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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

Este proyecto surge como respuesta a una “idea” en el que se busca resolver
una necesidad en el mercado de servicios dado que se encontrd una
oportunidad de negocio para brindar servicio de almuerzos ejecutivos y buffet
a los empleados de la Corporacion Aduanera Ecuatoriana del Distrito
Guayaquil sector Coordinacién General de Zona de Carga Aérea en la ciudad
de Guayaquil, que se ven afectados por la falta de lugares cercanos de comida

o de instalaciones de alimentacion.

Los empleados por la falta de lugares de comida recurren en su mayoria a
patios de comida de centros comerciales lo cual es muy costoso alimentarse a
diario; ademas se expende las 2 clases de comidas, tanto chatarra como
casera, por ende, el servicio de almuerzos ejecutivos tendra un precio

conveniente relacionado al que gastan y alimentacion saludable.

Tomando en cuenta que los empleados de este sector solo tienen una hora
para salir a almorzar y la distancia es larga; ademas otro inconveniente es que
estos lugares de comida por lo general estan llenos. Por tal, el propésito del
servicio de almuerzos ejecutivos y buffet sera entregado en su lugar de trabajo

a los empleados.

Al observar la necesidad por la que esta pasando esta empresa y empleados
de la misma lograriamos satisfacer su alimentacion sana y saludable,
acortariamos la distancia de ir a comer fuera ya que les entregariamos los
almuerzos en su lugar de trabajo, tendrian su tiempo prudente y tranquilo para
comer. Ademas facilitariamos a la empresa el Buffet para la organizacién de

sus eventos.

La actividad principal de este proyecto es ofrecerle a la Corporacién un servicio
de catering (personalizado) de entrega de almuerzos ejecutivos para sus

empleados ademas del servicio buffet para sus eventos especiales.
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Este servicio contard con una excelente atenciéon, dandoles a conocer

variedades de comidas nutritivas y saludables al adquirir nuestros servicios.

Para el servicio de buffet en algin evento especial de la empresa, nosotros
prestaremos el servicio a una empresa especializada de manteleria vy
decoracién y nosotros ofreceriamos el Buffet en el cual contaremos con
diversidad de platos y bebidas, estas serdan hechas a base de ingredientes
especiales y contaran con la influencia de las distintas cocinas del mundo.
Incluyendo dentro del menu: Ensaladas, sanduches, piqueos, postres, bebidas
frias y bebidas calientes. La creatividad y los altos estandares son los

elementos claves que haran de nuestros banquetes un éxito.

El crecimiento de la economia proporciona que exista una mayor demanda de
este tipo de servicios que les facilite y organice el mend en ocasiones
especiales o eventos de cualquier género.

El tiempo promedio que se le dara al proyecto sera un horizonte de 5 afos con
el objetivo de que el inversionista que desee desarrollar el proyecto pueda
contar con el tiempo de conseguir los recursos o decida llevarlo a cabo,
ademas que pueda tener una idea clara de lo que podria pasar en ese periodo
de tiempo, ya sea la evolucion de la demanda y comportamiento de los
competidores asi como la variabilidad de los insumos y cambios que se podria
presentar en las decisiones de politica econdmica en el pais.

1.1. RESENA HISTORICA: MUNDIAL, REGIONAL Y LOCAL

1.1.1. Historia del Catering.

Se denomina catering o caterin, en su grafia castellanizada, al servicio de
alimentacion institucional o alimentacién colectiva que provee una cantidad
determinada de comida y bebida en fiestas, eventos y presentaciones de
diversa indole.

En algunos casos los salones de fiestas u hoteles y empresas del rubro

proveen este servicio junto al alquiler de sus instalaciones; en otros casos hay
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empresas especializadas para elaborar y trasladar los alimentos al sitio que
disponga el cliente. En el servicio se puede incluir desde la propia comida, la
bebida, la manteleria y los cubiertos, hasta el servicio de cocineros, camareros
y personal de limpieza posterior al evento.

Tanto en las reuniones importantes del mundo empresarial como en las
presentaciones de espectaculos o en las vernissages de las exposiciones

plasticas, se recurre al servicio de catering para agasajar a los invitados’.

Ahora daremos a conocer como se dio por primera vez el catering a nivel
mundial y aqui en el Ecuador. La resefia que a continuacién se incluye es
tomada de la Historia de la Cocina Gourmet: Nacimiento del Catering?®.

Aquel 5 de mayo de 1936, el jefe de cocina Xavier Maier, ultimaba los detalles
para servir una cena liviana pero delicada, para los 36 comensales que iban
llegando al elegante salén a cuyo cargo estaba Steward Heinrich Kubis y sus
siete ayudantes. Entre los concurrentes, se encontraba el coronel de la
Luftwaffe, Fritz Herdmann; Herman Doehner, importador de productos
farmacéuticos que residia en México; Otto Hernst, importante broker del

algodon, banqueros y empresarios.

Originalmente el catering naci6 en el dirigible aleman, LZ 129, Hindemburg de
270 metros de largo, la aeronave de pasajeros mas moderna en su categoria.

El chef Maier tenia bajo su mando a cuatro cocineros que como era habitual,
sobre los ultimos minutos, corrian nerviosamente por aquella bien equipada
cocina, para entregar los platos de entrada compuestos de una ensalada de
radicchio, tomate y =zanahoria juliana, aderezada con aceite de oliva
aromatizada con albahaca. El menu continué con un lenguado cubierto de una
salsa de setas y patatas cocidas a la inglesa. De postre, helado de pistacho
banado en un culi de frutos del bosque y el café, estuvo acompafnado de una
porcion de apfelstrudel con nata.

" Catering.- Significado e Importancia en el Diccionario Panhispénico de Dudas
http.//buscon.rae.es/dpdl/SrvitConsulta ?lema=c%C3%A 1terin

8 Historia de la Cocina Gourmet. Nacimiento del Catering
http://www.historiacocina.com/gourmets/index.htm
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Sin embargo, en diciembre de ese mismo afno, se inauguré la primera cocina
en tierra para la preparacion de platos elaborados, dentro de un hangar en
Oakland, California, dandose asi el primer paso hacia el futuro desarrollo del
catering.

Era habitual que los pasajeros comieran en un restaurante del aeropuerto,
antes de embarcarse, pero luego se impuso la modalidad de incluir comida
caliente a bordo, elaborada en esos mismos restaurantes y conservada en
grandes termos que mantenian una temperatura adecuada durante dos horas.
Las azafatas presentaban la comida emplatada y colocada sobre una bandeja
con toda la vajilla y cuberteria que se utilizaba normalmente en tierra y que el
pasajero apoyaba sobre su falda con un cojin entre medio, porque todavia no
se habian inventado las mesitas reclinables en la parte trasera del asiento.

En 1945 dos inventores van a revolucionar el servicio de cocina a bordo de las
aeronaves; Clarence Birdseyes que ya habia desarrollado en 1922 la técnica
de congelacién rapida y William Maxon, inventor del horno de conveccion para
descongelar las comidas preparadas que él mismo habia ideado. Ambas
técnicas se complementaron, permitiendo la preparacién de comidas calientes

en la misma cocina del avién, denominada Galley en la jerga aeronautica.

Por eso las aerolineas y empresas de catering, debieron aunar esfuerzos para
desarrollar recetas y menus que satisficieran las necesidades de un publico
cada vez mas exigente en materia gastronémica y durante mucho tiempo, la
comida servida a bordo de las aeronaves, fue un factor determinante en el

momento de elegir una compania aérea
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Figura No. 1

Titulo: Nacimiento del Catering

Fuente: Historia del Catering
http://www.historiacocina.com/gourmets/articulos/dirigible.htm
Elaborado por: Miguel Krebs, Archivos de United Airlines.

Tanto en Alemania como en los Estados Unidos y aqui en el Ecuador llegd esta
novedosa modalidad del catering para implementarlo en las aerolineas
existentes. El factor equivalente fue que en varios paises incluyendo Ecuador,
el catering evoluciond, no solamente como catering aéreo sino que también se
desarrollo para empresas que querian encontrar solucion a la problematica de
sus empleados, del no poder encontrar lugares o empresas que les pudieran
brindar un buen servicio de alimentacion con atencion person to person,

tomando en cuenta los factores higiene, calidad y cantidad”.

En nuestro pais encontramos empresas especializadas en catering, no
solamente para empresas, sino también para ocasiones extras, como lo son,

eventos familiares, reuniones de negocios, etc.

Las empresas de catering mas reconocidas que se encuentran en Ecuador y
que de por si estan posicionadas en este mercado lo conforman la siguiente

lista® en donde se ha incluido sus lemas de trabajo:

® Catering — Guayaquil, Servicios — Guayaquil OLX
http://guayaquil.olx.com.ec/q/catering/c-191
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CATERING DELYS

Sea un invitado mas, en su evento.

BURET * EVERTOS

:ﬁm »#-  COSTILLA RESTAURANTE SERVICIO DE
— - CATERING / BUFFET

Comida sana a tu lugar de trabajo

ECUADOR BUFFET
Somos proveedores de alimentos y bebidas para todo

S tipo de eventos.

HOTEL UNIPARK

UN L'\‘ J‘E‘ L]LE L] Nuestro servicio de catering lo deleitara en el lugar de
o Y su preferencia.
r”o_"“nl
- GRUPO BARLOVENTO
GRUPO Viva con nosotros EL ARTE DE HACER EVENTOS.
BARLOVENTO

18



/"“‘\ 2 EL MANANTIAL RECEPCIONES
E v . W Nuestros 10 anos de experiencia organizando eventos
@J%Mﬂﬁﬂf ¢ P g

sociales se constituye en la mejor carta de

Banquetes & Recepciones
presentacion.

A EVENTOS & BANQUETES ROMANCE
Servicio integral en organizacion de eventos y

banquetes a domicilio™.

4 L Evento y Barguetn

SALON DE RECEPCIONES Y SEMINARIOS FICUS
Ofrecemos organizacion de penas bailables y buffet a

Salin de
Recepeiimnes

domicilio (Servicio de Catering).

Excelemcia @ s servicio

1 LA EXCELENCIA BANQUETES Y RECEPCIONES

& ﬁ La Excelencia de su evento en manos profesionales.

ABELDIAL

Lir Exrelencio en Banguetes

@ HOTEL HILTON COLON

Hllt OIl Hotel 5 estrellas con infraestructura especializada para

T - congresos y grandes convenciones.
Coldn Guayaquil

HOTEL ORO VERDE GUAYAQUIL
Hotel 5 estrellas, corporativo de estilo europeo, con

amplia infraestructura para congresos, convenciones y

Thepminthineh ol Wikl ayentos de caracter institucional y social.

'° Eventos Ecuador.com Primera Guia del Sector de Eventos de Ecuador
http://www.eventosecuador.com/index.php ?pe=info_prov_nuevo&idt=7&procid=1
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a:‘;:?a;j ;ﬁf‘ff HOTEL RAMADA
~ Hotel 5 estrellas ubicado en el centro comercial,

HOTELRAMADA  financiero y turistico de Guayaquil’.

E¢ Farel ded Waleeds

) HOTEL CONTINETAL

El Hotel Continental es tradicion, comodidad y pasion por
Hotel el servicio.

CONTINENTAL

& &

De estas empresas; las prioridades competitivas del catering son: alimentos de
calidad, fiabilidad en la entrega, flexibilidad y costo (en ese orden)'?.

Los competidores que ofrecian alimentos de baja calidad no permanecieron
mucho tiempo en el negocio. La calidad se media por la frescura y el buen
sabor: La fiabilidad en la entrega abarcaba tanto la puntualidad como el tiempo
requerido para atender los pedidos del cliente (en efecto, el tiempo de entrega
del pedido). La flexibilidad se referia tanto a la gama de solicitudes que una
compania de servicios de alimentos podia satisfacer, como a la variedad del

mend.

Los clientes exigian mayor flexibilidad en el menu y tiempos de respuesta mas
cortos.

Pequefias empresas dedicadas a servir alimentos especializados han
incursionado en el mercado y cuentan con segmentos especificos de mercado,

bien definidos y enfocados.

"' Eventos Ecuador.com Primera Guia del Sector de Eventos de Ecuador
http.//www.eventosecuador.com/index.php?pe=info_prov_nuevo&idt=7&procid=1
' CATERING SERVICE.- Caso de Estudio
http://www.unlu.edu.ar/~ope20156/pdf/catering.pdf
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1.2. PROBLEMAS Y OPORTUNIDADES
1.2.1. Problemas que generaron la idea de Negocio

Al observar la necesidad por la que estan pasando algunas empresas y
empleados de la misma, nos parecidé muy importante construir un servicio que

les facilite la convivencia y el estar diario en su trabajo.

Pero sin olvidar que también existen personas que son exigentes a la hora del
almuerzo y que su buen gusto debe ser recompensado. Es por ello que nos

basamos en sus exigencias para seleccionar la mejor alimentacién y calidad.
1.2.2. Oportunidades

Ofrecer cobertura de un servicio rentable a un mercado saturado como el de
las comidas puede ejercer presidén sobre la eleccién de nuestros consumidores
potenciales. Pero, al ser este un servicio personalizado y dirigido a empresas
que funciona bajo contratacion de servicio directo permitira la determinacion de
un exclusivo grupo de demandantes, el cual podra causar caracteristicas de
una demanda rigida que a mediano plazo aspiramos se flexibilice con adicién
de nuevos consumidores por el constante mejoramiento del servicio que

pretendemos lograr.

Debido a que no hay instalaciones de alimentacién en la empresa tendremos

una buena aceptacioén gracias al servicio que brindaremos de Catering.

La alimentacibn que proporcionaremos sera sana y saludable con una
diversidad de platos ecuatorianos y extranjeros, diferente a los alimentos que

expenden en los centros comerciales que estan cerca de la empresa.
1.3. CARACTERISTICAS DEL SERVICIO

Se ofrecerd un menu con una variedad de almuerzos nutritivos y saludables. La
entrega sera personalizada a la oficina de trabajo de cada empleado.

La planificacion de menus que realizamos nos permitira contar con una amplia

gama de platos de la gastronomia nacional e internacional.
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En cada uno de ellos nos esforzaremos por hacer un balance apropiado de los

grupos alimenticios con la finalidad de obtener una nutricion completa.

Se realizara una gran variedad de platos tanto extranjeros como nacionales con
el unico fin de complacer los gustos de nuestros clientes indirectos. Incluyendo
dentro del menu: Ensaladas, sanduches, piqueos, postres, bebidas frias y
bebidas calientes. La creatividad y los altos estandares seran los elementos

claves que haran de nuestros servicios un éxito.

Para el servicio de Buffet nos encargaremos de la organizacion, montaje y
servicio gastrondmico en los eventos de su empresa; prestaremos el servicio a
una empresa especializada que facilite la manteleria, decoracion, vajilla,
cubiertos, saloneros y nosotros ofreceremos la gastronomia el cual
contaremos con diversidad de platos y bebidas, estas seran hechas a base de
ingredientes especiales y con la influencia de las distintas cocinas del mundo.

Nuestra empresa presentara varios tipos de buffet para que al momento que
nuestro cliente tenga que elegir ya sea por precio o por cantidad de platos que
le quiera servir a sus invitados lo pueda hacer con una mayor facilidad pero con
base a lo estipulado en el contrato.

También para poder movilizarnos desde nuestro lugar de trabajo a la empresa
que requiera nuestro servicio para la entrega de alimentacién contaremos con
un vehiculo de transporte con una serie de accesorios especificos que
permitirdn transportar la comida a distintas temperaturas, que la carga vaya

muy estructurada para realizar un reparto rapido.

1.4. ALCANCE

El presente proyecto se sitla en un contexto local, especificamente en la
ciudad de Guayaquil en la Corporacién Aduanera Ecuatoriana del Distrito
Guayaquil sector Coordinacién General de Zona de Carga Aérea en el cual
trabajan con contrato 34 empleados y con nombramiento 79 empleados que da

un total de 113 empleados que atenderemos.
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Por lo cual deseamos expandirnos en los préximos afos a todo el Distrito de
Guayaquil de la Corporacion Aduanera Ecuatoriana (CAE.) lo cual tienen
Gerencia General por contrato 71 y con nombramiento 279 y 1 Distrito
Guayaquil por contrato 7 y nombramiento 189, que daria un total de 780
empleados aproximadamente para prestar el servicio de almuerzos ejecutivos y
buffet.

1.5. OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad econdémica de establecer un servicio de entrega de
almuerzos ejecutivos y de buffet en la Corporacién Aduanera Ecuatoriana en el
Distrito Guayaquil sector Coordinacion General de Zona de Carga Aérea.

1.6. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar la aceptacion de nuestro servicio por parte de la empresa a
través de la realizacion de un estudio de mercado hacia los empleados.

e Determinar a través de un estudio técnico las necesidades de activos
(vehiculo especializado de transporte de comida, maquinarias
especializadas para cocina, ETC) y necesidades de RRHH para llevar a

cabo este proyecto.
e Obtener el valor inicial de inversién, capital de trabajo y costos en los
cuales se incurriran para la realizacion de nuestro proyecto a través de

un andlisis financiero.

e Determinar una relacidon beneficio/costo de implementar el presente

proyecto.

e Conocer el perfil y las preferencias del consumidor objetivo
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CAPITULO Il

2. ESTUDIO ORGANIZACIONAL.

2.1. Mision.

Ser una empresa que brindard a nuestros clientes la mejor atenciéon de
catering, con el fin de satisfacer a través de la cordialidad, seguridad, calidad,
excelencia en el servicio de almuerzos ejecutivos y hacer de cada evento en su

empresa un momento inolvidable.
2.2. Vision.

Buscar consolidarnos como una empresa lider en el mercado local de catering
prestando el servicio de almuerzos ejecutivos y buffet desarrollando
mecanismos de servicios innovadores para suplir las necesidades de nuestros

clientes.

2.3. Organigrama.

Figura No. 2

Titulo: Organigrama de la Empresa

(" GERENTE )
GENERAL

\ Y

I ]
JEFE DE COCINA ) (CONDUCTOR DEL) REPARTIDOR

CHEF VEHICULO
(CHOFER)

\ Y

ASISTENTE DE
COCINA
(EMPACADOR)

Fuente: Administracion de Empresas — Recursos Humanos
Elaborado por: Los Autores.
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2.3

YV V V VY

Y VY

.1. DESCRIPCION DE FUNCIONES.
2.3.1.1. GERENTE GENERAL

Supervisar las operaciones de cada departamento.

Analizar los estados financieros de la empresa, llevar la contabilidad de
la empresa y elaborar informes y estados financieros

Toma de decisiones administrativas, de financiamiento, de ampliaciéon de
la capacidad productiva.

Realizar planes de marketing.

Negociar con los proveedores.

Realizar inspecciones perioddicas para verificar la calidad de los
productos y el desemperio de los demas empleados.

Establecer las politicas y normas de funcionamiento del servicio de
almuerzos ejecutivos y Buffet.

Capacitar al personal en higiene y seguridad alimenticia.

Recibir los pedidos de materiales e insumos y revisarlos junto al Jefe de
Cocina.

Realizar el pago a proveedores.

Emitir facturas proformas a los clientes.

2.3.1.2. JEFE DE COCINA (CHEF).

Realizar las actividades encomendadas por el Gerente General.
Coordinar y dirigir las funciones en la cocina.

Recibir los pedidos de materiales e insumos vy, revisarlos.

Cumplir e inspeccionar que se cumplan las normas de higiene y
seguridad alimenticia dentro de la cocina.

Encargarse de la preparacion de carnes y mariscos.

Servir la comida en respectivos envases y empacarlos.
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2.3.1.3. ASISTENTE DE COCINA.

Cumplir las actividades encomendadas por el Jefe de Cocina.

Servir la comida en respectivos envases y empacarlos.

Verificar que las tarrinas salgan en perfecto estado a la entrega de
catering.

Encargarse de las bebidas.

Cumplir las normas de higiene y seguridad alimenticia

Verificar que la cocina permanezca siempre limpia como lavar, secar,
pulir y ordenar los instrumentos de cocina.

Encargarse de la limpieza de la cocina.
2.3.1.4. CONDUCTOR DE VEHICULO (CHOFER).

Ingresar los envases de comida al vehiculo con sumo cuidado y
ordenado.

Conducir el vehiculo hasta la CAE — Zona Carga Aérea

Realizar la entrega de los almuerzos ejecutivos en la CAE a cada

empleado en su lugar de trabajo.
2.3.1.5. REPARTIDOR.

Ingresar los envases de comida al vehiculo con sumo cuidado y
ordenado.
Realizar la entrega de los almuerzos ejecutivos en la CAE a cada

empleado en su lugar de trabajo.

2.3.2. SUELDOS Y SALARIOS.

Las personas que ocuparan los cargos de Gerente General, Chef y Auxiliar de

Cocina gozaran de un contrato a tiempo definido, del cual, este sera renovado

cada ano; las personas que ocuparan los cargos de repartidor y conductor

gozaran de un contrato a tarea, el cual este nos indica que ellos seran

contratados para realizar su tarea especifica.
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El Gerente General, Chef y Auxiliar de Cocina seran afiliados al IESS y estos
gozaran de todos los beneficios de ley; para el Conductor y Repartidor se les

dara partes proporcionales de los beneficios de ley.

2.3.3. CONSTITUCION DE NUESTRA EMPRESA

La constitucién de nuestra empresa se dara de la siguiente manera'®;

Nombre de la Empresa.
El nombre de nuestra empresa sera KAAPOL CATERING y esta se

regira por los principios de propiedad y de inconfundibilidad o

peculiaridad, segun lo dicta el Art. 16 de la Ley de Compainias.

Solicitud de Aprobacidn.

La presentacion al Superintendente de Compafias o a su delegado de
tres copias certificadas de la escritura de constituciéon de la compania, a
las que se adjuntara la solicitud, suscrita por abogado, requiriendo la
aprobacion del contrato constitutivo, segun lo dicta el Art. 136 de la Ley

de Companias.

Lista de Socios.

El nimero minimo de socios a constituir una empresa es de dos, segun
lo dicta el primer inciso del Art. 92 de la Ley de Comparias y estos

deberan requerir de capacidad civil para contratar.

Fotocopia de Cedula de los Socios.

Se debera entregar a la Superintendencia de Companias las respectivas
fotocopias de las cedulas de los socio fundadores de la empresa. Estas

fotocopias deben ser legibles y a color.

'3 Superintendencia de Compaiiias
Instructivo Societario para Constitucion de Compariias y Actos Juridicos
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Capital Suscrito y Pagado.

Nuestra empresa se encuentra en la categoria Responsabilidad Limitada
y los socios deberan suscribirse integramente y pagar al menos el 50%
del valor nominal de cada participacién. Dicho pago podra consistir en
numerario (dinero) o en especies (bienes) muebles o inmuebles o se

podrian dar de las dos maneras a la vez.

Participaciones.

Comprenderan los aportes del capital, son iguales, acumulativos e
indivisibles. La Compania entregara a cada socio un certificado de
aportacion en el que conste, necesariamente, su caracter de no
negociable y el numero de las participaciones que por su aporte le
corresponde.

Razon Social.

La razdén social de nuestra empresa es el entregar el servicio de
catering y buffet a la CAE — ZONA CARGA AEREA; acogiéndose a lo
expedido en el Art. 94 de la Ley de Companias que nos dice que toda
empresa de responsabilidad limitada podra tener como finalidad las
realizaciones de toda clase de actos civiles o de comercio.

Direccion de la Empresa.
La empresa KAAPOL CATERING se encontrara domiciliada en la Cdla.
Alborada XI etapa Avda. Isidro Ayora cerca del Comisariato La

Esparola.

Nuestro Representante Legal entregara al Servicio de Rentas Internas (SRI),

las correspondientes solicitudes para que nuestra empresa obtenga el Registro

Unico del Contribuyente (RUC), para asi poder emitir facturas del servicio

prestado a nuestros clientes; que en este caso, son los empleados de la Zona
Carga Aérea — CAE.

29



Después de haber llevado a cabo la Constitucion de nuestra Empresa
KAAPOL CATERING en la Superintendencia de Companias y haber obtenido

el Registro Unico del Contribuyente (RUC); nosotros pagaremos anualmente al

Muy llustre Municipio de Guayaquil, las correspondientes tasas; que se

nombraran a continuacion'*:

1.
2.
3.

Tasa de Habilitacién y Control de Establecimiento.
Patente Municipal.
Tasa de Servicio contra incendio.

2.4. ANALISIS FODA.

2.4.1. FORTALEZAS.

>

Contar con un mend variado que pueda satisfacer a gustos y
necesidades diferentes.

Higiene alimenticia, que hace mucha falta en los establecimientos de
comida.

También vamos a contar con vehiculo especializado para poder
movilizar los alimentos.

Se ofrecerda servicio de meseros en los eventos, los mismos que
cumpliran requisitos que exijan nuestros clientes.

Nuestra empresa presentara varios tipos de buffet para que al momento
que nuestro cliente tenga que elegir ya sea por precio o por cantidad de
platos lo pueda hacer con una mayor facilidad.

Se realizara una gran variedad de platos tanto extranjeros como
nacionales con el unico fin de complacer los gustos de nuestros clientes.
Aseguraremos nuestro dinero cobrando los almuerzos ejecutivos por

medio de la asociacion de empleados.

'* Muy llustre Municipalidad de Guayaquil
Financiero — Guia De Tramites Para Actividades Comerciales
http:7/www.guayaquil.gov.
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2.4.2. OPORTUNIDADES.

>

Existe un mercado empresarial que no posee servicios de alimentacion
dentro de sus areas laborales. Por lo cual nuestro servicio les sera muy
atil.

Tendremos la posibilidad de llegar a realizar contratos con empresas,
corporaciones u organizaciones.

Nuestros servicios estan dirigidos principalmente a empresas lo cual
tendremos varios clientes indirectos que son los empleados de la misma.
El mercado de servicios en el que se posicionaria la empresa no esta
saturado por lo que se podria tener una buena participacion en el
mercado Guayaquileno.

La necesidad o tendencia actual de los consumidores se dirige a la
contratacién de estos servicios con el fin de lograr que los empleados de

sus empresas estén bien alimentados y sus eventos sean deseados.

2.4.3. DEBILIDADES.

>

Una de nuestras debilidades es que esta dirigido solo a empresas, con
lo cual disminuye nuestro mercado potencial.

Tenemos ciertos limites en cuanto a la cantidad de personas que se
puede atender.

Al ser una empresa nueva, habrd que enfrentar dificultades para
conseguir el financiamiento.

La empresa solo depende de la rentabilidad que se obtenga de la venta
del servicio.

Debido a que se trata de un servicio, se necesita un grupo de
profesionales especializados en la materia como en cocina, manejo y
reparto.

Es posible que se tengan complicaciones al momento de conseguir
concretar las actividades para realizar algun evento empresarial.

Al momento de la entrega de los almuerzos ejecutivos deben estar como
recién salidos (calientes) para poder consumir.
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2.4.4. AMENAZAS.

» Una de las principales es la competencia, pese a que ya existen otras
empresas realizando este tipo de servicios y pondran barreras de
entrada, trataremos de marcar una diferenciacion y darle un valor
agregado.

» Dificultad para cumplir los requisitos legales y para obtener las alianzas
con empresas que ayudaran al servicio ser eficiente.

» Es posible tener dificultades para conseguir los productos necesarios
para los almuerzos ejecutivos como para el buffet y el evento asi como
son proveedores de insumos de alimentos, vinos, arreglos florales,
pasteles, bocaditos, etc.

» Empresas con gran trayectoria y experiencia en el servicio de catering o
la elaboracién de eventos, podrian facilmente lanzar servicios similares y
mejorados.

» Presencia de factores exdégenos de indole macroecondmica que
pudiesen afectar negativamente a la economia del pais y reducir el
consumo de las empresas.

» Incertidumbre politica.

2.5. INVESTIGACION DE MERCADO Y ANALISIS.

Nuestra investigacién de mercado tiene como objetivo el conocer cual seria
nuestra demanda; para asi conocer este nicho especifico para brindar nuestro
servicio, y de esta manera saber que tan factible puede ser éste en dicho
mercado. Por lo cual hemos decidido realizar encuestas a los 116 empleados
de la CAE — Zona Carga Aérea para conocer por medio de datos estadisticos
veraces que piensan los empleados de esta empresa con respecto a nuestro

servicio y saber si estan dispuestos a solicitarlo.
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2.5.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

En nuestro medio no existe una empresa Unicamente dedicada al servicio de
buffet que pueda brindarles una mayor facilidad y comodidad especialmente
para los empresarios que por diferentes razones en especial necesitan un
servicio inmediato y eficiente por ejemplo en una junta o en una reunién de
negocios dentro de la compania, viendo esto para nosotros como una

oportunidad de poder ingresar al mercado de la ciudad.
2.5.2. OBJETIVOS.
2.5.2.1. Objetivos Generales.

Identificar los problemas y necesidades que tienen los empleados de CAE —
Zona Carga Aérea, para su alimentacién de almuerzos diarios.

2.5.2.2.0bjetivos Especificos.

Entre los objetivos especificos que se espera conseguir con esta investigacion

de mercado, se pueden detallar los siguientes:

» Determinar la frecuencia con la que los empleados de la CAE — Zona
Carga Aérea solicitarian nuestro servicio.

> Establecer si la empresa estaria dispuesta a realizar contrato con

nosotros.

Identificar que tipos de almuerzos tendran mas acogida.

Conocer si les gustaria algun servicio adicional.

Determinar la disponibilidad de pago para este nuevo servicio.

YV V VYV V

Obtener un nivel de ventas significativo.
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2.6. PREGUNTAS QUE LA INVESTIGACION DEBE CONTESTAR.

% ¢Existe la necesidad del servicio de catering de almuerzos
ejecutivos en la CAE — Zona Carga Aérea?

% ¢Hay aceptacioén del servicio de catering en la Corporacion?

% ¢Qué tipo de almuerzos seran los mas solicitados?

% ¢Cuanto estarian dispuestos a pagar los empleados de la CAE

por almuerzo ejecutivo?

2.7. HIPOTESIS.
2.7.1. Hipétesis Generales.

» El crecimiento de la economia proporciona que exista una mayor
demanda de este tipo de servicios que les facilite y organice el

comestible en su diaria labor o de eventos de Buffet.
2.7.2. Hipotesis Especificas

» Los empleados de la CAE, estan dispuestos a pagar por el servicio de
cada almuerzos ejecutivos $3 en un 70%.

» Los empleados de la CAE, en su mayoria aceptan el servicio de
catering.

» Mas del 70% de los empleados de la CAE desean contar con un servicio

de Buffet para sus eventos especiales.
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2.8. ENCUESTA, TABULACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL
LITORAL
FACULTAD DE ECONOMIA Y NEGOCIOS

ENCUESTA
Dirigida a la Corporacién Aduanera Ecuatoriana del Distrito Guayaquil sector
Coordinacion General de Zona de Carga Aérea en la ciudad de Guayaquil.

Género:

Masculino Femenino

Rango de edad:

18-28 29-39 40-50 Mas de 50

1.- ¢Qué clase de comida consume a la hora del almuerzo la mayoria de
veces?

Comida Casera ...

Comida Chatarra ...l

2.- ¢ En que lugares comunmente almuerza?

Restaurantes .l

Patios de comida  .............

Trae su almuerzode casa .............

3.- ¢ Se siente satisfecho con lo que consume en su almuerzo?

si

No

Indiferente

4.- ¢ A escuchado o conoce del servicio de catering (entrega de almuerzos
a domicilio o lugar de trabajo)?

si L

No
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5.- ¢Le interesaria el servicio de catering de almuerzos ejecutivos en su
lugar de trabajo?

si

No

Indiferente .

6.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un almuerzo ejecutivo?

$2.50 $ 3.00 $3.50 $4.00

7.- ¢ Qué clase de almuerzo le gustaria?
Almuerzo dietético ..............

Almuerzo normal ...

8.- ¢Si contara con un servicio de entrega de almuerzos ejecutivos en su
lugar de trabajo, la forma de pago como le gustaria?
Que sea descontado directamente del Rol de Pagos ...l

Usted pagar mensualmente directo a la empresa de catering ~ ..............

9.- ¢Le gustaria que la CAE cuente con un servicio de buffet para los
eventos ejecutivos y especiales?
sio
No
Indiferente .
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2.8.1. TABULACION DE DATOS.

Género.

En relacién al Genero de las personas se obtuvo que 74 de los encuestados
son del sexo masculino lo cual representa el 63.8% y solamente un 36.2%
representa al sexo femenino. Estos datos se muestran en la tabla a

continuacion.

FEMENINO
36.2%

Género
H Masculino
[ Femening

MASCULINO
63.8 %
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Edad.

En relacion a la edades de las personas se obtuvo que 47 de los encuestados
oscilan entre los 18 — 28 anos; lo cual representa el 40.5%, 36 personas oscilan
entre los 29 — 39 afios; lo cual representa el 31%; 25 personas oscilan los 40 —
50 anos; lo cual representa el 21.6% y 8 personas se encuentran en la
categoria de “mas de 50 afos”, lo cual representa el 6.9%. Estos datos se

muestran en la tabla a continuacion.

Mas de 50
6.9 %

Edad
m 18-28
@ 29-39

O 40-50
40-50 B mas de 50

21.6 %

18-28
40.5 %

29-39
31 %
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Clase de Comida consumida con frecuencia en el Almuerzo.

De acuerdo a la clase de comida que se consume en la hora del almuerzo se
obtuvo que en su mayoria el 62.9% de encuestados consumen comida casera

y el 37.1% consumen comida chatarra.

El 62.9% de los encuestados consumen la comida casera, por lo tanto
nuestra empresa tendra acogida ya que brindaremos comida casera.

CHATARRA
371 %

ClaseDecomida
B Casera

@ Chatarra

CASERA
62.9 %
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Lugares que comunmente almuerza.

Al preguntar en que lugares comunmente almuerzan; principalmente los
encuestados respondieron en patios de comidas que equivale al 50%; el 50%
restante se dividié en restaurantes cercanos a su lugar de trabajo 35.3% y el
14.7% de nuestros encuestados prefieren llevar a su trabajo comida hecha en
casa.

Con estos datos nos estamos orientando a ofrecer un servicio que lleve
sus almuerzos a sus puestos de trabajo, evitandoles las salidas y la
perdida de tiempo en encontrar lugares que ofrezcan la clase de almuerzo
que ellos desean.

TRAE DE CASA
14.7 %

Lugar
B Restaurantes
[ Patios de comida

o Trae su almuerzo de
casa

RESTAURANTES
353 %

PATIOS DE COMIDA
50 %
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Satisfaccién por lo consumido en el almuerzo.

Esta es la primera pregunta que hicimos para saber que porcentaje de la
muestra siente satisfaccién de lo que consume y en donde lo consume. A lo
cual el 62.9% contesto que no se siente satisfecho con lo que consume; el
20.7% respondid que si siente satisfecho con lo que consume y el 16.4% le
resulta indiferente.

A través de este pregunta confirmamos la insatisfaccion que hay en los
empleados de la CAE, a la hora consumir su almuerzo.

Satisfaccidn
INDIFERENTE | Si
16.4 % = Na.
O Indiferente

NO
62.9 %
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Conocimiento del servicio de catering (entrega de almuerzos a
domicilio o lugar de trabajo).

Esta pregunta es muy importante para nuestro proyecto ya que podemos
observar un nicho de mercado, de las 116 personas encuestadas, 99 personas
contestaron que si conocen o han escuchado del servicio de catering, que
corresponde al equivalente del 85.3% y solo 17 personas, lo equivalente al
14.7% nos contestaron que no conocen de este servicio.

El conocimiento del servicio de catering en nuestro grupo objetivo es
muy bueno.

ConocimientoDelCatering
| S
B No

SI
85.3 %
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Interés por el servicio de catering de almuerzos ejecutivos en su lugar
de trabajo.

De acuerdo a los datos obtenidos concluimos que el 69% de los encuestados si
desean el servicio; es decir 80 personas, el 2.6% de ellos no desea el servicio,
seguido con un 28.4% que les resulta indiferente el tener este servicio como no

tenerlo.

La aceptacion del servicio de catering en los empleados de la CAE es

mayoritaria.
INDIFERENTE
28.4 %
Interes¥servicio
[ =]
3 No
O Indiferente
NO SI
2.6 % 69 %
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Disposicion a pagar por un almuerzo ejecutivo.

Como es esencial conocer los gustos de los empleados, consideramos
unicamente dos elecciones: comida normal (la que proporciono un 68.1% de la
votacion) y por ultimo comida dietética que obtuvo solo el 31.9% de votacién.

Esta pregunta nos ayudara a saber qué tipo de almuerzo prefieren los
empleados de la CAE.

ALMUERZO
DIETETICO
319 %

ClaseDeAlmuerzo
W Almuerzo dietético
@ Almuerzo normal

ALMUERZO
NORMAL
68.1 %
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Clase de almuerzo que le gustaria.

Con respecto a los precios que en promedio designaran nuestros platos del
menu se encuentran: $3 con el 72.4% en primer lugar; seguido el $3.50 con un
porcentaje equivalente a 15.5%, con un porcentaje del 6.9% se encuentra el
precio de $4.00 y por Ultimo se encuentra $2.50 con un porcentaje del 5.2%.

Con lo cual nuestros precios se fijarian en $3 para complacer al cliente.

El 72.4% de las personas encuestadas aceptan pagar $3, esto nos ayuda a

determinar cual es el mejor precio para cobrar por el servicio de

almuerzo.
$4.00
6.9 % $2.50
5.2 %
Precin
| 250
$3.50 ; :gg
(1) [}
15.5 % .00
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Forma de Pago del Servicio de Catering.

Para saber cual seria la forma de pago de los empleados hacia nosotros,
concluimos que el 69% de los encuestados desea pagar directamente a la
empresa de catering y que el 31% desea que sea descontado de su rol de
pagos. De acuerdo a estos datos, se define que el pago sea de forma directa y

de manera anticipada.

Determina que la forma de pago que tenemos que emplear seria directo
con el empleado de la CAE.

USTED PAGAR
69 %

FormaDpago
= descontado del Rol de
Pagos
= Usted pagar a la
empresa de catering

DESCONTADO
DEL ROL
31 %
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Desearia que la CAE cuente con un servicio de buffet para los eventos
ejecutivos y especiales.

La mayoria de los empleados que representa el 82.8% les gustaria que la CAE

cuente con un servicio de Buffet

A los empleados les gustaria que la CAE brindara el servicio de buffet.

INDIFERENTE
16.4 %

EventoEjecutivoEspaciales
| Si
B No
O Indiferentes

SI
82.8 %
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2.8.2. Analisis de relacion entre precio y clase de almuerzo.

Dado que el grado de significancia de 5% es menor que 5.8%; se acepta Ho o
sea las 2 variables no estan asociadas o la relacién no es estadisticamente

significativa.

TABLA N2 1. Relacion Precio/Clase Almuerzo.

Precio * ClaseDeAlmuerzo Crosstabulation

Count
ClaseDeAlmuerzo
Almuerzo Almuerzo
\ dietetico normal Total
Frecio 2,50 3 3 ]
3,00 21 K] a4
3,580 a 10 18
4,00 g K] a
Total ar 74 116

2.8.3. Relacion satisfaccion con interés por el servicio.

Dado que el grado de significancia de 5% es menor que 31.8%; se acepta Ho
0 sea las 2 variables no estan asociadas o la relaciéon no es estadisticamente
significativa.

TABLA N2 2. Relacion Interés/Servicio Catering.

Satisfaccion * InteresxXservicio Crosstabulation

Count
Interesiservicio
S Mo Indiferente Total
Satisfaccidn i 13 1 10 24
Mo a1 2 20 T3
Indiferente 16 1] K] 149
Total a0 3 33 116
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2.8.4. Relacion satisfaccién con lugar.

Dado que el grado de significancia de 5% es mayor que 2.9%;se rechaza Ho o
sea las 2 variables estan asociadas o la relacibn es estadisticamente

significativa.

Pero su fuerza de asociacion es baja porque el coeficiente de contingencia es
de 0.292.

TABLA N2 3. Relacion Satisfaccion/Lugar Almuerzo.

Satisfaccion * Lugar Crosstabulation

Count
Lugar
Trae su
Patios de almuerzo
Festaurantes camida de casa Total
Satisfaccion  5i 10 8 G 24
Mo 249 a5 ] T3
Indiferente 2 14 2 19
Total 41 A 17 116

2.9. MATRIZ BCG.

Dada la baja participacién que tendra Nuestra empresa al principio (puesto que
es una nueva empresa de servicio en la CAE y debido al elevado crecimiento
que se ha venido presentando en el sector, el servicio de almuerzos ejecutivos
y buffet estd situado en el cuadrante superior derecho de la matriz Boston
Consulting Group (BCG), correspondiendo a la “interrogante”.
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Figura No. 3

Titulo: Matriz Boston Consulting Group

PARTIPACEE RILATIVA [H L. MIBCADD:
e Fuk b

ORI CEIMHTO DF LA DERLANDS

[« 15 tnnl-rlhu:-h!m & la wtikdad
CC: Confribucidin & creocimisnto

Fuente: Administracion de Empresas
http://admindeempresas.blogspot.com

| [
=5 At
=
b2

Fentakbilidad

HLa

Mo, MNegativa

Bajy, Megativa

Py ALy

Dt Armanin

Elaborado por: Rossana Miglionico. Blog de WordPress.com.

2.10. MODELO DE IMPLICACION.

El Modelo de Implicacién ubica al comportamiento del consumidor en funcién

de dos variables, el grado de implicacion que puede ser alta o baja y el modo

de percepcion que puede ser; pensar o sentir. La secuencia en este caso es

H,A,S.

Figura No. 4

Titulo: Modelo de Implicacion

MATRIZ DE Percepcién
IMPLICACION Pensar Sentir
[} 1 2
T
Aprendizaje |Afecto
©
= (A,S,H) (S,AH)
[
-0
-g 3 4
.g 0 Rutina Hedonismo
c o 8
c E a |(HAS) (H,S,A)
H: Hacer A: Aprender

Fuente: Administracion de Empresas
http://admindeempresas.blogspot.com

Elaborado por: Rossana Miglionico. Blog de WordPress.com

S: Sentir
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En la matriz, el grado de implicacion denota la fuerza con que un consumidor
responde o reacciona ante los estimulos/atributos de un producto. Por otro lado
el modo de percepcién determina si el comportamiento de compra se define en

el plano intelectual o emocional'®.

Nuestro servicio de almuerzos ejecutivo y buffet debido a que le ofreceremos a
una sola empresa que es la CORPORACION ADUANERA ECUATORIANA
ESPECIFICAMENTE DISTRITO GUAYAQUIL SECTOR COORDINACION
GENERAL DE ZONA DE CARGA AEREA lo podriamos estar ubicando en el
cuadrante numero 3 debido a que es un cliente fijo va a tener un grado de
implicacion baja por lo que requerira un minimo esfuerzo de estimulo-atributos
del servicio y el proceso de decisién de compra por el lado de la percepciéon no
va a ser guiado por los sentimiento, debido a que el acto de alimentacion es un
habito (rutina) que debe satisfacer nuestra necesidad diaria.

2.11. MERCADO META.
2.11.1. MACRO - SEGMENTACION.

Funciones: ; Qué necesidades satisfacer?

El servicio de almuerzos ejecutivos y buffet pretende satisfacer la necesidad
que tienen las empresas de no contar con instalaciones de comida para sus

empleados y no contar con una agencia especifica para organizar sus Buffet.
Tecnologia: ;¢ CoOmo satisfacer la necesidad existente?

El servicio de almuerzos ejecutivos y buffet estara dotado de todos los
instrumentos que una cocina necesita, contara con los equipos especializados
para elaborar los buffets que ofrece y ademas con carro repartidor de

almuerzos.

'® Cap. 5 “ EL COMPORTAMIENTO DE RESPUESTA DEL CLIENTE”
MARKETING ESTRATEGICO
Jean Jacques Lambin
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Grupos/Compradores: ;A quién satisfacer?

El servicio de almuerzos ejecutivos y buffet estara dirigido a los empleados de
la Corporacién Aduanera Ecuatoriana del Distrito Guayaquil sector
Coordinacion General de Zona de Carga Aérea, ya que no cuentan con

instalaciones de alimentacion.

2.11.2. MICRO — SEGMENTACION.

Localizacion

Corporaciéon Aduanera Ecuatoriana del Distrito Guayaquil sector Coordinacién
General de Zona de Carga Aérea ubicada en la Avenida de las América,

diagonal a TC Television.
Género

Masculino y femenino
Edad

Indiferente, ya que los consumidores seran las personas que trabajen en la

Corporacién que usaran nuestro servicio.

Actividad

Esta sera acorde al desempeno laboral de cada uno de los empleados.
Intereses

Entrega rapida y a su hora precisa

Excelente atencion al cliente

Higiene y seguridad alimenticia

Comida sofisticada

Eventos de altura y bien organizados.
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2.12. FUERZAS DE PORTER.

Figura No. 5

Titulo: Modelo de cinco fuerzas de la competencia (Porter)

Desarrollo potencial de productos sustitutos

2L
Poder de negociacion de A Rivalidad entre A Poder de negociacion de
proveedores empresas competidoras consumidores
) 4

Entrada potencial de nuevos competidores

Fuente: Modelos Administrativos Blog Spot
http://mod-administrativos.blogspot.com/2007/11/unidad-ivreingeniera-justo-tiempo.htm/
Elaborado por: Guiselle Fabregas y Manuel Castellanos.

A través de este estudio vamos a:

Evaluar la fuerza de cada una (¢ Importante? ;Moderada? ¢Débil? )

Explicar de qué manera cada fuerza va actuar para crear presion competitiva:

¢ Cudles seran los factores que hacen que cada fuerza sea importante o no?

Decidir si la competencia global (el efecto combinado de las cinco fuerzas
competitivas) sera, importante, moderada o débil.

2.12.1. Rivalidad entre vendedores en competencia.

Por lo general es la més poderosa de las 5 fuerzas. Son las fuerzas de los
rivales que usaran para lograr una mejor posicidbn y participacién en el

mercado, y ventaja competitiva.

Es importante saber qué tan activa y dinamicamente los rivales emplearan sus

armas para competir en busca de una mejor posicién en el mercado.

Factores que afectan la importancia de la rivalidad.
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Al principio del negocio esta fuerza va hacer débil por lo que tenemos ya un

grupo de clientes fijos y seguros.

El problema se dara cuando intentemos expandir nuestros servicios a otros
grupos de clientes; es alli cuando nuestras competencia como el Toque
Manabita, Parrillada Fernandez, los locales de venta de comida de Mall del Sol,
etc.; van a ejercer una fuerza importante. Trataremos de vencer a tales rivales
dando nuestro servicio de catering, precio mas bajo, una mayor calidad en los

alimentos.

2.12.2. Fuerza competitiva ante un ingreso potencial.

Las presiones competitivas que vienen de la amenaza de la entrada de nuevos
rivales. Esta fuerza va a ser importante si damos el servicio a otros clientes
debido que para el negocio de almuerzos ejecutivos y buffet no existen muchas
berreras de entrada en el sector como: politicas regulatorias, aranceles,
restricciones al comercio; donde vamos a dar nuestro servicio y no se necesita
grandes requerimientos de capital y/u otros requerimientos de recursos
especializados para establecer un negocio pequefno de comida.

Otra forma de ejercer fuerza en forma moderada sera si los miembros actuales
del sector deciden expandirse a otros segmentos que hoy en dia no tienen

presencia.
2.12.3. Fuerza competitiva de productos sustitutos.

Presiones competitivas que vendran de los intentos de empresas fuera del
sector de convencer a los compradores para que cambien los productos que

ofrecemos a través de nuestro servicio.

Esta fuerza va ha ser importante debido a la venta de productos sustitutos son
faciles de conseguir; como por ejemplo los snack, hamburguesa, hot dog,
frutas, etc. Tales productos pueden ser vendidos no necesariamente por
grandes empresas sino por vendedores ambulantes y estos competidores

venden sus productos a un precio mas bajo que el que ofrecemos nosotros.
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2.12.4. Fuerzas competitivas de los proveedores.

Presiones competitivas que surgen del poder de negociacién de los
proveedores y de la colaboracion entre éstos y los vendedores.

Debido a que hay muchos proveedores de esta materia prima para dar nuestro
servicio de almuerzo y buffet esta fuerza va a ser moderada; ésea existe un
auge en la disponibilidad de insumos y existen buenos insumos sustitutos, o
bien surgen otros nuevos. Ademds intentaremos hacer alianzas con tales

proveedores para que nos den estos insumos a precios mas bajos.
2.12.5. Presiones competitivas de los compradores.

Los compradores tienen suficiente apoyo de negociacién para influir en su

favor sobre los términos de venta.

Como en el inicio de nuestro negocio les daremos nuestro servicio a los
empleados de la Corporacién Aduanera Ecuatoriana del Distrito Guayaquil
sector Coordinacion General de Zona de Carga Aérea no tendremos
problemas con las presiones competitivas de los compradores (fuerza débil).

Nuestro mayor problema sera si nuestros clientes encuentren en el sector un
lugar donde le ofrecen el servicio a mas bajo costo, Osea vamos a tener una

fuerza importante.

Cuando planeemos expandirnos a otros segmentos del mercado, alli sera
fuerte importante de los consumidores en contra de nosotros por lo que
puede elegir otros lugares para satisfacer su necesidad. Para contrarrestar
esta fuerza vamos a tratar de hacer alianzas con los consumidores para asi

tener siempre un grupo fijo de compradores’®.

'° Cap. 3 Titulo: ANALISIS COMPETITIVO Y DE LA INDUSTRIA
Diapositivas de Direccion Estratégica: Ing. Patricio Villacis
McGraw-Hill/Irvin Copyright ©2001 by The McGraw-Hill Companies, Inc. All rights reserved
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2.13. MARKETING MIX: 5 P'S.

2.13.1. SERVICIO.

Nuestra empresa brindara el servicio de catering de almuerzos ejecutivos y el
servicio de Buffet para los eventos de la CAE, con platos de la gastronomia

nacional e internacional.

No se puede dejar de lado la alta calidad en servicio que esperamos y tenemos
planeado ofrecer, para satisfacer todas las necesidades de los clientes asi

como sus mas elevadas exigencias.

La situacion actual del mercado de almuerzos ejecutivos y buffet en la ciudad
de Guayaquil se desarrolla dentro de uno del que histéricamente no se tiene
referencia de inicios, hablando de fechas, A pesar de esto, este nicho de
mercado se ha venido desarrollando de una manera muy fuerte durante estos

ultimos anos.

2.13.2. PRECIO.

El gasto promedio de un almuerzo ejecutivo para un consumidor ya sea normal
o dietético se estimara obteniendo un promedio ponderado de los posibles
gastos de un almuerzo ejecutivo para los empleados de la CAE — ZONA
CARGA AEREA, decidimos realizar una pro forma de 20 diferentes almuerzos
para un mes detallados con caldos, acompafnados, postres y jugos con la
asesoria de la Chef Maria Rodriguez que con mas de 30 afios de experiencia
en el arte culinario nos proporcioné dicha ayuda en la elaboracién de los
almuerzos ejecutivos basandose en las proporciones de nutrientes que
compone una comida sana y balanceada. Ademas con la ayuda de la encuesta
realizada a los empleados de la CAE pudimos obtener un precio aceptado por

los mismos que es de $3.00 por almuerzo ejecutivo.

Costo del Plato + Margen de Utilidad Bruta = Precio por Almuerzo
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TABLA N2 4. CUADRO ALIMENTICIO CALDOS.

| SOPAS | CALDOS { CREMAS 3 PORCIONES
P.\.P.
1 SOPA DE VERDURAS LARGAS % 0,28
2 SOPA DE BOLAS DE VERDE $0,38
3 BICHE DE PESCADO § 0,55
4 SOPA DE CARHE COH TORREJAS % 0,58
5 S0OPA DE ARROZ DE CEBADA $0,38
L CALDC DE LENTEJAS COH CARNE § 0,58
7 SANCOCHO COSTEHO $ 0,75
8 CREMA DE LEGUMEBRES $0,38
9 SOPA DE QUESO § 0,25
10 CREMA DE ZAPALLD $0,33
1 LOCRO DE PAPAS $ 0,35
12 LOCRO DE HABO $ 0,35
13 CALDO DE POLLOD % 0,38
14 MEHESTROHN $ 0,50
15 SOPA DE VIEIRAS § 0,25
16 CHUPE DE PESCADO § 0,65
17 CALDO DE BOLAS $ 0,59
18 SOPA DE ATUH $ 0,40
19 CREMA DE TOMATE § 0,25
20 LOCRO DE ACELGA 0,38
TOTAL ¥ 8,56
PROMEDIO TOTAL $ 0,43

TABLA N2 5. CUADRO ALIMENTICIO ACOMPANADOS.

ACOMPANAMIENTOS 1 PORCION

PV.P.

1 ARROZ CON MENESTRAY CARNE $0,75
2 MORO DE LENTEJA CON CARNE GUISADA $0,63
3 ARROZ CON PURE DE PAPAS Y CARNE APANADA $0,63
4 ARRCZ CON ENEROLLADO DE ATUN $ 0,50
5 YAPINGACHO $ 0,58
6 SECCO DE POLLO % 0,58
[ ARROZ CON ENSALADA DE ATUN $0,35
8 SECO DE CHANCHO $ 0,58
9 ARROZ CON ENSALADA DE VERDURAS Y PESCADO FRITO $ 0,50
10 ARROZ CON ENSALADA DE REMOLACHA Y CHULETA FRITA $0,63
11 ARROZ CON BISTEC DE HIGADO $ 0,50
12 ARROYZ CON CAMARON $0,75
13 SECO DE BORREGO 0,78
14 ARROZ CON ENSALADA DE AGUACATEY PESCADO FRITO $ 0,88
15 LOMITO SALTADO $0,70
16 NINOS ENVUELTOS $0.73
17 SANGO DE CAMARCHN $ 0,80
18 ARROZ CON ENSALADA DE FREJOL Y CARNE FRITA $0,75
19 ARROZ CONPOLLO $ 0,50
20 CAMARONES APANADOS 0,68
TOTAL $ 12,80

PROMEDIO TOTAL $ 0,64
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TABLA N2 6. CUADRO ALIMENTICIO POSTRES.

POSTRES 1 PORCION
PV.P.
1 FLAN DE COCO $0,25
2 GELATINA CON LECHE CONDENSADA $0,20
3 ENSALADA DE FRUTAS $0,31
4 CASSATAITALIANA $ 0,50
5 PIE DE MANZ ANA $0,58
6 CAKE IMPERIAL $0,63
[ FRUTILLAS CON CEREMA CHANTILLY $0,38
8 CASSABE (NATILLA) $0,33
9 DULCE DE COCO $0,40
10 PASTELITOS DE GUINEOQ $0,35
11 MAZAMORRA DE LECHE $ 0,50
12 PASTEL DE CHOCLO DULCE $ 0,50
13 FRUTAS FANTASIA $ 0,50
14 POSTRE DE NARAN.JA $0,45
15 POSTRE DE PINA $043
16 GUINEOS ASADOS $0,35
17 MANZANAS ACARAMELADAS $0,33
18 DELICIA DE LIMON $0.63
19 MOUSSE DE MANGO $0,58
20 POSTRE DE LECHE $0,63
TOTAL $ 8,83
PROMEMMO TOTAL $ 0,44

TABLA N2 7. CUADRO ALIMENTICIO JUGOS.

[ JUGOS 10 PORCIONES
PN.P.
1 NMARANJA $ 0,09
2 LIMON $ 0,06
3 MELON $ 0,05
4 PAPAYA $ 0,07
5 TAMARINDO $ 0,08
6 TOMATILLO $ 0,05
7 MANDARINA $ 0,06
8 GUAYABA $ 0,07
9 QUAKER. $ 0,09
10 SANDIA $ 0,09
11 NARANJILLA $ 0,06
12 MORA $ 0,09
13 MARACUYA $ 0,07
14 GUANABANA $ 0,07
15 GRANADILLA $ 0,08
16 BADEA $ 0,09
17 MANGO $ 0,09
18 PINA $ 0,07
19 MANZANA $ 0,09
20 VA $ 0,09
TOTAL $ 1,51
PROMEDIO TOTAL $ 0,08




TABLA N2 8. CUADRO ALIMENTICIO DIETETICO.

| COMIDA DIETETICA 1 PORCION

PVP.

1 CHOP SUEY LIGHT $ 0,90
2 COLIFLOR EN SALSA A LA PORTUGUESA $ 0,90
3 ENSALADA LIGHT DE CHOCLO Y POLLO $ 1,05
4 ENSALADA LIGHT DE PASTA Y TOMATE $0,95
5 GUISO DE VEGETALES LIGHT $0,95
G POLLO AL A.JO $ 1,05
T LOMO EN SALSA DE ALCAUCILES $ 1,10
8 SALMON LIGHT $1.10
9 SUPREMAS NAPOLITANAS $ 1,05
10 ROLLITOS DE CARNE Y REPOLLO LIGHT $ 1,10
11 RISOTTO $ 0,85
12 PASTEL DE COLIFLOR $ 0,90
13 ENSALADA LIGHT DE QGUESC AZUL $0,95
14 FILETES DE MERLUZA AL HORNO $ 1,00
15 PIZZA DE ESPARRAGOS $ 1,00
16 POLLO AL LIMON $ 1,10
17 SUPREMAS EN SALSA CREMA $ 0,95
18 REVUELTO DE CEBOLLA Y BEREN.JENA $0,85
19 SUPREMAS EN SALSA ROJA $ 0,90
20 ENSALADA LIGHT DEL VERANO $ 0,95
TOTAL $ 19,60

PROMEDIO TOTAL $ 0,98

En cuanto a la relacién precio — calidad de los platos que se ofrecerd, se

seguira una “estrategia superior”’, que implica un precio alto (debido a la

categoria gourmet de los platos) y una calidad alta (debido a los ingredientes y

la tecnologia utilizados para elaborar los platos).

Figura No. 6

Titulo: Estrategia de Precios

CALIDAD i[SelEN o]

PRECIO
MEDIANO
Estrategia | Estrategia
de de
valor alto | super valor

Estrategia | Estrategia | Estrategia
de de de
sobre valor
cobro medio buen valor
Estrategia | Estrategia | Estrategia
de de de
economia
imitacion falsa economia

Fuente: GESTIOPOLIS.COM

http://www.gestiopolis.com

Elaborado por: José Ignacio Dominguez, consultor independiente.
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2.13.3. PLAZA.

El servicio de almuerzos ejecutivos y buffet tendra un canal directo en cuanto a

servicio se refiere, es decir fabricante — consumidor final.

Dado que el servicio sera personalizado y en las condiciones adecuadas este
sera proporcionado directamente al lugar de trabajo de los empleados de la

empresa.

La empresa prestara sus servicios a la Corporacion Aduanera Ecuatoriana del
Distrito Guayaquil sector Coordinacion General de Zona de Carga Aérea en la
ciudad de Guayaquil, situada en la Avenida de las Américas, diagonal a TC

Televisién.

2.13.4. PROMOCION.

Se realizara incentivos de un postre especial a los empleados de la CAE. por
motivo de cumpleafios, pediremos la nomina en RRHH de fechas de

nacimiento.

2.14. ESTUDIO TECNICO.
2.14.1. Necesidades de Activos.
2.14.1.1. Ubicacion del Negocio.
El local se encontrara al norte de la ciudad, en la ciudadela Alborada Xl etapa,
Avenida Isidro Ayora cerca del Comisariato La Espariola; sera un local amplio

con un area de 13 metros cuadrados, con instalaciones eléctricas y de agua

potable actas para trabajar.
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2.14.1.2. Transporte.

Para el transporte de los almuerzos ejecutivos se alquilara un vehiculo
adecuado y amplio que tenga comodidad para la seguridad de las tarrinas e
ingreso del Carro transporte reparto de comida.

El vehiculo contara con las siguientes comodidades:

Figura No. 7

Titulo: Carroceria sobre Peugeot Expert plataforma cabina

Fuente: CARROCERIASMAGO.COM
http://www.carroceriasmago.com/es/tipo-mercancia/servicio-a-domicilio-y-catering

» Estanterias que facilitan el transporte de las tarrinas, que permiten una
mejor estructuracion de la carga estas pueden ser de distintas alturas, a
distintos lados y abatibles o fijas.

» Paneles separadores fijos 0 abatibles estos permiten la separacién de la
mercancia a transportar.

» Puertas centrales y puertas laterales. Estas permiten un facil acceso al
interior de la caja y/o compartimentos.

» Postillones laterales/traseros. Ideal para furgonetas revestidas
dedicadas al transporte de congelados o similares. Este accesorio

permite un mejor mantenimiento de temperaturas negativas.
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» Escalera para hacer mas facil y rapido el acceso al interior de la caja.
Ademas ofrece seguridad en la carga y descarga.

» Bandas de amarre y barras de sujecion. Sistema de sujecién vy
aseguramiento de la carga en el interior de la caja o revestimiento.

» Zocalo. Protector de duraluminio para preservar las paredes de los

roces.
2.14.1.3. Activos que se usaran para la puesta en marcha del negocio.

Carro para transporte y reparto de comida en acero inoxidable BG-148.
Medidas: 860/940x970x500

Figura No. 8

Titulo: Carro transporte reparto comida

Fuente: ORTOSOLUCIONES.COM
http:// www.ortosoluciones.com

Los implementos que se van a usar en la cocina son:

TABLA N2 9. ACTIVOS A USAR EN EL NEGOCIO DE CATERING.

COCINA
Cocina de 6 quemadores + horno
Extractor
Horno microondas
Congelador vertical panoramico
Congelador Vertical ABX 500 N INOX
Mesa de trabajo tipo isla
Mesa a la pared para equipos
Acondicionador de aire
Repisas a la pared
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Extintor para fuego B-C

COCINA

Licuadora

Tablas para picar

Cucharetas

Cuchillo cebollero

Cuchillo deshuesador

Cuchillo puntilla

Cuchillo de sierra

Cuchillo de cocina

Rallador de 4 lados

Juego de 3 cernideras

Rodillo de madera

Cuchara espumadera

Espatula de goma

Espatula de decoracidén pequena

Espatula de decoracién grande

Abrelatas 4.202 8.405 1.68

Pinzas

Boquillas pequenas

Boquillas grandes

Molde para plum cake

Molde con centro hueco

Moldes redondos para postres individuales

Juego de 3 cortadores

Jarra de plastico

Recipientes de plastico pequeros

Recipientes de plastico medianos

Recipientes de plastico grandes

Recipientes para especias

Recipientes para harinas y granos

Basureros

Recipientes para polvos

Batidora Kitchen Aid

Colgador de papel para secar las manos

Juego de 4 ollas grandes

Juego de 4 Sartenes

Charoles

Carro transporte reparto comida

Ventilador
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CAPITULO 1L
Estudio Financiero



3. ESTUDIO FINANCIERO.

A continuacién se presenta el estudio financiero desarrollado para el proyecto
de Servicio de catering de almuerzos ejecutivos y buffet para los empleados de
Zona Carga Aérea — CAE; en el mismo se contempla el monto de la inversion
gue se requerira para la puesta en marcha del mismo asi como su estructura
de financiamiento, se presentan las proyecciones de los ingresos, gastos,
costos y analisis de los indicadores financieros con los cuales se determinara
si el proyecto es o no factible econédmicamente. Se tomara como referencia la
TMAR calculada para obtener la TIR y el VAN, haciendo uso de los flujos en

cada periodo.

3.1. INVERSION INICIAL.

Se ha estimado una inversion total de $ 19,494.38, la misma que se requiere
para la puesta en marcha del proyecto de Servicio de Catering de almuerzos
ejecutivos y buffet para los empleados de Zona Carga Aérea - CAE. En este
cuadro se realiza la propuesta para al financiamiento de la inversién, siendo el
de este monto cubierto por los inversionistas y  haciendo uso del
apalancamiento financiero.

Los diferentes rubros que constituyen parte de la inversién total se detallan a
continuacién, dichos montos son el resultado de estimaciones por cada uno, los
cuales se presentaran mas adelante, proporcionando la informacién necesaria

para su calculo.

TABLA N2 10. INVERSION TOTAL.

INYERSION DE EQUIPD DE COCINA 6654 74
INYERSION DE IMPLE. DE COCINA 222670
COSTO DE CAPITAL DE TRABAJO 97592.94
GASTOS DE CONSTITUCION &20

|
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Los activos fijos de la empresa, al cumplir su vida util deberan ser

reemplazados.

Dado que los implementos de cocina tienen una vida util de 3 afos; nosotros

tendremos que hacer una reinversién en el 3° afio con el mismo valor invertido

mas la inflacion.

Para mas detalles sobre los rubros que se usaron para su calculo, véase en

anexos.

3.1.1. FINANCIAMIENTO.

Las inversiones iniciales se financiaran el 60% via capital propio y el 40% via

deuda.

TABLA N2 11. FINANCIAMIENTO.

:-E MONTO %
INYERSION CAF. PROFPIO G0z 11636, 61
DEUDA 403 rari4
INYERSION TOTAL 100 1949435

Utilizando una tasa de interés de mercado del 12.05% se ha calculado la

amortizacién del préstamo en un periodo de 5 afos, con pagos constantes.

TABLA N2 12. AMORTIZACION DE LA DEUDA.

= MONTOD $
INYERSION CAFP. PROFIO il 696,61
DEUDA 4103 TIA7. 74 | = — TASA INTERES 12.05%
INYERSION TOTAL LIl 19494.35 CUDTA % 2.165,85
¥ PERIODOS 5
FPERIODOS | CUOTA INTERESES AMORT. DEUDA | CAPITAL
0 ¥ £ : Tra7.74
1 Z165.85 93963 122622 E571.52
2 2165 85 987 1373.9% 5197 54
3 216585 626,30 1539.55 J657.93
4 216585 440,79 172506 193293
5 Z165.85 23292 1932.93 0,00
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3.2. PROYECCION DE INGRESOS POR VENTAS

Nuestra demanda no ha sido estimada, debido a que conocemos el nimero de
personas (116) que pertenecen a nuestro mercado objetivo, las cuales

diariamente van a demandar nuestros servicios.

Para obtener nuestra demanda anual de la prestacién del servicio de catering,

la obtuvimos de la siguiente manera:

(116 empleados x 5 dias laborables x 52 semanas del afio) — (15 dias
vacaciones x 116 empleados)

Aqui asumiremos que 10 personas ingresaran a la empresa que prestamos el

servicio anualmente.

(116 empleados x 5 dias laborables x 52 semanas del afo) — (15 dias
vacaciones x 116 empleados) + 10 empleados nuevos por aio

El precio de nuestros almuerzos ejecutivos inicialmente sera de $3, lo cual se lo
obtuvo mediante el estudio de mercado que realizamos a los empleados de la
Zona Carga Aérea — CAE, pero estos aumentaran en 0,25 ctvs. Por afio; por lo
que estamos asumiendo que nuestros costos incrementaran con relacion a la

inflacién anual.

Los ingresos los obtendremos mediante el siguiente calculo:
Precio unitario x Cantidad demanda anual

TABLA N2 13. PROYECCION INGRESOS.

PERIODO 0 1 2 3 4 5
INGRESOS S 85260,00 100327,50 116620,00 134137,50 152880,00
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3.3. PROYECCION DE COSTOS

Para calcular nuestros costos por unidades vendidas, tomaremos en cuenta las

siguientes variables:

+ Costo por unidad de plato normal que es igual al costo de ingrediente plato
normal que sera calculado por la suma de los valores unitarios de los
ingredientes de cada plato (caldos, acompanados, postres y jugos) sumado a
los costos por envase. (Véase en tabla no.4, 5, 6 (Precio Platos) Cap 2).

+ Costo por unidad de plato dietético que es igual al costo de ingrediente plato
dietético que sera calculado por la suma de los valores unitarios de los
ingredientes de cada plato (plato de dieta, postres y jugos) sumado a los costos
por envase. (Véase en tabla no. 8 (Precio Plato) Cap 2).

El total del costo por cada plato sera igual a la sumatoria de los costos por
ingredientes mas los costos por envase, tanto para los platos normales como
para los platos dietéticos, multiplicada por la misma demanda calculada en los
ingresos con sus respectivos porcentajes de aceptaciéon (plato normal: 68,10%
y plato dietético: 31,90%).

Estos costos se incrementaran anualmente debido a la inflacién anual.

TABLA N2 14. COSTO TOTAL PLATO
$ $

$

ALMUERZOS EJECUTIVOS

COSTO DE INGRE

COST DE ENVASES

TOTAL PLATO

CALDO + ACOMPANADOD + POSTRE + JUGO

043+ 064+ 044 +0,03

1.58

0,28

1,86

PLATO DIETA + POSTRE + JUGOD

0,95 + 0,44 + 0,07

1,49

0,21

1,70
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TABLA N2 15. PORCENTAJE ACEPTACION POR PLATOS EN NUESTRO

MERCADO OBJETIVO.
PERSONAS

PORCENTAIJE 116

PLATO DIETETICO 31,90% 37
PLATO NORMAL 68,10% 79
100,00% 116

TABLA N2 16. COSTOS DE VENTAS POR ANO.
PERIODO 0 1 2 3 a 5
COSTOS DE VENTA -51414,24  -60777,75  -71393,98  -83411,16  -96993,92

3.3.1. Gastos De Operacion y Administrativos.

A continuacién detallaremos el cuadro de los costos generales y
administrativos, los cuales fueron calculados anualmente. Para mas detalles

sobre los rubros que se usaron para su calculo, véase en anexos.

TABLA N2 17. GASTOS DE OPERACION Y ADMINISTRATIVOS.

$
GASTOS DE OPERACION Y ADMINISTRATIVOS VALORES ANUALES

SERVICIOS BASICOS 600
SUELDOS Y SALARIOS 19.347,00
GAS 120
GASOLINA 240
UTILES DE ASEO DE COSINA PISOS BANO 265,32
ALQUILER DE VEHICULO PARA CATERING 3600
ALQUILER DE VEHICULO PARA COMPRAS(mercado) 624
ALQUILER DE VEHICULO PARA COMPRAS(supermercado) 104
ALQUILER DE LOCAL 1800
Cuchara 92,30
Cuchara pequefia 58,00
Cuchillo de mesa 69,60
Tenedor 81,20
GASTOS MUNICIPALES (ANUAL) 25
CONTRIBUCION A LA SUPERINTENDENCIA DE COMPARIA (ANUAL) 12
COSTO TOTAL DE GASTO DE OPERACION Y ADMINISTRATIVOS 27038,92
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3.3.1.1. Flujo De Gastos De Operacion y Administrativos.

A continuacién detallaremos en la siguiente tabla los gastos de operacion y

administrativos calculados para un periodo de 5 afos.

TABLA N2 18. FLUJO GASTOS DE OPERACION Y ADMINISTRATIVOS.

PERIODO 0 1 2 3 4 5

GASTOS DE OPERACION Y ADMINISTRATIVOS -27038,92 -29426,46 -32024,81 -34852,60 -37893,09

3.3.2. GASTOS DE DEPRECIACION DE LOS ACTIVOS.

Para calcular los gastos de depreciacion de nuestros activos, utilizaremos el
método de linea recta, con la vida util de equipos de cocina a 10 afnos y los
implementos de cocina a 3 afos, asumiendo que su valor de salvamento es

cero.

Para mas detalles sobre los rubros que se usaron para el calculo de la

depreciacion, véase en anexos.

A continuacién detallaremos el flujo proyectado de gastos de depreciacion.

TABLA N2 19. FLUJO PROYECTADO GASTOS DEPRECIACION.

PERIODO 0 1 2 3 4 5
DEPRECIACION DE EQUIPO DE COCINA -665,47 -665,47 -665,47 -665,47 -665,47
DEPRECIACION DE IMPLEMENTO DE COCINA -742,23 -742,23 -742,23 -742,23 -742,23

3.4. CAPITAL DE TRABAJO.

Ademas de la inversion inicial en activos fijos, es de vital importancia calcular la

inversidbn que se necesita para financiar los desfases de caja que puedan
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presentarse durante el desempefno del proyecto. Este rubro corresponde al

capital de trabajo.

Se ha decidido calcular: EI monto de esta inversion mediante la sumatoria
de todos nuestros gastos divididos para los 12 meses del ano
multiplicado por 1,5; que para nosotros nos equivale a un mes y medio en
el que detallamos que en mes y medio los empleados de Zona Carga
Aérea — CAE pagaran por nuestros servicios.

Antes de proceder al célculo del capital de trabajo es necesario estimar los
egresos que seran considerados: Pago de Intereses, Gastos de Materia Prima

de los almuerzos ejecutivos y Gastos de Operaciéon y Administrativo.

TABLA N2 20. COSTO CAPITAL DE TRABAJO.

# MESES

1.5
COETO DE CAPITAL DE TRABAJO YALORES DE MEZEZ

ALMUERZOS EJECUTIVOD3 $ 6.295.62

GASTOE DE OPERACION ¥ ADMINISTRATIYVOS FIr9.87

PAGO DE INTERES 1745
TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJD 792,94

3.5 ESTADO DE RESULTADO.

A través del siguiente estado de resultado que se muestra a continuacién nos
damos cuenta que tendremos una utilidad para repartir a los accionista
favorable en todo el periodo del flujo; lo cual hace que el proyecto sea atractivo
para aquellas personas tanto natural como juridica que deseen invertir su

capital como accionistas.
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TABLA N2 21. ESTADO DE RESULTADOS.

PERIODO 0 1 2 3 4 5

INGRESQS $ 85260,00  100327,50  116620,00 134137,50  152880,00
COSTOS DE VENTA -51414,24  -60777,75 -71393,98  -83411,16  -96993,92
GASTOS DE OPERACION Y ADMINISTRATIVOS -27038,92  -29426,46  -32024,81  -34852,60  -37893,09
DEPRECIACION DE EQUIPO DE COCINA -665,47 -665,47 -665,47 -665,47 665,47
DEPRECIACION DE IMPLEMENTO DE COCINA 742,23 742,23 742,23 742,23 742,23
IMPUESTO 1,5 POR MIL 10,21 115,18 -19,80 23,81
Utilidad operacional 5399,13 870538 1177832 1444623 1656147

GASTOS DE INTERESES -639,63 -791,87 -626,30 -440,79 -232,92
[ UA impuestos y part. Trabaja | 445951 791351 1115201 1400544 1632855
(-) 15% part. Trbaja " 03’ 1187037 167280 -2100,82°  -2449,28
UA impuestos 3790,58 6726,48 947921 1190462 1387927

IMPUESTO A LA RENTA " e4765 168162  -2369.80  -2976,16  -3469,82
UTILIDAD NETA 2842,94 5044,86 710941 892847 1040945

(-) 10% RESERVA LEGAL " 429" 50449”71094 -892,85 -1040,95
(=) UTILIDAD RETENIDA 2558,64 4540,38 6398,47 8035,62 9368,51

3.6 TASA DE DESCUENTO TMAR.

Debido a que el proyecto se presentara en el flujo del accionista lo mas
recomendables es el método del CAPM para obtener la TMAR con la que se
descontaran los flujos de caja. Este método permite calcular la rentabilidad
minima que la empresa deberd esperar para satisfacer las rentabilidades

exigidas por sus accionistas.

La formula que se utiliza para calcular el rendimiento del capital es:

e=Rfys, +’8(.R}”_Rfy_5..4_. -:]+R'fﬁ

U

Donde:

Rf USA.: Tasa de los Bonos del Tesoro Americano (con vencimiento de 10

anos).

B: Beta de la industria comparable de EE.UU. (puesto que no se conoce el beta

del negocio). El B utilizado es el de la industria de restaurantes de EE.UU.
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Rm: Rentabilidad del mercado.

Rf ECU.: Riesgo pais de Ecuador.

Pero debido a que nuestra empresa es nueva y solo nos vamos ha dirigir a un
solo nicho del mercado total no podemos estimar la TMAR con este método;
por lo que nuestra empresa no se puede poner todavia en comparacién con las
empresas que ofrecen este servicio en el Ecuador y mucho menos en los

Estados Unidos que son factores importante para este célculo.

Lo que se ha optado es poner una TMAR de 18% que es mayor a 12,05% que
es la tasa de interés que nos cobrara el banco por el préstamo que estamos

requiriendo para financiar nuestro proyecto.

3.7 FLUJO DE CAJA, VNA Y TIR.
Vemos que en todo el transcurso del periodo desde el afno 1 al 5 tenemos
valores positivos en el flujo lo cual es favorable para la determinacion para el

VAN y TIR; que nos sirve para evaluar si es recomendable o no el proyecto.

TABLA N2 22. FLUJO DE CAJA, VAN y TIR.

PERIODO 0 1 2 3 4 5
INGRESOS s 85260,00 100327,50 116620,00 134137,50 152880,00
COSTOS DE VENTA 51414,24  -60777,75  -7139398  -83411,16  -96993,92
GASTOS DE OPERACION Y ADMINISTRATIVOS -27038,92  -2942646  -32024,81  -34852,60  -37893,09
DEPRECIACION DE EQUIPO DE COCINA -665,47 -665,47 -665,47 -665,47 -665,47
DEPRECIACION DE IMPLEMENTO DE COCINA 742,23 742,23 742,23 742,23 742,23
IMPUESTO 1,5 POR MIL -10,21 -15,18 -19,80 23,81
utilidad operacional 5399,13 8705,38 1177832 1444623 1596147
GASTOS DE INTERESES -939,63 791,87 -626,30 -440,79 -232,92
UA impuestos y part. Trabaja 145951 7913,51  11152,01 1400544 1632855
(-) 15% part. Trbaja " -66893"  -1187,037  -1672.80°  -210082"7  -2449.28
UA impuestos 3790,58 6726,48 947921 1190462 1387927
IMPUESTO A LA RENTA " -947,65°  -1681,62°  -2369,80°  -297616 -3469,82
UTILIDAD NETA 2842,94 5044,86 7109,41 892847  10409,45
{-) 10% RESERVA LEGAL " -284,29" -504,a9" 710,9a" -892,85"  -1040,95
{=) UTILIDAD RETENIDA 2558,64 4540,38 6398,47 8035,62 9368,51
DEPRECIACION DE EQUIPO DE COCINA 665,47 665,47 665,47 §65,47 665,47
DEPRECIACION DE IMPLEMENTO DE COCINA 742,23 742,23 742,23 742,23 742,23

INVERSION TOTAL INICIAL -19494,35182
RECUPERACIGN DEL CAPITAL DE TRABAIO 9792,94

INVERSION DE REEMPLAZO -2423,32

PRESTAMO 7797,74
Amort. De la deuda -1226,22 -1373,98 -1539,55 -1725,06 -1932,93
VALOR DE DESECHO 3327,37
FLUJO DE CAIA -11696,61 274013 4574,10 3843,31 771827 2196359

VAN 9831,22
TIR 40%
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Dado que el VAN (9831,22) es mayor a cero y como consecuencia de esto la
TIR (40%) es mayor a la TMAR nos dice que sera recomendable y aceptable

cristalizar e invertir en este proyecto.

3.8PAY BACK.

Esto es el periodo de recuperacién de la inversion que es el 3re. método mas
usado para evaluar un proyecto y tiene como objeto medir en cuanto tiempo se
recupera la inversion.

Lo vamos a realizar por sus 2 métodos que son:

4+ Método de periodo de recuperacion simple.

+ Método de periodo de recuperacion descontado.
La realizacion de estos 2 métodos se detalla a continuacion en el siguiente
cuadro.

TABLA N2 23. PAY BACK

FLUIO DE CAIA -1169€,61 24013 457410 34331 771827 2196339
METODO PERIODO DE RECUPERACION SIMPLE -§956,48 | 438238 | 539,07 80 | 814279
METODO PERIODO DE RECUPERACION DESCONTADO 232,14 3285,05 2339,16 3981,00 9600,49
FLUJO ACUMULADO DESCONTADO 937447 | -608942 | -3750,26 230,74 9831,22

Por medio de estos dos métodos nos damos cuenta que aproximadamente
entre el 3ro y 4to. Afo recuperamos la inversidn; lo cual esto hace menos
atractivo para los inversionista por lo que el estudio es a 5 anos; quizas por
medio de estos 2 métodos sea mas aceptable si el periodo de estudio es a 10

anos.

3.9ANALISIS DE SENSIBILIDAD MULTIVARIABLE.

Para realizar este analisis hemos utilizado la herramienta de Excel de solver y

el programa de Crystal Ball.
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Solver.

Con la herramienta de Solver podemos ver los valores maximos y minimos de

distintas variable que hacen que nuestro VNA sea cero.

A continuacién se presentan las siguientes tablas con los valores normales de

las variables del flujo, el valor max. O min. De las mismas variables de flujo.

TABLA N2 24. ANALISIS DE SOLVER.

VARIABLES VALORES NORMALES VALORES MAX-MIN
PRECIO 3 2,83 MINIMO
COSTO DE VENTA DE PLATO NORMAL 1,86 2,04 | MAXIMO
COSTO DE VENTA DE PLATO DIETITICO 1,70 1,78 MAXIMO
UNIDADES VENDIDAS 116 99,00 MINIMO
INFLACION 8,83% 11,80%| MAXIMO
INCREMENTO DEL PRECIO 0,25 0,16] MINIMO

Si comparamos cada tabla nos damos cuenta que los valores max. O min. Que
hacen que el VAN sea cero estan muy cercano a sus valores normales de las
variables del flujo; lo cual nos da una conclusion de que el proyecto es muy
riesgoso debido a que es muy sensible al cambio de cada variable que fue
tomada en cuenta para el analisis del proyecto. Con la herramienta de Cristal

Ball tenemos que certificar que esta conclusion sea cierta.

3.9.2. Crystal Ball.

Con el programa de Crystal Ball realizamos el siguiente estudio para medir la
probabilidad de que nuestro proyecto se ha rentable o no.

Utilizaremos las mismas variable con el que realizamos el estudio con Solver;
pero para realizar este estudio asumiremos que cada variable se distribuira en
forma normal, debido a que no tenemos un estudio previo de las variable de su

distribucion.
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GRAFICO N2 1 PROBABILIDAD DEL VAN ESTE 0 A +«
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GRAFICO N2 2. PROBABILIDAD DEL VAN ESTE 0 A -«
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Con un nivel de confianza del 95%, Crystal Ball determina la probabilidad del
58,685% que el VAN se encuentra en un rango de $0 a +» y el 41,314% de
este $-< a 0. Osea esto nos quiere decir g hay una mayor probabilidad de que
nuestro VAN sea un numero superior a cero. Pero debido a que nuestro
proyecto es muy sensible a los cambios de valor de las variables tomadas en
cuenta en la simulacién; la diferencia de probabilidad no es muy alta de que

nuestro VAN sea un nimero positivo o negativo.

En los siguientes graficos vamos a certificar esto; estableciendo algunas

comparaciones para diferentes rangos de valor del VAN tanto positivo como

negativo.

GRAFICO N2 3. PROBABILIDAD DEL VAN ESTE 0 A 9831,22
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GRAFICO N2 4. PROBABILIDAD DEL VAN ESTE 0 A -9831,22
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Con un nivel de confianza del 95%, Crystal Ball determina la probabilidad del
6,426% que el VAN se encuentra en un rango de $0 a +9831,22 y el 6,252% de

este $-9831,22 a 0.

GRAFICO N2 5. PROBABILIDAD DEL VAN ESTE 9831,22 A +
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GRAFICO N2 6. PROBABILIDAD DEL VAN ESTE -~ A 9831,22
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Con un nivel de confianza del 95%, Crystal Ball determina la probabilidad del
47,741% que el VAN se encuentra en un rango de $ -« a 9831,22 y el 52,259%

de este $9831,22 a .

GRAFICO N2 7. PROBABILIDAD DEL VAN ESTE 0 A 50000
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GRAFICO N2 8. PROBABILIDAD DEL VAN ESTE -50000 A 0
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Con un nivel de confianza del 95%, Crystal Ball determina la probabilidad del

30,902% que el VAN se encuentra en un rango de $0 a 50000 y el 26,932% de
este $-50000 a 0.

GRAFICO N2 9. PROBABILIDAD DEL VAN ESTE 0 A 100000
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VAN
0,04 400.000
2 o
= 003 300000 ©
m C
0 D
o 0,02 200.000 3
= <
0,01 - - 100.000
0,00 0
0,00 100000,00
DOLARES
P 000 Certainty: [48.74188 % 4 |100000.00
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GRAFICO N2 10. PROBABILIDAD DEL VAN ESTE -100000 A 0

10.000.000 Trials Frequency View 5528829 Displayed
VAN
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£ 1 1
T 0,03 - - SDD.DDDE
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0 ]
o 0,02 - 200.000 =
il 2
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0,00 0

000 100000,00
DOLARES

B |[-100000.00 Certainy: 3844730 % 4 [ooo

Con un nivel de confianza del 95%, Crystal Ball determina la probabilidad del
49,742% que el VAN se encuentra en un rango de $0 a 100000 y el 38,447%
de este $-100000 a 0.

I
-100000,00

3.10 CONCLUSIONES CAPITULO IIl.

El analisis con Crystal Ball nos da la misma conclusién que llegamos con la
herramienta de Solver; que el proyecto es muy riesgoso debido a la
sensibilidad que existe si hay un cambio en los valores tomados en cuenta para

el analisis.

En la elaboracién de nuestro proyecto se cumple la regla que hay en finanzas;
que es, mientras mas riesgo mas rentabilidad; por esta razén del nivel de
riesgo que la TIR = 40% nos da una rentabilidad muy alta con respecto a la

TMAR = 18% que es lo minimo de rentabilidad que exigen los accionista.

Este riesgo puede ser porque somos una empresa pequefa, nueva y que solo
estaremos dirigido a un solo sector del todo el mercado del servicio de catering.
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CONCLUSIONES DEL PROYECTO.

Al hacer una evaluacién global de los resultados de los estudios realizados en
este proyecto, podemos concluir que el Servicio de Catering de almuerzos
ejecutivos y buffet a los empleados de Zona Carga Aérea — CAE tiene grandes
posibilidades de ser aceptado dentro del mercado y de lograr una participacién
relevante, lo cual se ve reflejado en el nivel de ventas proyectadas y en el
significativo VAN que se obtuvo.

Luego de analizar la TIR y observar que es mayor a la TMAR, se puede
concluir que el proyecto es rentable.

Sin embargo, aunque el proyecto se muestre muy rentable, hay que considerar
la fuerte competencia en el mercado de servicios, la misma que viene
determinada por marcas bien posicionadas en la mente del consumidor,

quienes facilmente pueden lanzar un producto como el nuestro y ain mejorado.

RECOMENDACIONES.

No obstante, es necesario mantener siempre estandares superiores de calidad,
higiene y seguridad alimenticia, tener personal especializado en la cocina y en
la atencion a los clientes cuando se trate de algun evento ejecutivo o social en
el que se necesite nuestros servicios de catering buffet, innovar
constantemente el servicio que ofrece el servicio de catering de almuerzos
ejecutivos y buffet y, sobretodo, preocuparse por satisfacer las necesidades

variantes de los consumidores.
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ANEXOS



ANEXO 1. FORMATO SOLICITUD APROBACION DE EMPRESA EN
SUPERINTENDECIA DE COMPANIAS.

MINUTA DE CONSTITUCION DE COMPANIA DE RESPONSABILIDAD
LIMITADA

SENOR NOTARIO:
En el protocolo de escrituras publicas a su cargo, sirvase insertar una de

constitucion de compania, contenida en las siguientes clausulas:

PRIMERA.- COMPARECIENTES.- Intervienen en el otorgamiento de esta
escritura... (Nombres, nacionalidades y domicilios de las personas naturales
o juridicas que, en el numero minimo de 2 y maximo de 15, vayan a ser
socias de la compania. Si una o mas de ellas son personas naturales se
hara constar ademas el estado civil de cada una. La comparecencia puede
ser por derecho propio o por intermedio de representante legal o de

mandatario).

SEGUNDA.- DECLARACION DE VOLUNTAD.- Los comparecientes
declaran que constituyen, como en efecto lo hacen, una compania de
responsabilidad limitada, que se sometera a las disposiciones de la Ley de
Companias, del Cédigo de Comercio, a los convenios de las partes y a las
normas del Codigo Civil.

TERCERA.- ESTATUTO DE LA COMPANIA.
Titulo |

Del nombre, domicilio, objeto y plazo
Articulo 1°.- Nombre.- El nombre de la compania que se constituye es...
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Articulo 2°.- Domicilio.- El domicilio principal de la compaiia es... (nombre
del canton seleccionado como domicilio principal de la compariia). Podra
establecer agencias, sucursales o establecimientos en uno o mas lugares
dentro del territorio nacional o en el exterior, sujetandose a las disposiciones

legales correspondientes.

Articulo 3°.- Objeto.- El objeto de la compania consiste en:... (Se estara a
lo dispuesto en el numeral 3°del articulo 137 de la Ley de Compariias.) En
cumplimiento de su objeto, la comparia podra celebrar todos los actos y

contratos permitidos por la ley.

Articulo 4°.- Plazo.- El plazo de duracion de la compania es de... (se
expresara en anos), contados desde la fecha de inscripcidbn de esta

escritura.

Titulo Il
Del Capital
Articulo 5°.- Capital y participaciones.- El capital suscrito es de... (suma en
que se lo fije, que no puede ser menor a 400 ddlares de los Estados Unidos
de América), dividido en ..... (numero de participaciones sociales en que se
fraccione el capital) participaciones sociales de (valor de las participaciones,
que debera ser de un ddlar o multiplos de un ddlar)... de valor nominal cada

una.

Titulo 1l
Del gobierno y de la administracion
Articulo 6°.- Norma general.- El gobierno de la compania corresponde a la
junta general de socios, y su administracién al gerente y al presidente. La
representacioén legal, judicial y extrajudicial correspondera al Gerente. En
caso de falta temporal o definitiva, le subrogara el Presidente hasta que la

Junta General nombre al titular.
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Articulo 7°.- Convocatorias.- La convocatoria a junta general efectuara el
gerente de la compania, mediante nota dirigida a la direccién registrada por
cada socio en ella, con ocho dias de anticipacién, por lo menos, respecto de
aquél en el que se celebre la reunion. En tales ocho dias no se contaran ni el
de la convocatoria ni el de realizacién de la junta (optativo publicar por la
prensa).

Articulo 8°.- De la Junta Universal, de las facultades de la junta, del quérum
de instalacion y del quérum de decision.- Se estara a lo dispuesto en la Ley
de Companias.

Articulo 9°.- El Presidente y el Gerente ejerceran todas las atribuciones
previstas para los administradores en la Ley de Compaiiias.

Titulo IV
Disolucion y liquidacion
Articulo 10°.- Norma general.- La compania se disolvera y se liquidara
conforme se establece en la Seccién Xll de la Ley de Companias.
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ANEXO 2. TABULACION DE DATOS EN SPSS

Analisis de las Encuestas Zona Carga Aerea - CAE

Statistics

Evento

Clage Conacimiento Interes Clagele Ejecutivo
Genero Edad Decomida Lugar Satisfaccion | DelCatering Keenicio Frecio Almuerzo FormaDpago | Espaciales
M Yalid 118 116 116 18 1186 18 18 116 116 18 18
Mizsing 1 1] 1] 1 1 1 1 1] 1] 1 1
iean 1,36 1,94 1,37 1,74 1,96 1,15 1,58 31207 1,68 1,68 1,34
iedian 1,00 2,00 1,00 200 2,00 1,00 1,00 32,0000 2,00 200 1,00
fode 1 1 1 2 2 1 1 3,00 2 2 1
5td. Deviation 483 A50 484 b7 10 388 04 32718 468 465 T8
Yarlance 233 02 2348 A61 T2 126 A7 107 214 216 il
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GENERO.

Genero
Cumulative
Frequency Fercent YWalid Percent Fercent
Yalid  masculino T4 63,8 63,8 B35
Femenino 42 36,2 36,2 100,0
Total 116 100,0 100,0
EDAD.
Edad
Cumulative
Frequency Fercent Walid Percent FPercent
YWalid  18-28 47 40,5 40,4 40,4
258-349 36 .0 .0 71,6
40-80 28 21 5 21,6 53,1
mas de 50 a 6,9 6,9 100,0
Total 116 100,0 100,0
CLASE DE COMIDA.
ClaseDecomida
Cumulative
Fregquency Fercent Yalid Percent FPercent
YWalid  Casera 73 62,9 62,9 62,49
Chatarra 43 ara v 100,0
Total 116 100,0 100,0
LUGAR. Lugar
Cumulative
Frequency Percent Walid Percent Percent
Yalid Restaurantes 4 35,3 34,3 35,3
Patins de comida 53 a0,0 a0,0 85,3
Trae su almuerzo
de casa 17 14,7 14,7 1000
Total 116 100,0 100,0




SATISFACCION.

Satisfaccion

Cumulative
Freguency Fercent Yalid Percent Percent
Yalid Si 24 207 207 20,7
o 73 Bz24 624 236
Indiferante 149 16,4 16,4 100,0
Total 116 100,0 100,0
CONOCIMIENTO DEL CATERING.
ConocimientoDelCatering
Cumulative
Frequency Percent Walid Percent Fercent
Yalid Si 499 85,3 a5,3 85,3
[ 17 147 147 100,0
Tatal 116 100,0 100,0
INTERES POR EL SERVICIO.
InteresXsenvicio
Cumulative
Frequency Percent Yalid Percent Percent
valid Si 20 G490 69,0 690
] 3 26 26 T16
Indiferente 33 28,4 284 1000
Tatal 116 100,0 100,0
CLASE DE ALMUERZO.
ClaseDeAlmuerzo
Cumulative
Fregquency Percent Yalid Percent Percent
valid  Alrmuerzo dietético ar 149 149 314
Almuerzo normal 7a 63,1 63,1 100,0
Tatal 116 100,0 100,0




PRECIO.

Precio
Cumulative
Frequency Fercent Yalid Percent Fercent
YValid 2,80 A 5,2 5,2 8,2
3,00 a4 72,4 724 776
3,50 18 15,5 15,5 93,1
4,00 ] 6,8 .9 100,0
Total 116 100,0 100,0
FORMA DE PAGO.
FormaDpago
Cumulative
Frequency Percent Walid Percent Fercent
Walid descontado del Rol
de Pagos 36 31,0 3.0 1,0
sted pagarala
empresa de catering st Be.d Ba.0 00,0
Total 116 100,0 100,0
BUFFET EVENTOS EJECUTIVOS Y SOCIALES.
EventoEjecitivoEspaciales
Cumulative
Fregquency Fercent Yalid Percent Fercent
Valid  Si E1 a82.8 a828 a82.8
Mo 1 e e 836
Indiferentes 19 16,4 16,4 100,0
Total 116 100,0 1000
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ANEXO 3. DETALLES DEL MENU DE ALMUERZOS EJECUTIVOS Y
BUFFET CON SUS RESPECTIVOS INGREDIENTES.

SOPA DE VIEIRAS

Ingredientes.

16 vieiras

150 g de zanahorias

150 g de puerros (la parte blanca)
1/2 | de caldo de verduras

1 cucharada de cilantro picado
sal

PREPARACION

Pelar y lavar las zanahorias. Cortarlas en juliana muy fina. Lavar los puerros
y cortarlos también en juliana. Cocerlos por separado en agua Font d'Or
hirviendo con sal de 3 a 4 minutos. Tienen que quedar "al dente".
Refrescarlos en agua fria y escurrir. Abrir las vieiras sobre un recipiente para
recuperar su jugo. Con la ayuda de un cuchillo retirar la nuez y el coral.
Pasarlas por agua y cortar la nuez por la mitad. Dejar el coral entero.
Calentar el caldo de verduras, agregar el jugo de las vieiras colado por una
estamena y llevar a ebullicion. Cuando rompa a hervir retirar del fuego e
incorporar las vieiras y el coral. Tapar la cazuela y esperar de 5 a 6 minutos.
Repartir las verduras en los platos, disponer encima las vieiras y el caldo y

espolvorear con el cilantro. Servir enseguida.
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CAMARONES APANADOS.

Ingredientes:

1 libra de camarones pelados y limpios

1 huevo

s de libra de pan rallado

ajo en polvo

2 cucharaditas de mostaza

sal y pimienta al gusto

2 taza de aceite para freir

Para acompanar, patacones, mayonesa y ensalada.

Preparacion:

Una vez que los camarones se hallen limpios y secos sazonarlos con el ajo,
la pimienta, la mostaza y la sal y dejarlos reposar por 10 minutos. Pasar los

camarones por el huevo y luego por el pan rallado.

Calentar en una sartén honda el aceite y freir cuidadosamente los
camarones, sacarlos una vez que se doren por ambos lados, escurrir el

aceite y servir caliente.

Acomparniar los camarones con los patacones, la mayonesa y la ensalada de

su preferencia.
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PIE DE MANZANAS.

Ingredientes.

5 huevos

2 cdas. de mantequilla

2 cdtas. de canela

1 1/2 tazas de azucar

2 tazas de leche evaporada (mezclada con agua)
1 1/2 tazas de harina

1/2 cdta. de polvo de hornear

1 1/3 cdta. de esencia de vainilla

2 manzanas

Preparacion.

Precalentar el horno a 120°2C

Primero mezcla la mantequilla con el azlcar y las yemas de huevo. Aparte,
bate las claras a punto de nieve. En otro bowl mezcla la leche con la vainilla
y polvo de hornear).

Luego mezcla el 1er bowl con el 30 alternando los recipientes. Agrega la
clara y bate nuevamente. Corta las manzanas en cuadraditos (no le saques
la cascara) y agrégalo en el bowl y vuelve a batir. Finalmente, engrasa la
fuente a usar en el horno, vierte la mezcla y mete en el horno por 40 min. a
180°C.
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POLLO A LA PORTUGUESA LIGHT

Ingredientes:

600 g de suprema de pollo en 4 porciones
Orégano, salvia, curry, sal

1 vaso de vino blanco

1 taza de arvejas

2 zanahorias cortadas en cubos

1 cebolla cortada en juliana

1 taza de caldo desgrasado

Preparacion:
Cubrir las supremas con rocio vegetal. Calentar bien una olla y dorar las
presas. Agregar el vino, esperar que evapore y agregar el caldo. Rehogar las

cebollas, zanahorias y morrdn en rocio vegetal. Ponerles sal, pimienta y las

hierbas. Al retirar del fuego incorporar las arvejas.
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ANEXO 4. DETALLE DE VIVERES CON SUS RESPECTIVOS PRECIOS

OBTENIDOS DEL MERCADO DE TRANSFERENCIA EN LA FECHA
SEPTIEMBRE 20009.

PRECIO PLATOS CALDOS/SOPAS/CREMAS.

PORCIONES ¢ PRECIO
_ LIERAS UNITARIO FRECIO TOTAL

1 PAPAS 15 b= $0.25 £3.75
2 ¥YERDURAS 2 atados $0.2% £ 0.50
3 SAL 1funda grande $ 0.65 $ 0.6%
L COMINO 21bs $ 0,80 $ 1,60
L] PEREJIL 1 atados grandes % 0.50 $ 050
[ YERBITA 1 atados grandes $ 0.50 $ 050
7 TOMATE 1 cajas $ 2,00 $2.00
& COSTILLA DE RES 15 b= 3110 $ 1650
3 HUESO DE RES 15 Ib= $ 050 §1.50
10 CEBOLLA ELANCA 2 paquetes $1.00 $2.00
1n CARMNE RES 10 b= $ 2,30 $ 23,00
12 PESCADO 10 Ib= $2.20 4 22.00
12 ¥YERDE 2 racimas $1.00 $2.00
14 MADURO 1racimas $1.00 $ 1,00
15 MANI 10 Ib= £ 0.80 £ 8.00
16 LECHE 20 It= $ 065 1300
17 CHOCLO 40 $0.30 $ 12,00
18 YUCA 1qq $ 10,00 $ 10,00
13 HUEYOS 2 cubetas de 24 4 2.00 $4.00
20 PIMIENTA 10 sobres $ 0,05 $0.50
21 CEBOLLA COLORADA 12 qq $ 4,00 $ 4,00
22 ACHIOTE 1 botella $ 150 $ 150
23 ZANAHORIAS 1qq $6.00 £ 6.00
24 ZAPALLD 1 entera $1.00 $1.00
25 LENTEJA 5 lbs $ 0,80 $ 4,00
26 HABAS PELADAS 5 lbs $0.50 $ 250
27 FREJOL 10 Ib= 120 $12.00
28 CoL 2 repollos $ 0,50 $ 1,00
29 NAEO 2 atados $0.25 £ 0.50
20 ACELGA 2 atados $0.2% £ 0.50
] | ARROZ DE CEBADA 2 Ibs $0.30 $ 0,60
32 FIDEDS 3 fundas grandes $ 0,30 $ 0,90
33 POLLO 5§ pollos % 500 % 25 00

TOTAL % 190,50
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PRECIO PLATOS ACOMPANAMIENTOS

INGREDIENTES Y PRECIDE:
ACOMPARAMIENTOS
PORCIONES ! PRECIO
LIBRAL UNITARID PRECID TOTAL

1 ARROZ 1qq § 25.00 § 2500
L LENTEJA 5 Ib= f 0,80 f 4,00
3 FREJOL 10 Ibs f1.20 f 12,00
[ | CARNE FILETEADA 15 Ibs §2.50 § 31.50
5 EALON 2 f 3.00 f 6,00
[ PAPAS 1qq f 12,00 f 12,00
T ZANAHORIAS 3 Ib= f0.25 0,75
& ARYERJITAS 2 fundas grandes 1 0.50 r i 1.60
b LECHE = [ - f 0,65 f1.35
10 MANTEQUILLA 1 tarrina i 3.17 i 3.17
11 AL 1 funda grande t 065 t 065
12 ATUN 4 latas grandes i 2.50 t 10,00
13 FIMIENTO 5 f 0,05 f0.25
14 CEBODLLA COLORADA 12 qq f 4,00 f 4,00
15 TOMATE 1 cajas f 2.00 i 2.00
16 CHORIZO SERBAND 3 Ib= f 1,00 f 3.00
11 MANI 3 Ib= f 0,80 240
18 POLLO 5 f5.00 f 2500
13 BEDRREGO 6 Ib= §f2.30 f 13,50
20 CHANCHO 10 Ibs f2.60 f 26,00
21 AJI PERUAND 1 funda gramd: 115 115
22 CHICHA 1 galon f1.30 f 1,30
23 MADUROE 1racima f 1,00 f 1,00
24 PESCADD 10 Ibs f2.20 f 22,00
25 YERDURAS 2 atados grandes 0,25 t 0,50
26 CAMARONES & Ib= §2.50 f 20,00
21 AGUACATE 15 f 0,30 §4.50
28 REMOLACHA 5 Ib= f0.40 f 2,00
23 ACEITE 1 tangue 3l gramel t 600 % 6. 00
30 YERDE 2 racimaz f1.00 f 2,00
3 HIGADD 5 Ib= §f2.30 f 11,50
32 CoL 1 repollas f 0,50 f 0,50
33 HUEYDS 2 cubetaz de 24 f2.00 f 4,00
Jd APANADURA 3 Fandaz qrandes 1 060 1180

TOTAL f 263 32
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PRECIO PLATOS POSTRES

INGREDIENTES ¥ PRECIOS

POSTHES

PRECIO PRECIO

PORCIONES LUNITARIO TOTAL

1 HUEYOS 5 cubetas de 24 $2.00 $ 10,00
2 COCO RALLADD 5 Fundas $ 1.00 % 5.00
3 LECHE & hts % 0.65 $5.20
4 LECHE CONDENSADA 4 latas grandes 3170 % 6,30
5 AZUCAR 50 Ibs $0.35 $ 17,50
6 GELATINA DE FRESA 2 fundas grandes $1.20 $£240
T SANDIA 2 $1.00 % 2.00
8 PAPATA 2 $0.80 $ 160
3 MELON 2 $ 040 % 0,30
10 FPIRA 3 $0.70 $ 210
1 GUINED 20 $ 0,05 3 1.00
12 1LY} 1lb $1.00 $1.00
13 LECHE E¥YAPORADA 10 fundas $ 0.60 % 0,60
4 CREMA DE LECHE 10 fundas $ 0,60 $ 6,00
15 CIRUELAS 12 1b $ 150 $ 1,50
16 COCTEL DE FRUTAS 1tarmo $1.20 $ 120
17 ALMENDRAS 12 1b 3170 3170
18 ¥IND DULCE 1botella 3170 $1.70
19 SAL 1 funda $ 065 % 0,65
20 HARINA 10 Ibs al granel $ 040 3 4.00
21 MANTEGUILLA 2 rarrinas $307 $634
22 ESENCIA DE ¥AINILLA 1frasco $0.70 $0.70
23 FECULA DOE MAIZ 1tarro pequeno % 0,60 % 0,60
24 MANZANAS 20 62 $1 % 3.00
25 POLYD DE HORNEAR 1tarmo 3110 $110
26 NARANJA 20 20z $1 $1.00
27 LIMON 30 50 x $1 30,70
28 FRUTILLAS 4lbs 3 1.00 3 4.00
29 CREMA CHANTILLY 2 fundas grandes $ 0,50 %100
30 CANELA ASTILLA 1 funda $0.10 $0.10
A ACEITE 1botella $ 110 $ 110
32 AZUCAR IMPALPAELE 1 funda £ 0.50 1 0.50
33 ANIS 1 funda $0,10 $0,10
H MAIZENA 1 funda grande $0.45 $0.45
35 CANELA POLYD 1 funda $0,10 $0,10
36 CHOCLOS 20 $0.30 $ 6,00
3 QUESO i $2.25 $4.50
38 MANGO 20 $0.25 $5.00
3 GELATINA DE NARANJA 2 fundas grandes $1.20 $2.40
40 GELATINA SIN SABOR | funda qrande $ 1,00 $ 1,00

TOTAL $ 112 44
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PRECIO JUGOS

INGREDIENTES ¥ PRECIOS
JUGOS
PRECIO PRECIO
PORCIONES | UNITARI} | TOTAL
1 HARAHJA 30 200 1 $ 1,50
2 LIMCH 30 50X 1 $ 0,60
1 MELON 30 0,40 $ 12,00
4 PAPAYA 20 0,80 $ 16,00
5 TAMARINDO 15 Ibs $090 [ $13,50
6 TOMATILLO 30 $0,25 $ 1.50
T MAHDARINA 30 3 X $0,25 § 2,50
i GUAYABA 30 $ 0,10 300
9 QUAKER |10 Ibs al granel]  $ 0,20 § 2,00
10 SANMA 10 $1,00 $ 10,00
1" HARANJILLA 10 T X $0.50 § 2,00
12 MORA 20 lbs 1,00 $ 20,00
13 MARACUYA 30 $ 0,20 $ 6,00
14 GUANABANA 30 $ 0,50 15,00
15 GRAHADILLA 30 0,25 7,50
16 BADEA 20 $ 0,70 14,00
17 MANGO 30 $0,25 $ 1.50
18 PIHA 20 $ 0,70 $ 14,00
19 MANZANA 10 6 X $1 } 5.00
20 UVA B0 Ibs uva negrd  § 1,00 $ 30,00
21 AZUCAR 50 lhs $ 0,35 17,50
TOTAL $ 207,10
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ANEXO 5. CROQUIS DE LA EMPRESA DE SERVICIOS DE CATERING KAAPOL CATERING.

BANOS
HOMERES

BANO MUJERES

AREA
DE
CONGELADORES

COCINA

AREA DE
COCINA

MESON

COCINA

AREA DE
CONTABILIDAD

AREA DE
RECURSOS
HUM ANOS

ENTRADA PRINCIPAL

AREA DE
GERENCIA
GENERAL
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ANEXO 6. SOLICITUD DE PRESTAMO BANCARIO AL BANCO
PICHINCHA.

Caracteristicas:

- El monto minimo de crédito es de $ 1.000 y el maximo es de $ 20.000
- El plazo del crédito es de 3 hasta 24 meses, dependiendo del monto
solicitado.

- La tasa de interés es reajustable cada 90 dias.

Beneficios:

- Comodidad para el pago.

- Cuotas fijas.

- Débito automatico.

- Dia de pago fijo seleccionado por el cliente.

- Recibe el monto liquido, sin deducciones fiscales, facilitando el uso del
dinero solicitado.

Requisitos:

Personas naturales independientes:

- Preevaluacion de crédito.

- Impresién de la cotizacion de crédito firmada por el cliente.

- Solicitud de crédito del solicitante(s) y garante (s).

- Copias de cédulas de identidad de todos los participantes. - Fotocopia de
RUC, permiso de funcionamiento, patente municipal, calificacién artesanal, o
carné municipal de ocupacion de puesto.

- Para los transportistas se solicitara también el certificado de la Cooperativa

de Transporte correspondiente.
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ANEXO 7. CROQUIS ZONA CARGA AEREA — CORPORACION ADUANERA ECUATORIANA.

ZONA PRIMARIA

AREA DE
EXPORTACIONES

AREA DE
COURIER

AREA DE REGIMENES ¥ GARANTIAS

COORDINACION GENERAL

AREA DE

sstemas | REA DE AFORO
ATENCION
AL USUARIO

El tiempo de recorrido que tendra el repartidor de los almuerzos ejecutivos; sera entre 5 a 10 minutos; este tiempo se da
porque las oficinas de la Zona Carga Aérea — CAE quedan cercanas entre ellas, por lo que no habra retrasos en la

entrega de los almuerzos.
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ANEXO 8. ESTUDIO TECNICOS — MAQUINARIAS A USAR EN LA PUESTA EN MARCHA DEL NEGOCIO.

INVERSION DE MAQUINARIA.

INYERSION DE MAGUINARIA

COCINA COSTO UNIT. [$] CANT. [UNID.) COS5TO  TOT. (%]
Cocina de & quemadores « hormo 1100 1 1100, 00
Extractor 300,00 1 300,00
Horno microondas 250,88 1 250,88
Congelador vertical panoramico 131066 1 131066
Congelador ¥ertical ABX 500 N INOX 1200,00 1 1200,00
Mesa de trabajo tipo isla g23.20 1 g23.20
Mesa a la pared para equipos 784,00 1 784,00
Acondicionador de aire 500,00 1 500,00
Repisas a la pared 10,00 3 230,00
Extintor para fuego B-C 5600 1 5600
0,00
000
000
inversion GED4. 74

99




ANEXO 9. MAQUINARIA A USAR EN LA PUESTA EN MARCHA DEL NEGOCIO.

INVERSION DE IMPLEMENTOS DE COCINA.

INYERSION DE INFLEMENTO DE COCINA
COCINA COSTO UNIT. [$] CANT. [UNID.) CO5TO  TOT. [¥)
Licuadora 509,79 2 1019 .58
Tablas para picar &.00 3 24,00
Cucharetas 5.00 3 15, 00
Cuchillo cebollero 4,00 1 4,00
Cuchillo deshuesador 4,00 1 4,00
Cuchillo puntilla 3.00 1 3.00
Cuchillo de sierra 4,48 1 4,48
Cuchillo de cocina 5.00 F 10,00
Rallador de 4 lados 638 2 12,76
Juego de 3 cernideras 10,42 2 20,84
Rodillo de madera 7,00 2 14,00
Cuchara espumadera 3.00 2 &, 00
Espatula de goma 5,00 2 10,00
Espatula de decoracion pequeina 3.50 2 7.00
Espatula de decoracion grande 4,37 2 8.74
Abrelatas 420 2 8. 40 5 1.68 4.20 1 1.20
Pinzas 3.33 2 666
Boquillas pequeias 1,50 3 4.50
Boquillas grandes 2.50 4 10,00
Molde para plum cake 10,00 2z 20,00
Molde con centro hueco 9.74 2 19,48
Moldes redondos para postres individuales 1.00 15 11500
Juego de I cortadores 3.00 2 6. 00
Jarra de plastico Z2.18 i 4.36
Recipientes de plastico pequenos 1,15 4 4,60
Recipientes de plastico medianos 1,60 4 6. 40
Recipientes de plastico grandes Z2.00 3 6. 00
Recipientes para especias 1.30 2 2.60
Recipientes para harinas y granos 15,00 3 45,00
Basureros &.00 3 24 00
Recipientes para polvos 2.50 B 12,50
Batidora Kitchen Aid 60,00 1 60,00
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A CONTINUACION DEL CUADRO DE INVERSION DE IMPLEMENTOS DE COCINA

Basureros & 00 3 24 00
Recipientes para polvos 250 B 12.50
Batidora Kitchen Aid | 60,00 1 60, 00
Colgador de papel para secar las manos 20,00 1 30,00
Juego de 4 ollas grandes 200,00 Z 400, 00
Juego de 4 Sartenes 120,00 1 120,00
Charoles 11,00 Z 2200
Carro transporte reparto comida 100 1 100,00
Yentilador 20 Z 40 00
0.00
inversion 222670

ANEXO 10. MATRIZ DE VALOR DE DESECHO

Balance de maquinaria y equipo [cocina)

MATRIZ DE ¥ALOR DE DESECHO

COCINA COSTO UNIT. [§) CANT. [UNID.) COS5TO TOT. [§)

Cocina de & quemadores = horno 1100 1 110000
Exztractor 300,00 1 300,00
Horno microondas 250,88 1 250,88
Congelador vertical panoramico 1310 66 1 1310 66
Congelador Wertical ABX 500 N INOX 1200,00 1 1200,00
Mesa de trabajo tipo isla 823,20 1 823,20
Mexsa a la pared para equipos 784,00 1 784,00
Acondicionador de aire 500,00 1 H00, 00
Repisas a la pared 110,00 3 330,00
Extintor para fuego B-C 56.00 1 56.00

0,00

0.00

0.00

inversion G654 T4
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A CONTINUACION MATRIZ DE VALOR DE DESECHO.

10
DEPRECIACION
¥IDA OTIL | ACUMULADA POR LOS
AfDS) DEPRECIACION ANUAL [$) 5 ANDS ¥YALOR EN LIBROS

10 110 550 550_00
10 30 150 150,00
10 25,088 125, 44 125 44
10 131,066 655,33 655,33
10 120 600 600_00
10 82,32 A11.6 11,60
10 784 392 392,00
10 50 250 250,00
10 33 165 165,00
10 5.6 23 2800
10 0 0 0.00
10 0 0 0.00
10 0 0 0.00

665,47

AL DEL ¥ALOR DE DESEC

FI27.37
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A CONTINUACION MATRIZ DE VALOR DE DESECHO.

COCINA COSTO UNIT. ) CANT. [UNID.] COSTO TOT. [¥]
Licuadora 509,79 2 101958
Tahblas para picar .00 3 24.00
Cucharetas 5.00 2 15.00
Cuchillo cebollero 4,00 1 4.00
Cuchillo deshuesador 4,00 1 4,00
Cuchillo puntilla 2.00 1 3.00
Cuchillo de sierra i 48 1 448
Cuchillo de cocina 5.00 2 10,00
Rallador de 4 lados 638 2 12.76
Juego de 3 cernideras 1042 2 20,84
Rodillo de madera .00 2 14.00
Cuchara espumadera 2.00 2 & 00
Espatula de goma 5.00 2 10,00
Espatula de decoracion pequeina 3.50 2 7.00
Espatula de decoracion grande 437 2 874
Abrelatas 4.20 2 .40 5 1.68 4.20 1 4.20
Pinzas 333 2 G.66
Boquillas pequenas 1,50 3 4,50
Boquillas grandes 2.50 4 10,00
Molde para plum cake 10,00 2 20,00
Molde con centro hueco 9.74 2 19,48
Moldes redondos para postres individuales 1,00 1% 115,00
Juego de 3 cortadores 3.00 Z & 00
Jarra de plastico 218 2 4,36
Recipientes de plastico pequenos 1,15 4 4,60
Recipientes de plastico medianos 1.60 4 6. 40
Recipientes de plastico grandes 2.00 3 &, 00
Recipientes para especias 1.30 2 2.60
Hecipientes para harinas § granos 15,00 3 45,00
Basureros .00 3 24,00
Recipientes para polvos 250 5 12 .50
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A CONTINUACION MATRIZ DE VALOR DE DESECHO.

¥IDA OTIL [

DEFPRECIACION

AHDS) DEPRECIACION ANUAL [$) ACUMULADA FOR LOS ¥ALOR EN LIBROS
3 339,86 101958 000
3 &.00 24 0.00
3 5.00 15 0.00
3 1.33 4 000
3 133 4 0.00
3 1.00 3 000
3 1.49 448 .00
3 3.33 10 0.00
3 4.25 12,76 000
3 6.95 20,84 0.00
3 4.67 14 0.00
3 2.00 & 000
3 3.33 10 0.00
3 2,33 [ 000
3 2.9 .74 .00
3 1.40 1.2 0.00
3 222 6.66 000
3 1.50 4.5 0.00
3 3.23 10 0.00
3 G.67 20 000
3 649 19.48 0.00
3 38.33 1% 000
3 2.00 & 000
3 1.4% 4.36 0.00
3 1.53 1.6 000
3 213 6.4 0.00
3 2.00 & 0.00
3 0.87 2.6 000
3 15.00 45 0.00
3 g.00 24 000
3 417 12.5 000
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A CONTINUACION MATRIZ DE VALOR DE DESECHO.

COCINA COSTO UNIT CANT. COSTO TOTAL
Batidora Kitchen Aid G0, 00 1 60,00
Colgador de papel para secar las manos 20,00 1 30,00
Juego de 4 ollas grandes 200,00 2 400,00
Juego de 4 Sartenes 120,00 1 120,00
Charoles 11,00 2 22.00
Carro transporte reparto comida 100 1 100,00
Yentilador 20 2 40,00
0.00
VIDA UTIL DEPRECIACION ANUAL DEPRECIACION ACUMULADA VALOR LIBROS

3 20,00 &0 0,00

3 10,00 30 0.00

3 133.33 400 0,00

3 40,00 120 0.00

3 ¥.33 22 0,00

3 33,33 100 0,00

3 11.33 40 0.00

3 0.00 0 0,00

1] 0,00

000

Depreciacion Anua T42.23
inversion 2226,70 | DEPRE. TOTAL | 140771 |

105



ANEXO 11. COSTO DE ENVASES. (CALCULO QUE CONLLEVA AL CAPITAL DE TRABAJO)

Tarrinas

153

100

2h

Por 25 unidades p unit

Yianda flllce [para caldufl 225 1.1 0. 08
Porta comida 8 142 ¥ 8 114) 2.5 2.21 0,09
vasos con tapas de 12 ong 5 4 25 0. 04
postre porta comida de 53 2.2 187 0.07

ANEXO 12. COSTO DE ALMUERZOS Y ENVASES. ( CALCULO QUE CONLLEVA AL CAPITAL DE TRABAJO)

} $ } 20
ALMUERZ0D3 EJECUTIYO3 {05T0 DE INGREOST DE ENYASEY TOTAL PLATO | ALMUERZO DIA} ME3
CALDO + ACOMPANADO + POSTRE + JUGD | 0,43 + 0,64 + 0,44 + 007 1,58 0,28 1.6 i 234213
PLATODIETA « POSTRE + JUGO 035+ 044+ 0,00 143 021 1.70 62,13 1234,33
COSTOTOTALK 4131,08
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ANEXO 13. PORCENTAJE DE ACEPTACION DE NUESTROS ALMUERZOS.

PERSOMNAS

PORCENTAJE 116

PLATO DIETETICO J1.30% 37

PLATO NORMAL 68,10 [k

100,003 116

ANEXO 14. INVERSION INICIAL.
INYERSION DE EQUIFD DE COCINA 6E654.74
INYERSION DE IMPLE. DE COCINA 222670
COSTO DE CAPITAL DE TRABA.JO 9792.94
GASTOS DE CONSTITUCION g20

| TOTAL

1943438
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ANEXO 15. GASTOS DE OPERACION Y ADMINISTRATIVOS Y CAPITAL DE TRABAJO.

: 3
GASTOS DE OPERACION ¥ ADMINISTRATI¥OS YALORES ANUALES

SERY¥ICIOS BASICOS 600
SUELDOS ¥ SALARIOS 1934 7.00
GAS 120
GASOLINA 240
UTILES DE ASED DE COCINA FPIS0OS BANDO 265,32
ALGQUILER DE ¥EHICULO PARA CATERING 3600
ALGUILER DE ¥EHICULDO PARA COMPRAS[mercadd 624
ALQUILER DE ¥YEHICULO PARA COMPRAS[supermé 104
ALGUILER DE LOCAL 1800
Cuchara 92.80
Cuchara pequeina 58,00
Cuchillo de me=sa 63,60
Tenedor 81,20
GASTOS MUNICIPALES [ANUAL) 25

CONTRIBUCION A LA SUPERINTENDENCIA DE CO

12

COSTO TOTAL DE GASTO DE OPERACION Y ADMII 203892
# MESES
1.5

CO3TO DE CAPITAL DE TRABAJO YALDRES DE MEZES
ALMUERZOS EJECUTIVODE % 629562
GAITODS DE OPERACION ¥ ADMINISTRATIYODSE 337987
PAGO DE INTERES N7 4%

TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJD 792,94

NOTA:

CABE RECALCAR QUE EL
PROCEDIMIENTO QUE SE USO PARA EL
CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO
FUE DE LA SGTE MANERA:

SE SUMO TODOS NUESTROS GASTOS Y
DIVIDIMOS PARA 12 MESES DEL ANO;
DE ESTE TOTAL LO MULTIPLICAMOS
POR 1,5 QUE PARA NOSOTROS 1,5
EQUIVALE AL MES Y MEDIO EN QUE SE
NOS PAGARA POR EL SERVICIO DE
CATERING; DE ESTA MANERA ES COMO
CONSEGUIMOS NUESTRO CAPITAL DE
TRABAJO.

EN GASTOS OPERATIVOS CONCENTRA
TODOS LOS GASTOS QUE SON:
SERVICIOS BASICOS, SALARIOS, GAS,
GASOLINA, ARRIENDO DEL LOCAL,
UTILES DE COCINA, ETC. TAL COMO
ESTA DETALLE EN EL SGTE GRAFICO.
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ANEXO 16. COSTO CONSTITUCION DE LA EMPRESA.

GAZTO: DE CONSTITUCION YALODRES
REGISTRO SANITARIO 20
CAPITAL PARA CONTRIBUIR LA EMFPRESA 800
1]
TOTALES GASTOS DE CONSTITUCION B20.00
ANEXO 17. GASTOS MUNICIPALES.
GASTOS MUNICIFALES
Eztablecimiento. 5
Patente Municipal. 15
Tasa de Servicio contra incendio 5
TOTAL Zh
ANEXO 18. GASTOS SERVICIOS BASICOS.
SERYICIOS BASICOS MENSUAL ANUAL
AGUA 20 240
LUZ 15 180
TELEFONO 15 180
G000
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ANEXO 19. GASTOS DE UTILES DE LIMPIEZA DEL LOCAL.

UTILES DE ASEO DE COCINA PISOS BANDO

DETALLES FPRECIO UNIT | POR MES

CLORD Z Z
FINOKLIN z 2
LUSTRE 05[] 1
ESPONJA 0,75 0,75
JABOMN PARA PLATOS 0.6 F 1.2
FREGOMNA 3 3
ESCOBA 1.5 1.5
RECOJEDOR DE BASURA 1.5 1.5
JABON DE OLOR 0.6 1.2
FAFPEL HIGIENICO 0.3 F 2.4
FRANELAS 1.5 3
DETERGENTE 256 256

221

ANEXO 20. GASTOS DE CUBIERTOS
CUBIEBTOS

Cuchara 0.8 116 52,80
Cuchara pequena 0.5 116 58,00
Cuchillo de mes=sa 0.6 116 69,60
Tenedor 0.7 116 81,20
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ANEXO 21. GASTOS DE SUELDOS Y SALARIOS.

BALANCE DE PERSONAL POR CONTRATO 218
GASTO DE GASTO DE
CARGD TITE:::I;DA?; EMPLEADO| SALARIO ﬂ::ll do 14" sueldo | vacaciones SALARIO
MENSUAL ANUAL

JEFE COCINA CHEF 112 TIEMPOD i 330000 | 430000 218 150 $ 4.268.00
ASISTENTE COCINA 112 TIEMPOD i $ 218,00 $ 218,00 218 103 $ 3.161,00
GERENTE GENERAL |TIEMPO COMPLETO L $600,00 | $600,00 218 300 $ 8.318,00
CONDUCTOR 112 TIEMPO L % 150,00 0 0 0 $ 1.500,00
REPARTIDDR 112 TIEMPD 1 $ 150,00 0 0 0 $ 1.300,00

TOTAL $19.347.00

ANEXO 22. GASTO DE PAGO DEL IMPUESTO DEL 1.5 POR MIL A SUPERINTENDENCIA DE COMPANIAS.

PERIODO 0 1 2 3 4 B
INGRESOS 85260,00 10032750 MNe620,00 13413750  152880,00
0.00 0.00 0,00 0,00 0,00
COSTOS DE YENTA -S4 -BOFFETD -T1393.98 -83411,16 -36993,92
0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00
GASTOS DE OPERACION Y ADMINISTRATIVOS 2003892 2942646 -32024.81 3485260 -37893.09
TOTAL 0,00 630684 1012320 13201, 15873.74 17392,93
IMPUESTO 1,5 POR MIL 0,00 10.21 15,18 13,80 23,81 26,93
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ANEXO 23. FLUJO DE CAJA DEL INVERSIONISTA

FLUJO DE CAJA DEL INYERSIONISTA
YALORES DEL FLUJO 1 2 3 . ]
PRECIO 3 3 325 3580 375 400
COS5STO DE YENTA DE PLATO NOBMAL 1.86 186 203 221 240 261
COSTO DE YENTA DE PLATO DIETITICO|  1,#0 .70 185 2001 219 238

UNIDADES YENDIDAS 116 28420 30870 33320 35770 38220
TMAR 18

INFLACION g.83x%

TASA DE IMPUESTO 253

INCREMENTO DE EMPLEADO 10

INCREMENTO DEL PRECIO 0.2%5
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