento Produccion Servicio Atencion al
Financiero

Cliente

5.3.3 Descripcion de funciones

Cuando las empresas tienen definidas las funciones de cada una de las
areas que las conforman cuentan con una ventaja competitiva, ya que
cada uno de los miembros de la organizacién conoce lo que debe hacery
para qué ha sido contratado.

Para Delimangiare se han definido las funciones de la siguiente manera:

Gerenciageneral:

o Planeacion, organizacion, direccion y control de los diferentes
departamentos de la empresa

o Toma de decisiones en general

o Optimizacion de los recursos humanos, financieros y materiales,
por medio de la aplicacion de las técnicas administrativas
adecuadas a las circunstancias y a las necesidades

o Supervisién y andlisis de los diferentes estados financieros

generados
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o Mantener y controlar el trabajo en equipo durante todas las
actividades de la empresa

Gerencia Administrativa — Financiera

o Dirigir y supervisar las actividades del area financiera y de personal

o Presentar Informes a la Gerencia General sobre el desempefio de
las areas

o Analizar los reportes financieros generados por los registros de
los movimientos de la empresa

o Elaboracion de Presupuestos

o Seleccion y Contratacion de Personal

o Aprobacién de Adquisiciones

o Manejo némina de empleados

o Administracion del personal

o Promocién de las actividades de capacitacion

o Manejo de los recursos monetarios de la empresa.

o Pago a proveedores.

o Pago empleados.

o Elaboracion de balances y estados financieros.

o Manejo de cuentas.

o Recuperacién de cartera

o Entrega de facturas

o Cobro de facturas
Gerencia de Servicio
o Dirigir y supervisar las actividades de las areas de produccion,
servicio y atencion al cliente

o Contacto con los proveedores

o Manejo de clientes
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Determinar horarios de entrega tanto para proveedores como para
clientes

Presentar Informes a Gerencia General sobre el desempefio de
las areas

Compra de insumos para la preparacion

Elaboracion de menu

Preparacion de platos

Elaboracion de recetas estandar

Empaquetado de los productos

Seleccion previa a la compra de insumos

Servicio al cliente

Transporte de productos

Entrega de productos

Elaboracioén de rutas de entrega

Elaboracion de horarios de entrega

Seleccion previa a la compra de insumos

Solucién de problemas de clientes

Atencion a sugerencias

Elaboracién de evaluacion de satisfaccion de los clientes
Atencion a inquietudes de clientes

Negociacién de contratos
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CAPITULO VI
ESTUDIO FINANCIERO
6.1 Presupuesto de Inversion
El presupuesto de inversion toma en cuenta los valores requeridos para
invertir desde el punto de vista de lo tangible y lo intangible; por tanto, en

el siguiente cuadro se establecen los requerimientos necesarios en

activos fijos, diferidos y capital de operacion para la instalacién de la

empresa.
CUADRO 29
CUADRO DE INVERSIONES
CONCEPTO PROYECTADA TOTAL
Aporte Invers. Préstamo
ACTIVOS FlJOS
Inmueble 15.000,00 15.000,00
Adecuaciones e instalaciones 5.000,00 5.000,00
Maquinaria y equipos 13.958,00 13.958,00
Muebles y Enseres 1.692,00 1.692,00
Vehiculos 20.000,00 20.000,00
Otros (Detalle) -
Subtotal 40.000,00 15.650,00 55.650,00
ACTIVOS INTANGIBLES
Gastos preoperacionales 1.000,00 1.000,00
Subtotal 1.000,00 1.000,00
CAPITAL DE OPERACION
Costo directo de Produccion 11.388,10 11.388,10
Subtotal 11.388,10 - 11.388,10
INVERSIONES TOTALES 52.388,10 15.650,00 68.038,10
Participacion porcentual 77,0% 23,0%

Elaborado por: La Autora
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6.1.1 Activos fijos

Se definen todos los activos fijos necesarios para que la empresa opere
desde los puntos de vista de produccién, administracion y ventas.

Las inversiones totales en activos fijos ascienden a $ 55.650, de los
cuales $ 40.000 constan en el valor del inmueble, las adecuaciones
fisicas que se realizaran para instalar la empresa y el vehiculo de la
promotora del proyecto que se constituird en un instrumento de trabajo de

la empresa.

La maquinaria y equipos que se adquiriran tienen un valor de $ 13.958 y

los muebles y enseres de oficina alcanzan $ 1.692.

6.1.2 Activos intangibles

Son todos aquellos gastos que deben realizarse para el arranque del
proyecto. Se consideraron para el proyecto gastos preoperacionales de $
1.000.

6.1.3 Capital de trabajo

Es la inversién adicional liquida que debe aportarse para que la empresa
empiece a elaborar el producto. La inversidbn en capital de trabajo
comprende la inversién en activos corrientes, es decir el efectivo inicial,
cuentas por cobrar e inventarios, que permitan operar durante un ciclo
productivo. Dicha inversion debe garantizar la disponibilidad de recursos
para la compra de materia prima e insumos y para cubrir los costos de

operacion durante el tiempo requerido para la recuperacién del efectivo.

El capital de trabajo se estableci6 de acuerdo a la produccion que la
empresa va a generar durante un mes, contemplando cada uno de los

costos y gastos, como constan en el siguiente cuadro:
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CUADRO 30

CAPITAL DE OPERACION

CICLO DEL NEGOCIO: 1 MES

Costo de alimentos e insumos 6.000,00

Sueldos y salarios 1.850,00

Gastos de operacion 1.359,60

Gastos administrativos y de ventas (excepto

deprec.y amortiz.) 2.178,50
11.388,10

Elaborado por: La Autora

6.1.4 Estructura de financiamiento

La inversion inicial del proyecto sera financiada tanto con recursos de la

promotora, invertidos en el valor del inmueble, las adecuaciones que se

realizaran y en el valor del vehiculo; como en el capital de operacion

requerido para el funcionamiento del negocio. Esta inversién con recursos

propios es de $ 52.388,10 y corresponde al 77% de la inversién total.

Para cubrir el 23% restante se recurrird a un financiamiento bancario.

6.2 Cronograma de inversiones

Las inversiones se cumpliran conforme al cronograma de ejecucién del

proyecto que consta en el capitulo cuarto.
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CUADRO 31

CRONOGRAMA DE INVERSIONES DEL PROYECTO

SEMANAS
CONCEPTO / ACTIVIDADES | ETAPA IETAPA [II ETAPA
1|23 [4]|5]6]7](38 9 (1011|1213 [15]16 MES1
Inmueble 15000
Vehiculo 20000
Tramite de permisos varios 100 | 100 | 100
Adecuaciones fisicas en planta* 1000 | 1000 | 1000 | 500 | 500 | 500 | 500
Tramite bancario para financiamiento £ )]
Adquisicion de maquinaria y equipos 5000 | 5000
Instalacion de maquinaria y equipos 3000 | 958
Adquisicion e instalacion de mobiliario 1692
Desarrollo pagina Web 10
Campafia publicitaria 100 [ 50 | 50 =
Contratacion de personal 100
Provision de insumos y materia prima 100 | 100 6000#
Prueba piloto 50
Arranque de operaciones ﬂ 5388,1
Valores invertidos (Ddlares) 35100( 1100f 1130( 1020 500 500] 500] 500]| 5000f 5000( 3000f 2650 100 100] 250] 200 113881

Elaborado por: La Autora

6.3 Presupuesto de Operacion

El presupuesto de operacion tiene como objetivo cuantificar en términos
monetarios todos los componentes del proyecto, tanto desde el punto de
vista de los desembolsos requeridos en las fases de inversion y
operacion, como de los ingresos generados a partir de la puesta en
marcha del proyecto, a fin de suministrar los datos basicos para la
elaboracion de los estados financieros proyectados y que son el
basamento para la determinacion del flujo de caja del proyecto, que
sustenta las evaluaciones de rentabilidad o conveniencia social y los

analisis de sensibilidad, que determinan la ejecucién misma del proyecto.
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6.3.1 Presupuesto de ingresos

CUADRO 32

INGRESOS PROYECTADOS
AN01 Ali02 ANO3 Ali04 ANOS
CANTIDAD|  INGRESO | CANTIDAD| INGRESO [CANTIDAD| INGRESO |CANTIDAD| INGRESO |CANTIDAD| INGRESO
Comidas 350] 48000| 168000,00| 56250 20376563 67.500| 25307691| 67500| 26193460 67500 27110231
Total 168.000,00 203.765,63 25307691 261,93460 110231

Elaborado por: La Autora

SERVICIO | PRECIO

Los ingresos se determinaron en funcién de la demanda y de la capacidad

de produccion establecida en la empresa.

En el primer afio se elaboraran 48.000 comidas (almuerzos o lunch

institucionales), en el segundo 56.250 y desde el tercero 67.500.

Tomando en cuenta las consideraciones enunciadas anteriormente el
precio se estableci6 en $ 3,50, ajustdndose sobretodo a las
disponibilidades de la demanda. Para este efecto se calculd el costo de
los insumos en base a una receta estandar (Cuadro 35) y cada uno de los
costos y gastos indirectos que se deben realizar para que el producto o
servicio llegue al consumidor (Cuadros 37, 38, 39 y 40). Adicionalmente
se consider6 un margen liquido del 16%. Los valores constan en el

siguiente cuadro.
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CUADRO 33

DETERMINACION DEL PRECIO

CONCEPTO Por unidad
Costo de insumos 1,50
Sueldos y Salarios 0,46
Gastos de operacidon 0,34
Gtos. Administrativos 0,69
Gtos. Financieros 0,03
Subtotal 3,03
Margen liquido 16%
Precio de Venta 3,50

Elaborado por: La Autora

La proyeccion se realizé considerando un incremento en precios del 3,5%

anual, porcentaje que se encuentra dentro del rango de variacién de la

tasa inflacionaria del pais.

6.3.2 Presupuesto de egresos

Se calcularon las depreciaciones de los activos fijos de la empresa,

considerando la vida util de los mismos y aplicando el criterio de

depreciacion en linea recta.

CUADRO 34

DEPRECIACIONES

Vida atil / afios

Deprec.Anual

Edificaciones y adecuaciones 20 1.000,00
Maquinaria y equipo 10 1.395,80
Muebles y enseres 338,40
Vehiculos 4.000,00
Total 6.734,20

Elaborado por: La Autora

A fin de determinar el costo de la materia prima e insumos que se

requeriran se partio del costeo de una receta tipo o estandar, como se
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indica a continuacioén; estableciéndose el costo promedio por comida en $
1,50.

CUADRO 35
RECETA STANDART
Carne con champignones + porcidn arroz + ensalada + jugo frutas

Ingredientes Unid. | Cantidad | Peso Precio Costo MP
Carne gr 180 1000 5,58 1,0044
Cebolla perla gr 9 454 0,4 0,008
Ajo gr 5 454 1,54 0,017
Champifones gr 30 390 1,06 0,082
Perejil gr 5 100 0,25 0,013
Brdécoli gr 15 454 0,6 0,020
Zanahoria gr 15 454 0,3 0,010
Tomate rifidn gr 15 454 0,3 0,010
Vino tinto gr 20 750 4,32 0,115
Aceite oliva gr 10,28 1000 1,9 0,020
Arroz gr 90 1000 1,17 0,105
Tomate arbol gr 100 1000 0,9 0,090
Azucar gr 10 1000 0,93 0,009
Total 1,502

Elaborado por: La Autora
CUADRO 36
COSTO DE ALIMENTOS E INSUMOS

ANOS COSTO UNIT. CANTIDAD COSTO TOTAL

1 1,50 48.000 72.000,00

2 1,58 56.250 88.593,75

3 1,65 67.500 111.628,13

4 1,74 67.500 117.209,53

5 1,82 67.500 123.070,01

Elaborado por: La Autora

Los sueldos y salarios contemplan los valores que se pagara a los
empleados que participaran en el proceso productivo y aquellos que
estaran vinculados con el despacho y distribucion del producto, toda vez
gue son parte del servicio que la empresa ofrecera. Para la proyeccion se

consider6 un 5% incremental de afio a afio, teniendo en cuenta la
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variabilidad que se presenta en funcion de la tasa inflacionaria, del indice
de precios y del margen de incremento salarial considerado por el

Gobierno.
CUADRO 37

SUELDOS Y SALARIOS
CONCEPTO CANTIDAD | V.MENSUAL| ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
PERSONAL FIJO
Cheff 1 500 6.000 6.300 6.615 6.946 7.293
Ayud. Cocina 2 350 8.400 8.820 9.261 9.724 10.210
Empaquetador 1 300 3.600 3.780 3.969 4.167 4376
Chofer 1 350 4,200 4410 4631 4.862 5.105
TOTAL 22.200 23.310 24.476 25.699 26.984

Los sueldos mensuales incluyen beneficios sociales

Elaborado por: La Autora

Los gastos de operacion comprenden a todas las erogaciones que deben
realizarse para el desarrollo directo de la actividad. Dentro de éstos se
contemplé a los materiales indirectos, que en el presente estudio son
considerables, toda vez que el producto es empacado en su totalidad para
el despacho y entrega. De la misma manera, para la proyeccion se
consider6 un incremento anual del 5%, teniendo en cuenta las
consideraciones enunciadas anteriormente y la variacién del indice de

precios en la canasta basica.
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CUADRO 38

GASTOS DE OPERACION
DETALLE V.MENSUAL| ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANOS

Luz, agua, teléfono 100,00 1.200,00 1.260,00 1.323,00 1.389,15 1.458,61
Mantenimiento y reparacion 20,00 240,00 252,00 264,60 277,83 291,72
Combustible y lubricantes 200,00 2.400,00 2.520,00 2.646,00 2.778,30 2.917,22
Repuestos y accesorios 50,00 600,00 630,00 661,50 694,58 729,30
Vigilancia 150,00 1.800,00 1.890,00 1.984,50 2.083,73 2.187,91
Materiales indirectos

(empaquetado) 800,00 9.600,00 11.812,50 14.850,00 15.525,00 16.200,00
Imprevistos 39,60 475,20 550,94 651,89 682,46 713,54
TOTAL 16.315,20 18.915,44 22.381,49 23.431,04 24.498,30

Elaborado por: La Autora

Los gastos administrativos contemplan los sueldos de las personas que

laboraran en las areas administrativas y de servicios, y cada uno de los

gastos que deben ejecutarse para complementar la actividad de la

empresa. En éstos se incluyen las depreciaciones y amortizaciones, que

son cargos contables, pero no efectivos. Se consideré un valor mensual

de promocién y propaganda, que incluyen stickers con el logotipo de la

empresa, regalos promocionales, volantes, etc. Para la proyeccion se

manejé también un incremento del 5% anual, de

explicaciones anteriores.

acuerdo a las

CUADRO 39
GASTOS ADMINISTRATIVOS
DETALLE V.MENSUAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Sueldo Gerente General 600,00 7.200,00 7.560,00 7.938,00 8.334,90 8.751,65
Sueldo Gerente Adm. Financiero 600,00 7.200,00 7.560,00 7.938,00 8.334,90 8.751,65
Sueldo Gerente de Servicio 600,00 7.200,00 7.560,00 7.938,00 8.334,90 8.751,65
Suministros oficina 50,00 600,00 630,00 661,50 694,58 729,30
Depreciaciones 6.734,20 6.736,20 6.737,20 6.738,20 6.739,20
Amortizaciones 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00
Promocion y propaganda 200,00 2.400,00 2.520,00 2.646,00 2.778,30 2.917,22
Comunicacion y transporte 50,00 600,00 630,00 661,50 694,58 729,30
Otros 50,00 600,00 630,00 661,50 694,58 729,30
Imprevistos 28,50 342,00 359,10 377,06 395,91 415,70
TOTAL 33.076,20 34.385,30 35.758,76 37.200,83 38.714,96

Elaborado por: La Autora
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La empresa tendra también una carga financiera, pues se recurrird a un

financiamiento bancario para la adquisicion de la maquinaria, equipos y

muebles. Por tanto se procedid a elaborar la respectiva tabla de

amortizacion, considerando un préstamo de $ 15.650, a 5 afios plazo,

reconociendo el pago de una tasa de interés del 11,23% y amortizable en

cuotas semestrales.

CUADRO 40

TABLA DE AMORTIZACION

Monto: S 15.650,00

Plazo: 5 afios

Interés: 11,23%

Forma de pago: 180 dias

Dividendos por aio: 2

Divid. Gracia: 0

Fecha contabilizacion: 06/01/2012

Fecha de pago Saldo inicial Interés Amorti.zacién Cuota de Pago Saldo Final
Capital

04/07/2012 15.650,00 878,75 1.565,00 2.443,75 14.085,00
31/12/2012 14.085,00 790,87 1.565,00 2.355,87 12.520,00
29/06/2013 12.520,00 703,00 1.565,00 2.268,00 10.955,00
26/12/2013 10.955,00 615,12 1.565,00 2.180,12 9.390,00
24/06/2014 9.390,00 527,25 1.565,00 2.092,25 7.825,00
21/12/2014 7.825,00 439,37 1.565,00 2.004,37 6.260,00
19/06/2015 6.260,00 351,50 1.565,00 1.916,50 4.695,00
16/12/2015 4.695,00 263,62 1.565,00 1.828,62 3.130,00
13/06/2016 3.130,00 175,75 1.565,00 1.740,75 1.565,00
10/12/2016 1.565,00 87,87 1.565,00 1.652,87

Elaborado por: La Autora

6.3.3 Punto de equilibrio

Como lo sefiala Baca Urbina, el punto de equilibrio es una técnica util

para estudiar las relaciones entre los costos fijos, los costos variables y

los beneficios, y determinar el nivel de produccion en el que los beneficios

por ventas son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y los

variables.
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En el primer afio del proyecto se ha establecido el punto de equilibrio en

el 71,3%, que quiere decir que la empresa debe alcanzar ingresos de $

119.852,61 para mantener su nivel de equilibrio, es decir que por lo

menos diariamente debe preparar 143 comidas.

CUADRO 41

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Ingreso de Equilibrio = S =
1-( CV/Vtas)
ANOS
CONCEPTO
1 2 3 4 5
COSTOS FIJOS
Sueldos y salarios 22.200,00 23.310,00 24.475,50 25.699,28 26.984,24
Sueldo Gerente General 7.200,00 7.560,00 7.938,00 8.334,90 8.751,65
Sueldo Gerente Adm. Financiero 7.200,00 7.560,00 7.938,00 8.334,90 8.751,65
Sueldo Gerente de Servicio 7.200,00 7.560,00 7.938,00 8.334,90 8.751,65
Suministros oficina 600,00 630,00 661,50 694,58 729,30
Depreciaciones 6.734,20 6.736,20 6.737,20 6.738,20 6.739,20
Amortizaciones 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00
Promocidn y propaganda 2.400,00 2.520,00 2.646,00 2.778,30 2.917,22
Comunicacion y transporte 600,00 630,00 661,50 694,58 729,30
Gastos financieros 1.669,62 1.318,12 966,62 615,12 263,62
Otros 600,00 630,00 661,50 694,58 729,30
Subtotal 56.603,82 58.654,32 60.823,82 63.119,32 65.547,12
COSTOS VARIABLES
Mat. Prima e Insumos 72.000,00 88.593,75 | 111.628,13 | 117.209,53 | 123.070,01
Luz, agua, teléfono 1.200,00 1.260,00 1.323,00 1.389,15 1.458,61
Mantenimiento y reparacion 240,00 252,00 264,60 277,83 291,72
Combustible y lubricantes 2.400,00 2.520,00 2.646,00 2.778,30 2.917,22
Repuestos y accesorios 600,00 630,00 661,50 694,58 729,30
Vigilancia 1.800,00 1.890,00 1.984,50 2.083,73 2.187,91
Materiales indirectos (empaquetado) 9.600,00 11.812,50 14.850,00 15.525,00 16.200,00
Imprevistos 817,20 910,04 1.028,94 1.078,37 1.129,25
Subtotal 88.657,20 | 107.868,29 | 134.386,67 | 141.036,48 | 147.984,01
COSTOS Y GASTOS TOTALES 145.261,02 | 166.522,61 | 195.210,49 | 204.155,80 | 213.531,14
INGRESOS 168.000,00 | 203.765,63 | 253.076,91 | 261.934,60 | 271.102,31
Punto de Equilibrio 119.852,61 | 124.630,51 | 129.691,41 | 136.752,62 | 144.332,54
% 71,3% 61,2% 51,2% 52,2% 53,2%

Elaborado por: La Autora
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6.4 Estados Financieros proforma

6.4.1 Estado de Situacion inicial

Este estado muestra la aportacion neta que realizard la promotora del
proyecto. Las estimaciones se realizaron teniendo en cuenta que la
empresa estara recuperando el producto de las ventas a los 30 dias y que
dentro de ese periodo debe afrontar los gastos tanto operativos como de
ventas. También se considerd el aprovisionamiento minimo de materias

primas e insumos y de los materiales indirectos que son los envases.

CUADRO 42
BALANCE GENERAL INICIAL
ACTIVOS PASIVOS
Activo Circulante Pasivo Circulante
Caja 9.088,10
Inventario M.P. 1.500,00
Inventario envases 800,00 |Pasivo Fijo
Ctas. X Cobrar -
Activos Fijos Préstamo a 5 ainos 15.650,00
Inmueble y adecuaciones 20.000,00
Vehiculo 20.000,00
Maquinariay Equipo 13.958,00 |CAPITAL
Muebles y Enseres 1.692,00 |Capital Social 52.388,10
Activo Diferido 1.000,00
TOTAL ACTIVO 68.038,10 | TOTAL PASIVO + CAPITAL 68.038,10

Elaborado por: La Autora

6.4.2 Estado de Resultados

El Estado de Resultados estd determinado por el desglose de los
ingresos y gastos que se obtendran anualmente por la puesta en marcha
del proyecto. Permite determinar la utilidad neta del proyecto, y en base a
ésa establecer la Rentabilidad sobre las Ventas, en forma anual.
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CUADRO 43

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO
DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS 168.000,00 | 203.765,63 | 253.076,91| 261.934,60 | 271.102,31
COSTO INSUMOS 72.000,00 |  88593,75| 111.628,13| 117.209,53 | 123.070,01
SUELDOS Y SALARIOS 2220000 | 2331000 | 24.47550 |  25.699,28 |  26.984,24
GASTOS DE OPERACION 1631520 | 1891544 | 2238149 | 23.431,04 |  24.49830
GASTOS ADMINISTRATIVOS 33.07620 | 3438530 | 3575876 | 37.200,83 |  38.714,9%
GASTOS FINANCIEROS 1.669,62 1.318,12 966,62 615,12 263,62
UTILIDAD OPERACIONAL 2273898 |  37.243,02| 57.86642| 57.778,80 | 57.571,17
PARTICIP. TRABAJADORES 15% 3.410,85 5.586,45 8.679,96 8.666,82 8.635,68
IMPUESTO A LA RENTA 25% 4.832,03 791414 |  12.29,61| 1227799 |  12.233,87
UTILIDAD NETA 144960 | 23.742,42 | 36.889,84 | 36.833,98 |  36.701,62
Rentabilidad sobre Ventas: 8,63% 11,65% 14,58% 14,06% 13,54%

Elaborado por: La Autora

6.5 Flujo Neto de Fondos

En base al estado de resultados proyectado se calculan los flujos netos

de efectivo con los cuales se realiza la evaluacibn econdmica. Este

estado permite determinar el movimiento de los recursos efectivos y la

disponibilidad de los mismos para atender el servicio de la deuda

contraida.
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CUADRO 44

FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO (CON FINANCIAMIENTO)
CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
UTILIDAD NETA 14.496,10 | 23.742,42 | 36.889,84 | 36.833,98 | 36.701,62
(+)Depreciaciones 6.735,20 6.736,20 6.737,20 6.738,20 6.739,20
(+)Amorti. Intangibles 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00
(-)Amortizacion préstamo bancario
Cuotas de capital 3.130,00 3.130,00 3.130,00 3.130,00 3.130,00
Inversion en activos fijos (55.650,00)
Inversion en activos intangibles (1.000,00)
Inversion en capital de trabajo (11.388,10)
Préstamo Bancario 15.650,00
Aporte inversionistas 52.388,10
(+)Recuperacion Capital de Trabajo 11.388,10
(=)FLUJOS NETOS DEL PROYECTO (68.038,10) 18.301,30 | 27.548,62 | 40.697,04 | 40.642,18 | 51.898,92
FLUJOS ACTUALIZADOS 16.737,93 23.043,03 | 31.133,10 | 28.435,21 | 33.209,14

Elaborado por: La Autora

6.5.1 Determinacion de la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento

TMAR

La TMAR es la minima tasa de rendimiento que se le exige al proyecto de

inversibn y se establece relacionando la participacion de los recursos

invertidos en el proyecto y su naturaleza de acuerdo al origen, es decir, si

son propios el rendimiento pasivo que se debe exigir y si son prestados el

rendimiento activo que se debe pagar, ademas de un margen financiero

que puede estar definido por el indice inflacionario.
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CUADRO 45

CALCULO DE LA TMAR
CAPITALPROPIO  PRESTAMO

PARTICIP. EN LA NUEVA INVERSION 77,00% 23,00%

TASA PASIVA BCE al 31-05-2011 4,60%
TASA ACTIVA BCE al 31-05-2011 8,34%
3,54% 1,92%
TASA DE INFLACION ANUAL a Abril 2011 3,88%
TMAR : 9,34%

Elaborado por: La Autora

Considerando la TMAR se establecieron los flujos actualizados del

proyecto con el fin de proceder a la evaluacion financiera.

6.6 Evaluacion Financiera

TASA INTERNA DE RETORNO TIR: 35,67%
VALOR ACTUAL NETO VAN : 64.520

6.6.1 Tasa Interna de Retorno

Esta tasa consiste en evaluar el proyecto en funciéon de una tasa de
rendimiento o de descuento que hace que el valor presente neto de un

flujo de caja sea igual a cero.

La Tasa Interna de Retorno TIR obtenida en el flujo de caja anterior para

la realizacion del proyecto de Delimangiare es del 35,67%.

El objetivo de la evaluacién es determinar la viabilidad del proyecto, para
lo cual se relaciona esta tasa con la TMAR, concluyéndose que el
proyecto de inversion para la creacion de la empresa de catering

Delimangiare es totalmente factible economica y financieramente.
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6.6.2 Valor Actual Neto

Valor Presente Neto VPN o Valor Actual Neto VAN es el valor monetario
gue resulta de restar la suma de los flujos descontados a la inversion
inicial.**

El VAN para el proyecto es positivo y es un buen indicativo de gestion.

6.6.3 Relacién Beneficio / Costo

El criterio de Relacion Beneficio / Costo consiste en sumar los flujos
actualizados del proyecto y dividir para el valor de la inversion. Se obtuvo
un valor de 1,08 que indica que por cada dolar que la promotora del

proyecto invierte en el negocio recibira un beneficio de 8 centavos.

6.6.4 Analisis de sensibilidad

Es el procedimiento por el cual se determina la afectacion de la TIR ante
cambios en determinadas variables del proyecto. Para este efecto se

consideraron dos variables fundamentales: ingresos y costos.

El proyecto puede aceptar un incremento en los costos hasta de un 7% y
una disminucién de los ingresos hasta en un 6%, sin que afecte a la TIR,
esto quiere decir que es mas sensible cuando disminuyen los ingresos

gue cuando aumentan los costos.

?* Baca Urbina Gabriel, Evaluacién de Proyectos, 4ta. Edicion, Mc Graw Hill
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CUADRO 46

EVALUACION FINANCIERA DE PROYECTOS

Porcentaje de aumento de costos 7,00%
Porcentaje disminucion de ingresos 6,00%
Tasa de actualizacion o TMAR 9,34%
Periodos del analisis: Anual
Periodos Ingresos totales Egresos

0 - 68.038,10

1 168.000,00 149.698,70

2 203.765,63 176.217,00

3 253.076,91 212.379,87

4 261.934,60 221.292,41

5 271.102,31 219.203,39

Con flujo normal EVALUACION
Tasa interna de retorno TIR% 35,67% OK.
Relacion Beneficio Costo 1,08 OK.
Valor actual neto 64.520 OK.
Analisis de sensibilidad: Aumento de costos Disr.ninucién de
ingresos

Tasa interna de retorno TIR% 14,90% 14,72%
Relacion Beneficio Costo 1,01 1,01
Valor actual neto 12.589,55 12.054,73

Elaborado por: La Autora
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Las conclusiones generales a las que el presente estudio condujo son las

siguientes:

» EIl proyecto demuestra su consistencia y aplicabilidad, convirtiéndolo
en un elemento de apoyo del sector econdémico del pais por la
generacion de fuentes de empleo, consumidor de insumos nacionales

y contribuyente de impuestos.

» El estudio economico y financiero del servicio de catering basado en
un criterio conservador orienta a ventajas y posibilidades de llevar a
cabo las actividades del negocio, permitiendo la obtencion de
resultados exitosos, manteniendo estandares de calidad de acuerdo a

las normas internacionales.

» La dindmica econdémica de una sociedad hace que la colectividad
busque satisfacer sus necesidades a precios asequibles garantizando
productos con alta calidad este proyecto es un reflejo de estas

aspiraciones.

» El manejo de informacién estadistica en el pais aun es deficitario. No
es posible encontrar datos estadisticos actualizados e incluso en
algunas areas no se halla ningun tipo de informacion, lo que obligd en

el presente estudio a realizar analisis y estimaciones ponderadas.
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Se establecio la existencia de demanda potencial para el servicio que
pretende ofrecer la empresa.

Existe factibilidad técnica para implementar la actividad.

Se cuenta con los elementos sociales, econémicos, profesionales y

tecnoldgicos para la creacion de la empresa de catering Delimagiare

Se establecié que cuanto mas avanzan y crecen las sociedades, es
necesario que los negocios tradicionales den un giro para visualizar su
accionar e ingresen con nuevas inquietudes e iniciativas. La
alimentacion es vital para todo ser humano, pero es necesario que
ahora se acople a las nuevas condiciones de vida que tiene el hombre.
Este proyecto es una alternativa.

Se demuestra la factibilidad técnica y financiera del proyecto.
Los pardmetros analizados en el horizonte de vida establecido

demuestran que el proyecto de inversién es rentable, razonable y

recuperable.
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Recomendaciones

» Delimangiare constituira un elemento de apoyo al sector econémico
por la generacion de fuentes de empleo, y el consumo de insumos

nacionales y ademas de generar pagos de impuestos al fisco.

» EIl alto indice de desempleo del pais y la falta de oportunidades de
trabajo a causa de las politicas de gobierno, obligan a que las
personas se interesen en crear e instalar sus propios negocios, y
cuando éstos se establecen con vision futurista tienen mejor acogida.
Es el caso del proyecto de inversion propuesto, ya que tiende a
satisfacer una necesidad béasica del ser humano y que debe ser
atendida con la mejor calidad, oportunidad y agrado, signos de un

comportamiento altamente competitivo y emprendedor.

» Implementar el proyecto de creacion de la empresa de catering para
satisfacer la demanda establecida en el estudio de mercado
correspondiente.

» La implementacion del proyecto ha sido técnicamente justificada, es
decir que cuenta con los elementos fisicos, profesionales y operativos

que pueden ser aprovechados éptimamente.

» EIl proyecto permitird generar una actividad necesaria, novedosa y
oportuna en el ambito del sector servicios de alimentacion, que se

ajusta a las expectativas de los demandantes actuales.

» Efectuar el proyecto de inversion toda vez que los resultados del
estudio financiero demostraron su factibilidad y la obtencion de

resultados exitosos
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» .Se recomienda la creacién de la empresa de servicio de Catering
Delimangiare, ya que los andlisis realizados desde varios puntos de
vista han demostrado que la inversion es rentable, razonable y

recuperable.
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ANEXOS

PLATOS FUERTES

Arroz con estofado de carne

Sopa de bolas de verde
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Pollo con champifiones

Arroz relleno

114



Pollo con verduras

115



POSTRES

Higos con queso
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Torta de chocolate
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