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Resumen

El presente Estudio de la oferta y demanda del Servicio de Catering en
Cuenca, aplicado a un proyecto de inversion en el sector, ha sido elaborado
con datos confiables que apoyan la veracidad del mismo.

El desarrollo de la investigacion cuenta con una muestra de 251 encuestas a
los habitantes de la ciudad de Cuenca quienes respondieron a un cuestionario
sobre sus preferencias acerca del servicio de catering. Los resultados
obtenidos revelan las nuevas tendencias de los clientes dentro de esta
categoria, que en la actualidad no esta vinculado Unicamente al precio, sino a
buscar la excelencia, calidad y sobretodo la innovacion; ademas demuestran la
factibilidad de esta clase de negocio debido a que la mayoria de encuestados

se manifiestan como mercado potencial.

Finalmente, proponemos un modelo de negocio, que incorpora aspectos
publicitarios, técnicos, organizacionales, legales y econdmicos que demuestran
la factibilidad de crear un negocio de esta indole; proporcionando una

herramienta que permita a futuros empresarios una orientacion en el tema.

Palabras claves: Estudio de mercado, Oferta, Demanda, Servicio de Catering,
Proyecto de Inversién, Aspecto técnico, Aspecto legal, Aspecto Organizacional,
Aspecto Financiero, Encuesta.
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Abstract

The current study of supply and demand for Catering Services in Cuenca was
commissioned due to various investment proposals in this sector. The results of
the study support investment viability. The study employed a random sample of
251 inhabitants. All respondents completed a questionnaire concerning their
preferences in regard to Catering Services. The results suggest new customer
trends which are not linked solely to price, but seek excellence, quality and
innovation. Furthermore, results establish respondents as potential consumers.
Finally, a business model is proposed that incorporates not only the
consideration of economics, but also marketing, organization, legal and
technical aspects. Such a tool may provide guidance for potential

entrepreneurs.

Keywords: Study, Supply, Demand, Catering Service, Investment proposal,

Technical Aspect, Legal Aspect, Organizational Aspect, Economical Aspect
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Introduccion

Cuenca es considerada la ciudad del emprendimiento, en donde su vertiginoso
crecimiento permite implementar nuevos negocios dirigidos a segmentos cada
vez mas exigentes. Este es el caso del servicio de catering que ha surgido
como una idea prometedora para generar ingresos. En todo negocio es
importante determinar si existe aceptacién dentro del mercado; para tomar la
decision de comprometer nuestros recursos econoémicos y el tiempo necesario
dentro del mismo. Por consiguiente mediante un estructurado plan de negocios
que abarca seis capitulos partiendo desde un estudio de mercado hasta el
andlisis de indicadores financieros se puede identificar al proyecto Banchettos

Catering como un negocio innovador, sustentable y principalmente rentable.

En el capitulo 1 analizaremos el mercado, gustos, preferencias y el nivel de

aceptacion de los consumidores potenciales sobre el producto que ofrecemos.

El capitulo 2 contempla el desarrollo de la identidad del proyecto, valores,

objetivos y lineamientos que regiran la cultura organizacional de la empresa.

En el capitulo 3 se identifica las necesidades de los clientes a fin de brindar un

producto acorde a lo que desean, tanto en calidad, creatividad y precio.

Dentro del capitulo 4 pretendemos estimar la cantidad de maquinaria necesaria
para iniciar con las actividades del negocio.

En el capitulo 5 dentro de la estructura organizacional se definira los perfiles
esperados en el personal que laborard en la empresa, ademas de identificar

todos los requisitos necesarios para la apertura de la misma.

Finalmente el capitulo 6 permitira medir la viabilidad del negocio mediante un
plan de tesoreria proyectado semanalmente para identificar la inversion inicial,

ingresos y gastos del negocio.

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia
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Resumen Ejecutivo

Los cambios econdémicos, culturales y tecnoldgicos que la sociedad cuencana
ha experimentado a lo largo de los dUltimos afios, han transformado
significativamente las exigencias de las personas; en donde el servicio de
alimentos no es la excepcidn. La creacion de nuevos negocios dentro de la
industria gastronémica es cada vez mayor, generando un crecimiento en la
competencia, razon por la cual la creatividad debe ser constante y asi poder
ajustarse a las preferencias de los consumidores, que cada vez son mas

selectivos.

Con relacion a establecimientos dirigidos a brindar un servicio de Catering en
la ciudad, podemos apreciar claramente que la mayoria conserva todavia un
ambiente tradicional, dando como resultado la oportunidad de explotar este

sector a través de la innovacion.

Es por ello que en base a un exhaustivo estudio de mercado, planteamos
nuestra propuesta: Banchettos Catering, una empresa innovadora que busca
no solo brindar un buen producto, sino superar expectativas y generar
confianza. De esta manera la ciudadania puede acceder a este servicio y dar
realce a sus eventos, el mismo que sera acorde a los gustos y preferencias del

cliente, promovido por la distincion, elegancia, comodidad y calidad.

La razon por la cual estamos seguras que nuestro proyecto funcionara se debe
a la veracidad de toda la informacion, lo que permite que todos los estudios

realizados en este plan de negocios sean lo mas cercano a la realidad.

Finalmente, tras el analisis de los indicadores financieros del proyecto de
inversion, se logré evidenciar la viabilidad econémica del mismo, ya que es
capaz de generar los flujos de efectivo necesarios para cubrir las expectativas

de los inversionistas.

Andrea Estefania Nauta Nauta
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16



M(wm fr—

E
UNIVERSIDAD DE CUEN|

Universidad de Cuenca

i

CAPITULO 1
ANALISIS DE MERCADO

La herramienta clave para determinar el nivel de aceptacion de un negocio
dentro de un lugar en particular es el estudio de mercado, el mismo que
permite conocer las tendencias y gustos actuales de los consumidores. El
poder identificar la oferta y la demanda de un bien o servicio, permite ofrecer
un producto que se adapte a las necesidades del cliente y sobretodo
permanezca dentro del segmento al que se dirige.

1.1 Metodologia de la Investigacién

La técnica utilizada para recolectar, sistematizar y analizar la informacion sobre
la categoria “servicio de catering” en la ciudad de Cuenca, se basa en la

elaboracion y desarrollo de encuestas a los habitantes de la urbe.

La implementacion de un estudio de mercado acerca del Servicio de Catering,
representa para la Universidad de Cuenca y la comunidad el disponer de
informacidn actualizada y veridica sobre las posibilidades empresariales;
generando orientaciones adecuadas y oportunas para facilitar a los estudiantes
y colectividad una ayuda con conocimientos generales y la asignacion de

recursos que garanticen esta meta (Tondo, 2).

1.1.1 Objetivos e Importancia de la Metodologia

En la presente monografia se ha definido como objetivo principal de la
metodologia, el obtener informacion estadistica para identificar las
necesidades, gustos y preferencias de un segmento determinado con respecto
al servicio de catering en la ciudad de Cuenca con la finalidad de procesar,
analizar, evaluar, generar resultados y sistematizar informacién relevante de la

misma, con las siguientes caracteristicas y objetivos especificos:

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia
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a) Sistematizar informacion confiable, sustentable y verificable, acerca del
servicio de catering, que permita a los usuarios, emplearla de manera

adecuada.
b) Crear una base de datos de facil manejo.

La metodologia esta orientada fundamentalmente a la identificacién de lo que
representa el servicio del catering y la importancia radica en que se convierte
en una fuente de informacién que aporta datos para la toma de decisiones

administrativas y politicas. Permitiéndonos:

a) Obtener informacién sobre gustos y preferencias de la poblacion

cuencana con respecto al tema.
b) Analizar las tendencias para implementar nuevos negocios.

c) Identificar la competencia: su importancia, capacidad instalada e imagen

ante el publico.
1.1.2 Descripcion de la Metodologia

Identificar la factibilidad de un proyecto, solo es posible mediante el método de
la encuesta, la misma que puede ser aplicada en diferentes puntos

estratégicos de la zona.

Segun Naranjo, Medina y Herrera: “la encuesta es una técnica de recoleccién
de informacién, sobre hechos y aspectos que interesan investigar, las cuales

son contestadas por la poblacion o muestra de estudio” (47).

McMillam y Schumacher en su libro titulado Investigacion Educativa,

proporcionan recomendaciones acerca del tema:
a) Elaborar preguntas claras

b) Evitar las preguntas con dos objetivos
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c) Los entrevistados deben ser competentes para responder

d) Las preguntas deben ser pertinentes

e) Las mejores preguntas son cortas y sencillas

f) Evitar las preguntas negativas

g) Evitar preguntas o términos sesgados (315).

Tipos de preguntas

a)

b)

d)

Encuesta analitica cerrada y abierta. La primera consideracion es

decidir si la encuesta tendrda un formato cerrado, (se elige entre

respuestas predeterminadas), o un formato abierto, (se escribe la

opinion). La eleccion del formato a usar depende del objetivo de la

pregunta y de las ventajas o desventajas de cada tipo (321).

Encuesta de escalas valorativas. Las escalas se emplean en gran
medida en las encuestas porque permiten valoraciones bastante exactas
de pareceres u opiniones. El formato general de las preguntas de escala
valorativa es una interrogante o enunciado seguido por una escala de

respuestas posibles (321).

Encuestas de ordenacion. Un problema que puede aparecer en este
tipo de encuesta es que todas las opciones de respuestas pueden ser

las mismas, haciendo mas dificil diferenciar cada pregunta (321).

Encuesta de respuesta multiple. Una lista de respuesta multiple sélo
es un método para proporcionar un namero de opciones entre las que se

puede elegir (321).

Formato de la pregunta

Se construyen las preguntas en base a las siguientes reglas:
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a) Revisar con cuidado la gramética, deletreo y puntuacion.

b) Asegurarse que la impresiéon sea clara y que resulte facil de leer.
c) Plantear instrucciones cortas y faciles de entender.

d) Evitar incluir muchas preguntas en una pagina.

e) Evitar preguntas abreviadas.

f) Hacer la encuesta lo mas corta posible.

g) Proporcionar un espacio adecuado para contestar a las interrogantes de

respuesta abierta.
h) Usar una secuencia légica.
i) Utilizar ejemplos si las preguntas pueden resultar dificiles de entender.

J) Situar las preguntas importantes cerca del principio en los cuestionarios

largos.

k) Asegurarse que la manera de situar y secuenciar las preguntas puede
afectar a las respuestas (323).

Recomendaciones

Respecto a la(s) fecha(s) mas apropiada para recolectar la informacion, se

recomienda:

a) Que se efectue en el centro de la urbe, donde exista mayor afluencia de

ciudadanos.

b) Que las encuestas se realicen pasada las 16:00 horas, debido a que las
personas estdn menos estresadas por llegar a tiempo a un lugar

determinado.
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c) De preferencia realizar las encuestas de lunes a jueves.

d) No se recomienda realizar las encuestas en periodos de feriado y

vacaciones.
Estudio piloto

Para realizar la encuesta se debe tomar una muestra previa de sujetos con

caracteristicas similares a los que usaran en el estudio.

1.2 Segmentacion de la Poblacion para determinar el Tamafio y Universo

de la Muestra

Gréafico N° 1

Distribucion de los estratos sociales en la ciudad de Cuenca

80000
70000
60000
50000

70359

40000 47226
30000
20000 1
22497 |
10000 16160 8607
0
D (bajo) C- (Medio C+ (Medio B (Medio alto) A (alto)
bajo) tipico)

Fuente: INEC

Para establecer el tamafio de la muestra, se tom6 como base la cantidad de
164.848 habitantes en la ciudad de Cuenca, comprendidas entre 18 a 50 afos,
las mismas que fueron clasificadas de acuerdo al estrato social al que

pertenecen.

En base al grafico anterior, omitiendo la clasificacion D (bajo), se obtiene
como poblacion la cifra de 158.253 habitantes que podrian ser encuestados; en

sSu mayoria pertenecientes a la zona urbana de la ciudad.
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1.2.1 Tamafo y Universo de la Muestra

La muestra que se ha identificado para la aplicacion de las encuestas es de
158.253 personas pertenecientes a la zona urbana de la ciudad de Cuenca

gue se encuentran entre los 18 a 50 afios de edad.

Para estimar el tamafio de la muestra necesario para realizar una encuesta, se
debe de aplicar la siguiente formula para una poblacion de menos de 500.000

habitantes:

Célculo de la muestra:

Doénde:

o = Nivel de confianza

N = Universo o poblacién 5

p = Poblacion a favor e2(N-1)+a2pq

g = Poblacion en contra
e = Error de estimacion

n = Tamano de la muestra

Reemplazando:
N = 158.253 n= 1,96 * 158.253 * 0,15 * 0,85
o=1,96 0,05° * (158.253 — 1) + 1,962 * 0,15 * 0,85
p=0,15
e =5% = 0,05
q=1-p
q=1-0,15
n=195.68
q=0,85

n = 200 encuestas aprox.
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Encuesta Analitica: para la realizacion de la monografia se utilizé un

cuestionario de 15 preguntas, de las cuales 132 encuestas fueron impresas y
119 fueron remitidas a través de la pagina web EncuestaTick® en la ciudad de

Cuenca.
1.3 Planeacion y Ejecucion de la Encuesta
1.3.1 Estructura organizativa

La encuesta fue disefiada bajo la responsabilidad de sus autoras con la

aprobacion del tutor.
Las funciones de las estudiantes encuestadoras fueron:
a) Asistir a la capacitacion.
b) Ubicar la zona de trabajo.
c) Recoger la informacion respectiva.
Una vez recogida la informacion, se realiz6 una consolidaciéon de las variables.
1.3.2 Definicién de procedimientos

Es importante disponer de los recursos necesarios para la ejecucion y
aplicacion de la encuesta, tanto en la estructura organizativa como la técnica

para procesar los datos.

Ejecucidn de la encuesta

Se procedio6 a desarrollar los siguientes pasos:
a) Planificacion de la encuesta

b) Asignacion de la zona de ejecucion de la encuesta

! EncuestaTick: software gue permite crear y enviar encuestas por internet.
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c) Impresion y distribucion de materiales
Asignacién de la zona de trabajo

Una de las actividades previas en la encuesta, es la verificacion del lugar en
donde se desarrollara la misma, recorriendo cada manzana de la ciudad, para
identificar de manera rapida el lugar en donde existe mayor afluencia de

personas.
Estimacion de materiales

e Ejemplares de impresion de las encuestas

e 2tablas de apoyo

e 2 carpetas

Clasificacion y distribucién de recursos

En esta fase se estimo la cantidad de materiales requeridos:

e Ejemplares impresos de las encuestas (Anexo N°1)

e Carnet de identificacion de los estudiantes

e Esferos, correctores, carpetas y tablas de apoyo

1.4 Procesamiento de la Encuesta y Analisis de los Resultados

Después de terminado el trabajo de campo se procesd las respuestas

obtenidas de la siguiente manera:
a) Revision y captura de datos

b) Digitacion de la informacién obtenida en la encuesta basada en un

programa de captura

c) Verificacion de la informacion
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d) Procesamiento de los datos

e) Generacién de indicadores y cuadros correspondientes a las variables

seleccionadas
1.4.1 Informe de resultados

Una vez recolectada la informacién e ingresado los datos en el programa, se

obtuvieron los siguientes resultados:
Fecha de realizacién de la encuesta:

Encuesta analitica impresa: febrero 18 de 2013 hasta marzo 17 de 2013.

Encuesta analitica via internet: febrero 26 de 2013 hasta mayo 5 de 2013
(Anexo N° 2).

Registros ingresados a la base de datos:
Encuesta analitica impresa: 132 (Anexo N° 3)
Encuesta analitica via internet: 119 (Anexo N° 4)

1.4.2 Andlisis de la encuesta

Grafico N° 2

Género de los encuestados en la ciudad de Cuenca

M HOMBRES
M MUJERES

-

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas
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En los resultados obtenidos al procesar los datos con respecto al género de los
encuestados, observamos que solamente existe una diferencia del 12% entre
hombres y mujeres; indicando que la informacion recopilada no esta sesgada a

un solo género.

Grafico N° 3

Edad de los encuestados en la ciudad de Cuenca

45%
40%
35%
30%
25%
20% 41%
15%
10% -
5% — 10%
0% -

Personas encuestadas

MENOS DE  20-25 25-30 30-40 40-50 MAS DE 50
20

Edad (Afios)

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

Se obtuvo un mayor nimero de encuestados entre 20 a 25 afios, debido a que
un gran porcentaje de individuos de la encuesta via internet pertenecen a esta
categoria. Por otro lado las variables restantes presentan valores no muy

distantes entre si.
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Grafico N° 4

Ocupacioén de los encuestados en la ciudad de Cuenca
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Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

En el grafico anterior, se aprecia claramente que la encuesta tuvo una mayor
acogida por parte de los estudiantes con un resultado del 19%, seguido por
empleados privados con el 14% y una distribucibn mas amplia de datos con

respecto a las demas profesiones.

Grafico N°5

Conocimiento acerca del Servicio de catering en la ciudad de Cuenca

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas
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La encuesta consolidada muestra que los ciudadanos tienen un mayor
conocimiento acerca del servicio de catering con un 57% frente al 43% de

aquellos que desconocen el tema.

Grafico N° 6

Preferencia por contratar una empresa de catering para un evento proximo a realizar

NO
6%

SI
94%

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

En este gréfico se puede observar que un mayor nimero de encuestados
optarian por contratar una empresa que pudiera facilitar todo para la realizacién

de un evento con un 94%, frente a un 6% que no tiene mucha trascendencia.

Grafico N° 7

Eventos que los encuestados planean realizar
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Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas
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Uno de los eventos a considerar en las préximas fechas es la celebracion de
cumpleafios de un amigo o familiar. Otro de los resultados con mayor
porcentaje fue el acontecimiento de un grado, seguido por la realizacion de
matrimonios, bautizos y reuniones empresariales, lo que nos permite conocer
que lo eventos antes mencionados son los de mayor relevancia en nuestra
sociedad.

Grafico N° 8

Cantidad de invitados considerados para el evento a realizarse

Personas encuestadas

5% -

0% -

MENOS DE 30 30A 60 60 A 100 MAS DE 100
Numero de personas

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

Con relacion a la cantidad promedio de invitados considerados para planificar
un evento en particular, no existe una cifra relevante entre las cuatro

variables.
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Grafico N° 9

Cantidad de dinero a pagar por un menu completo

MENOS DE 5.00 5.00 A 15.00 15.00 A 30.00 MAS DE 30.00
Dinero (Délares)

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

La mayoria de encuestados optarian por pagar un precio comprendido entre
5,00 a 15,00 délares por un menu completo, no obstante, existe un elevado
namero de personas que no estaria dispuesto a pagar un precio superior a 5,00

dolares por el mismo.

Grafico N° 10

Lugar en donde las personas les gustaria realizar el evento

RESTAURANTE SALON CASA OTRO
ESPECIFICO PARTICULAR

Lugar

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas
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Un gran numero de encuestados preferirian realizar su evento en una casa en
particular con un porcentaje del 54% en relacion al 36% que preferiria realizarlo

en un salon especifico.

Grafico N° 11

Preferencias al contratar un servicio de catering

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

Este grafico nos indica la tendencia actual en relacion a la manera o forma de
servicio que les gustaria contratar para algun tipo de evento. Dando como
resultado el 67% de personas que prefieren la innovacion frente a lo

tradicional.

Grafico N° 12

Caracteristicas esenciales al contratar un servicio de catering
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Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas
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En el grafico anterior, se distinguen las caracteristicas que los encuestados
consideran mas importantes. Estas son: exclusividad, costo y sobretodo la
innovacion con un mayor indice de acogida dentro del servicio de catering con
un 32%.

Grafico N° 13

Contratacion del servicio de catering recientemente

Sl
17%

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

Se observa que el 83% de ciudadanos no han contratado un servicio de

catering recientemente en Cuenca.

Grafico N° 14

Empresas de catering posicionadas en la mente del consumidor
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Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia

32



Universidad de Cuenca

Una de las empresas de catering con mayor acogida en la ciudad, es Quinta
Lucrecia con un porcentaje del 53% seguido por Jardines de San Joaquin, con

una amplia diferencia obteniendo un 20%.

Grafico N° 15

Imagen que poseen las empresas de catering antes sefialadas
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Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

Con un porcentaje del 49% se aprecia que los encuestados relacionan la
formalidad como uno de los aspectos mas importantes dentro de la imagen de
Quinta Lucrecia. Debido a esto, las empresas que deseen incursionar en este
tipo de negocios, deben proyectar una imagen formal para atraer a los clientes

potenciales.

Grafico N° 16

Preferencia en la utilizacion de menaje innovador y presentacion de platos diferente en el
servicio de catering

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas
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Otro de los resultados obtenidos en la encuesta indica que al 92% de las
personas les llamaria mucho la atencién, si en un servicio de catering se

utilizard un menaje innovador y una presentacion creativa de platos.

Grafico N° 17

Preferencias con relacidn al menaje en el servicio de catering

Personas encuesta

VARIEDAD DE MATERIALES FORMAS DISENOS
COLORES DIFERENTES NOVEDOSAS INNOVADORES

Caracteristica

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

En el gréfico, se observa que los disefios innovadores fue una de las opciones
con mas aceptacion por parte de los encuestados con el 37%. Las opciones
restantes alcanzaron un porcentaje entre ellas dentro de un rango del 16% al
25%.

Grafico N° 18

Preferencias con relacion a la presentacion de platos en el servicio de catering

Personas encuestadas
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Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas
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Dentro de las alternativas que se mostraron con relacion a la presentacion de
platos, se observa que no existe una tendencia definida con respecto a la

misma. Esta se encuentra en un rango de 22% al 29%.

Grafico N° 19

Preferencia para la contratacién de un servicio de catering

NO
14%

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

En este grafico, la respuesta de los encuestados fue favorable con un
porcentaje del 86% en relacion a la posibilidad de contratar el servicio de

catering para un evento en particular.

1.5 Analisis de la Demanda del Servicio de Catering en Cuenca

El éxito de todo negocio radica en conocer la aceptacion de un producto dentro
de un mercado, debido a esto, el estudio de la demanda es de gran

importancia para el desarrollo del mismo.

El servicio de catering en la ciudad de Cuenca, ha tenido una expansion
considerable en los dltimos afios; estableciendo varios nichos de mercado que
satisfacen diferentes gustos y necesidades. Sin embargo, los ciudadanos
adquieren nuevas preferencias y tendencias lo que obliga a las empresas
vinculadas a esta categoria a innovar en la prestacion de sus servicios o tal
vez al surgimiento de nuevos negocios que satisfagan las necesidades de

clientes cada vez mas exigentes.
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1.5.1 Demanda Actual

Para analizar la demanda actual del Servicio de Catering en la zona urbana de

la ciudad de Cuenca; se empleé los siguientes parametros:

Precio del bien y servicio: Con relacion a la ley de la demanda, si sube el

precio de un bien, la demanda disminuye.

Ingreso: Es evidente que la renta influye en la cantidad de compra que los
individuos realizan con relacién a la mayoria de los bienes; clasificandolos en
dos tipos; bienes normales donde incrementa su demanda cuando los ingresos
de las personas aumenta y los bienes inferiores cuando la demanda disminuye

al aumentar los ingresos.

Hemos considerado al servicio de catering como un bien normal para la
mayoria de ciudadanos; debido a que si su ingreso incrementa, estarian en la
capacidad de solicitar este servicio a fin de demostrar que su situacion

econdémica ha mejorado.

Precio de los bienes relacionados: Existen dos clases de bienes: sustitutos y
complementarios. Los primeros mantienen una relaciéon directa con el precio y
la demanda del bien. Mientras que los bienes complementarios al incrementar

Su precio, la demanda disminuye.

Calificamos como un bien sustituto del catering el servicio brindado por los

restaurantes y como bien complementario al alquiler de menaje.

Gustos vy preferencias: No todas las personas tienen los mismos gustos ni
todos los gustos permanecen fijos a lo largo del tiempo. Por esta razon
mediante las encuestas tratamos de identificar las tendencias actuales para
brindar un producto que se adapte a las necesidades del cliente.
Poblacién: Cuando mayor es un mercado, mayor es la cantidad que se

compra de un bien o servicio.
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Célculo de la demanda actual

Para calcular la demanda aproximada basados en la poblacion actual, se utilizd
datos proporcionados por el INEC, de los cuales y de acuerdo con la encuesta

se segmenté a la poblacién segun los siguientes aspectos:
e Sexo: hombres y mujeres
e Edad de la poblacién: entre 20 a 50 afios
¢ Nivel socio econémico medio, medio-alto y alto.
e Poblacién total: 166.000 habitantes

e Porcentaje de la poblacidén segun el estrato social (medio tipico + medio
+ alto): 47,4%

e Segmentacion de la poblacién en base a los aspectos anteriores:78.000

habitantes

Obteniendo como resultado un total de 78.000 clientes potenciales del sector.

Célculo de la demanda futura basado en el crecimiento potencial

En base a los datos obtenidos del INEC, el nivel de crecimiento poblacional de
la ciudad de Cuenca es del 2,1% anual. Con relacion a estas cifras se ha

proyectado la demanda futura para el afio 2020.
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Cuadro N° 1

Poblacién estimada de la ciudad de Cuenca hasta el afio 2020

Afio Numero de
habitantes

2014 78.000

2015 79.638

2016 81.310

2017 83.018

2018 84.761

2019 86.541

2020 88.359

Fuente: INEC

Sin considerar la variabilidad que pudiera tener la tasa de la pobreza, existirian

aproximadamente 88.000 posibles clientes para el afio 2020.
1.5.2 Segmentacion del Mercado en base a las Encuestas

Para determinar la segmentacion del mercado, se utilizo tres tipos de criterios:

demograficos, geograficos y psicograficos.

Criterios demograficos: luego del analisis pertinente de la encuesta realizada,

podemos definir al segmento en donde nuestro producto tendria mayor

aceptacion, detallando lo siguiente:

Género: la aceptacién es significativa en ambos géneros, razoén por la cual, las

estrategias de marketing publicitario estaran dirigidas para hombres y mujeres.

Edad: se puede analizar dos categorias; la primera corresponde al rango entre
20 a 25 afios, publico joven, generadores de ingresos, con gustos vinculados a

la tendencia actual; la segunda categoria pertenece al publico comprendido
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entre la edad de 30 a 50 afios, econdmicamente estables y con gustos

exigentes.

Ocupacion: basados en la encuesta, los datos se encuentran dispersos en
diferentes categorias, siendo los estudiantes la mas notable pero no de mayor
relevancia, seguido por los empleados privados y amas de casa quienes

poseen un mayor poder adquisitivo.

Nivel socioecondmico: un gran numero de encuestados mostraron gran
interés por la opcion de contratar un menu completo por un precio ubicado en
un rango entre 5,00 a 15,00 ddlares, las mismas que pertenecen a un nivel

socioeconémico medio y medio alto.

Criterios geograficos: como se ha mencionado a lo largo de este plan, nuestro

mercado meta estard dirigido a las personas que habiten dentro de la ciudad de

Cuenca.

Criterios psicograficos: de acuerdo al resultado de la encuesta; la mayoria de
nuestros clientes objetivos poseen un nivel de educacién media y superior y su
estilo de vida varia segun la profesion que desempefien. Por ejemplo: los
estudiantes de nivel superior, tienen un gran nimero de eventos sociales, y a
veces sus padres tienen las posibilidades de financiarselos. Por otro lado los
empleados privados cuentan con un ingreso fijo, que les permite solventar los
gastos vinculados a un evento de esta clase. De igual manera las amas de
casa, cumplen un rol muy importante, debido a que la mayoria de veces estan

a cargo de la organizacién de diferentes eventos sociales de tipo familiar.
1.5.3 Evaluacion del Interés de cada Segmento

Conocimiento del servicio: la ciudadania en su mayoria tienen nociéon acerca
del producto y los beneficios que ofrece, sin embargo el porcentaje que
desconoce el tema es considerable, por lo que se deberia contar también con

una publicidad para este segmento.
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Contratacion del servicio: al explicar brevemente el concepto de catering a
los encuestados que desconocian del mismo, el resultado final con relacion a la
posibilidad de contratar esta clase de servicio para diferentes eventos sociales

tuvo una acogida favorable con un 94%.

Uso del servicio: esta vinculado al tipo de evento que se planifica celebrar. De
acuerdo con los resultados, las opciones de mayor acogida fueron:
cumpleafios, grados y matrimonios; constituyéndose estos en eventos de

mayor transcendencia a la hora de planificarlos.

Capacidad de atencion: el numero de invitados depende de la importancia
que el cliente atribuya al evento. Esto puede ir desde una reunion intima con
pocos invitados hasta una gran celebracion con un elevado numero de los

mismos.

Lugar: dentro de las diferentes opciones presentadas en la encuesta, se
observé que los consumidores potenciales optarian por realizar su celebracion
en una casa particular, lo que conlleva a considerar los minimos detalles que

incurriria en ofrecer el servicio.

Forma de servicio: Los clientes buscan negocios que presenten ofertas
atractivas e innovadoras. Es necesario brindarles productos y promociones

sugestivas, que permitan decidir su compra.
1.6 Analisis de la Oferta del Servicio de Catering en Cuenca

En la ciudad de Cuenca, actualmente la poblacion estd adoptando nuevas
tendencias y costumbres con relacion al ambito gastrondémico. Debido a los
avances tecnoldgicos, econdémicos y sociales se ha producido un cambio
significativo, tanto en la conducta del comprador como en la del empresario,
partiendo desde la adquisicién y consumo de nuevos productos nacionales e
importados hasta los cambios de habitos alimenticios de la poblacion. La

mayoria de negocios o empresas dedicados a la prestacion de servicios de
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alimentos, se enfocan en el cliente, tratando de cumplir con las expectativas del
mismo; lo que involucra mejorar y renovar cada vez su propia oferta. De esta
forma se puede ser mas competitivo para atraer y satisfacer las necesidades

tanto econdmicas como sociales de los consumidores.
1.6.1 Oferta Actual

Para estimar la oferta es necesario realizar un analisis de las determinantes

vinculadas a la misma:

El precio del bien: al aumentar el precio del bien va a aumentar la cantidad

ofrecida y viceversa.

Precio de los recursos e insumos empleados en la produccién del bien: si
el costo de la materia prima o en los insumos necesarios para la prestacion del
servicio aumentan; existird un incremento en los precios ofrecidos al cliente;

ocasionando una disminucién de la oferta del servicio y viceversa.

La tecnologia: al mejorar la tecnologia en maquinaria adquirida para la

produccion, la oferta del bien o servicio aumenta.

Numero de oferentes: Al haber un mayor nimero de oferentes la oferta de un

bien aumentara y viceversa.

Una de las herramientas utilizadas para poder estimar la oferta actual, es el
censo realizado por los estudiantes de la 5ta y 6ta promocion de la carrera de
Gastronomia de la Universidad de Cuenca conjuntamente con su profesor guia

Germain Tondo, el cual se detalla a continuacién en el siguiente cuadro:
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Censo realizado por los estudiantes de la 5ta'y 6ta promocién de la carrera de

Gastronomia de la Universidad de Cuenca

Actividad: Comidas y Bebidas Registros Porcentaje
Bar 91 4,94%
Café — Cafeteria 123 6,68%
Recepciones - Banquetes 25 1,38%
Delicatesen 1 0,05%
Fuente de Soda 150 8,14%
Heladeria 7 0,38%
Picanteria 276 14,98%
Restaurantes 1147 62,27%
Viandas 22 1,19%
Servicio a Domicilio 140 7,60%

Autor: Germain Tondo
Fuente: lero y 2do Censo de los Restaurantes de Cuenca

Como podemos observar en el cuadro anterior, el total de establecimientos

dedicados a la prestacion de servicio de alimentos dentro de la ciudad de

Cuenca es elevado, alcanzando una cifra de 1.842 locales.

Del total de establecimientos observados, se hara énfasis en los locales que

brinden un servicio de recepcion y banquetes con una cifra correspondiente a

25 negocios.
Entre los mas conocidos estan:

¢ Quinta Lucrecia
e Jardines de San Joaquin

e Los Puentes
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Casa Real

Eventos Elegance

La Casa del Banquete
Villa San Carlos
Catering Punto

Eventos Santa Clara

1.7 Analisis de la Competencia del Servicio de Catering en Cuenca

Para realizar el estudio de la competencia, se consideré6 a dos de los

establecimientos dedicados a brindar un servicio de recepcion y banquetes

mas importantes e influyentes de la ciudad. Estos fueron analizados de

acuerdo a las siguientes variables obtenidas de una encuesta realizada a las

propietarias de las mismas (Anexo N° 5):

Ubicacion, perfil del cliente que los visita, experiencia en el mercado, fortalezas,

personal que labora en la empresa, medios publicitarios, promocion que

realiza, diferenciacion con respecto a la competencia y servicios que ofrece.

Quinta Lucrecia

QUINTA
LUCRECIA

CATTRNG S e

Imagen N° 1
Titulo: Logo de Quinta Lucrecia
Fuente: www.quintalucrecia.com

a) Se encuentra ubicado en las calles Agustin Cueva y Honorato Loyola

esq. (entre Av. Remigio Crespo y Clinica Santa Inés).

b) Se dirigen a personas con un nivel socioeconémico medio y alto.

c) Cuenta con 13 afos de funcionamiento en nuestra ciudad.
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d) Dentro de las fortalezas que posee Quinta Lucrecia estan:
e Ofrecer una atencion personalizada.
e Tener una imagen positiva ante los consumidores.
e Cuidar y cumplir los detalles que pide el cliente.
e Brindar un servicio de excelencia en todos los ambitos.

e) Dentro de las politicas manejadas por Quinta Lucrecia esté el contar con
un grupo selecto de personas que posean calidad humana y mantengan

un compromiso con la empresa.

f) Quinta Lucrecia cuenta con una pagina en Internet, en la cual da a
conocer sus servicios al publico en general, ademas consideran que su

mejor publicidad es la que realizan las personas que los han contratado.

g) Una de las promociones que realiza es ofrecer el 10 % de descuento

en algunos tipos de eventos que se llevan a cabo entre semana.

h) Quinta Lucrecia se caracteriza por ser una entidad confiable y con

trayectoria.
Las actividades que realizan son las siguientes:

e Cotizaciéon
e Confirmacion y pago
e Despacho
e Recepcion

e Facturacion
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Jardines de San Joaquin

a)

b)

f)

9)

h)

R
JARDINES e &

J)AN JOAQUIN

Imagen N° 2
Titulo: Logo de Jardines de San Joaquin
Fuente: www.jardinesdesanjoaquin.com

Esta ubicado en la calle Isauro Rodriguez 2-53 (Sector Cristo del
Consuelo).

Se dirigen a un target general.
Lleva 8 afos de funcionamiento en la ciudad de Cuenca.

Dentro de las fortalezas que posee estan: la confianza, dedicacion y
claridad en los contratos.

Cuenta con un equipo humano altamente calificado, que poseen

conocimientos basicos de las funciones y muchas ganas de trabajar.

Jardines de San Joaquin utiliza la publicidad de muchos clientes que han
realizado diferentes eventos y han quedado satisfechos con el servicio

brindado. Posee también una pagina propia en Internet.

El departamento de publicidad se encarga de promocionar en las redes

sociales novedades acerca del salon y sus actividades.

Jardines de San Joaquin es una empresa de prestigio que ha creado un
modelo de negocio dedicado a la oferta de servicios. Luego de varios
aflos de experiencia en la realizacion de eventos sociales, ofreciendo

siempre garantia, calidad y seriedad en cada uno de ellos, ha logrado
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posicionarse en el mercado. Conformada por un equipo humano
altamente calificado, tanto en su capacidad técnica y empresarial, como

en sus lineamientos éticos, persigue un mismo fin: la excelencia.

i) Dentro de los servicios que ofrece estan: departamentos: gerencia,
ventas, publicidad y marketing, contabilidad, grupo de cocina, montaje y

menaje.

Quinta Lucrecia y Jardines de San Joaquin poseen una gran aceptacion y
posicionamiento dentro de la ciudad, respaldadas por los resultados obtenidos
de la encuesta analitica y via internet. Su acogida se debe a multiples factores

como.

a) Personal altamente calificado y comprometido en la realizacion de cada

evento social.
b) Instalaciones comodas y aptas para diferentes celebraciones.

c) Maquinaria y equipos modernos que permiten optimizar tiempo y

recursos.

d) Todos estos factores unidos con la experiencia adquirida han logrado
posicionarlos en el mercado como empresas formales que brindan

servicios de calidad.
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CAPITULO 2
NATURALEZA DEL PROYECTO

El objetivo de este capitulo es desarrollar la identidad en el que estara basado
el proyecto Banchettos Catering?, a fin de plantear ideas claras que permitan el

éxito del mismo.

Para realizar la naturaleza del proyecto, es necesario tener en cuenta
elementos de gran importancia, la realidad actual y circunstancias en las

cuales la empresa estaria inmersa.

A través de la mision, vision, objetivos y deméas aspectos desarrollados en
este tema, se establecerd los propésitos con los que trabajariamos.

2.1 Mision del Proyecto de Servicio de Catering en Cuenca

Somos una empresa de Catering innovadora enfocada a cada instante en
conseguir la satisfaccion de nuestros clientes mediante la utilizacion de
productos de calidad, ambientes Unicos, que daran como resultado eventos

inolvidables.
2.2 Visién del Proyecto de Servicio de Catering en Cuenca

Para el afio 2020, Banchettos Catering pretende ser una empresa reconocida
en la ciudad de Cuenca, con un grupo de personas calificadas vy
comprometidas con su trabajo, que brinde un servicio de calidad, manteniendo

un trato personalizado con cada cliente y alcanzar un liderazgo en el mercado.

? Banchettos Catering: véase Capitulo 3, pagina 58
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2.3 Objetivos del Proyecto de Servicio de Catering en Cuenca
2.3.1 Objetivo Principal

Nuestro principal objetivo es crear una empresa de catering innovadora,
dedicada a ofrecer servicios de calidad que brinden una experiencia Unica en

cada evento social.
2.3.2 Objetivo a Corto Plazo

Captar la atencién de nuestro publico objetivo, logrando mayor interés en
nuestro producto.

2.3.3 Objetivo a Mediano Plazo

Establecernos publicamente como pioneros en innovacion, en la cual nuestros
clientes depositen su confianza y gusto por los servicios que ofertamos,
adquiriendo de esta manera la fidelizacion de los compradores.

2.3.4 Objetivo a Largo Plazo

Ser una empresa reconocida y competente a nivel local y nacional,
manteniendo e incrementando la fidelizacion de la clientela a través de la

innovacion constante de nuestro producto.
2.4 Ventajas Competitivas del Proyecto de Servicio de Catering en Cuenca

Actualmente el servicio de catering ha tenido una gran acogida en nuestra
ciudad, por esta razon se necesita definir un elemento diferenciador que les

permita obtener la rentabilidad deseada. Definiendo asi los siguientes:

a) Contar con un proceso productivo que optimice recursos y permita reducir

costos.

b) Contar con un grupo de personas selectas y altamente calificadas, para

poder brindar un excelente servicio.
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c) Ofrecer un menaje diferente a la hora del servicio, el cual serd vistoso,

elegante y cémodo.

d) Brindar un menu que rescate productos tradicionales, presentandolos de
una forma atractiva para resaltar sus texturas produciendo una sensacion

placentera al degustarlo.

e) Dar una atencion personalizada para que el cliente se sienta satisfecho y

poder de esta manera alcanzar una fidelizacion con el mismo.
f) Poseer un elemento diferenciador a través de la marca.
2.5 Valores del Proyecto de Servicio de Catering en Cuenca

Respeto: hacia las ideas y opiniones de cada una de las personas que

forman parte de la empresa.

Responsabilidad: al momento de realizar las actividades solicitadas,

cumpliendo con las expectativas del consumidor.

Confianza: por parte de los clientes y proveedores, respondiendo hacia esta de

la mejor manera.

Trabajo en equipo: sumando esfuerzos para alcanzar el objetivo.
Calidad: en todos los aspectos y proyectos que se emprendan.
Innovacion: constante de las técnicas de trabajo empleadas.
Puntualidad: a la hora de brindar los servicios ofrecidos.

Comunicacién: continua y acertada con los clientes, empleados y los

proveedores.
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Compromiso: con la clientela al ofrecerles un producto innovador y de calidad,
con los empleados al brindarles estabilidad y trato justo y con el ambiente al

practicar las respectivas medidas de prevencion para el cuidado del mismo.
2.6 Analisis FODA del Proyecto de Servicio de Catering en Cuenca

A continuacién se presentarda el andlisis FODA, del establecimiento

denominado Banchettos Catering.
2.6.1 Fortalezas
a) Procesos productivos que optimice recursos.

b) Personal calificado, competente y comprometido con los objetivos de la

empresa.

c) Brindar un menaje innovador en el servicio.

d) Ofrecer un menu con ingredientes tradicionales y nuevas texturas.
e) La atencién personalizada.

f) Realizar una publicidad creativa.

g) La ubicacion estratégica.

h) Disposicién de un espacio de parqueo cercano al local.

2.6.2 Oportunidades

a) La demanda creciente en la ciudad de Cuenca en cuanto al servicio de

Catering se refiere.

b) Acuerdos convenientes con los proveedores, logrando una ganancia

equitativa.
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c) Aprovechar que no existe un gran nimero de establecimientos dedicados a
satisfacer las necesidades exigentes de los clientes.

d) El estilo de vida actual de las personas, conlleva a que no dispongan del

tiempo necesario para planear u organizar un evento.
2.6.3 Debilidades

a) El costo de inversion es elevado.

b) Problemas a la hora de conseguir financiamiento.

c) Costos elevados derivados del personal.

d) Falta de experiencia en el mercado.

e) No satisfacer las necesidades de nuestros clientes como ellos lo requieren

f) Existe la posibilidad que el consumidor no opte por lo diferente y siga
requiriendo el servicio que esta acostumbrado.

g) En el sector todavia existen personas que no estdn en la capacidad
econdmica de organizar un evento y pagar el rubro que conllevaria un
servicio de calidad.

2.6.4 Amenazas

a) Surgimiento de nuevas empresas enfocadas a captar la atencion de
nuestro publico objetivo.

b) El incremento de competencia indirecta.

c) Competencia desleal.

d) Crisis econ6mica.

e) Factores externos: incendios, delincuencia, imprudencia.
f) Incremento del precio de la materia prima.

g) Mala administracion.
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CAPITULO 3
PLAN DE MARKETING

La finalidad de este capitulo es identificar las necesidades de nuestros clientes
potenciales y de esta manera poder brindar un servicio de calidad que cumpla

con sus expectativas.

En la actualidad, las personas no se conforman simplemente con la prestacion
de un servicio sencillo y econémico, sino al contrario, se ha creado una cultura
de consumo diferente, en donde se busca un servicio Optimo y a un precio

justo.

Basandose en la premisa anterior, se detallaran a continuacion las
caracteristicas mas importantes vinculadas al area de marketing, la misma que
brindard un soporte para que la empresa subsista en el mercado y

posteriormente logre su expansion.

3.1 Servicio de Catering

Como “catering” se entiende toda aquella actividad hostelera que tiene como
finalidad la produccién, realizacién y posterior ejecucion de un servicio de
comidas y/o bebidas, ésta ultima en un lugar remoto al centro de produccion.
Se trata de llevar un servicio a cualquier lugar acordado con el cliente,
cubriendo todos aquellos aspectos que pudieran ser necesidades del mismo
(alimentos, bebidas, muisica, mobiliarios, decoracion, personal de servicio,

transporte para personas. (Sesmero, 7)
De acuerdo con Ahmed Ismail, el servicio de catering esta dividido en dos
disciplinas:

Catering en instalaciones: Una instalacion es un hotel, una sala de
banquetes, un centro de conferencias, un centro de convenciones u otro lugar
de reunién que tiene un espacio que puede ser utilizado. Por consiguiente, el

catering en instalaciones es la disciplina en la que una instalaciéon proporciona
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comida/ bebida y apoyo logistico a una organizacion que necesita espacio
funcional® en esa instalacion (7).

Catering exterior: Su funcionamiento debe ser flexible y adaptable, en donde
la logistica desempefia un papel importante dentro de las responsabilidades de

un proveedor de este servicio

El catering exterior es un negocio estimulante y lucrativo. Una persona puede
dar servicio de catering a pequefias cenas intimas, mientras que una gran
compafiia puede encargarse de acontecimientos practicamente ilimitados. Con
la importancia creciente de los centros de convenciones, muchos proveedores
de catering exterior estan encontrando oportunidades en el aprovisionamiento

de acontecimientos de grandes dimensiones (9).

Cuadro N°3

Semejanzas y diferencias entre el Catering en instalaciones y catering exterior

Semejanzas Diferencias

e Comparten las caracteristicas del menty | ¢ La diferencia fundamental entre las dos

de la planificacion de acontecimientos, asi disciplinas es que los proveedores de
como determinadas cuestiones de catering en instalaciones deben
funcionamiento. considerar la disponibilidad y la mejor

utilizacion de sus espacios funcionales,
e El objetivo de ambas disciplinas es el

gue pueden ser limitados.
mismo: alcanzar unos resultados maximos
del catering. e Los proveedores de catering exterior no
estan limitados necesariamente por el
espacio funcional. Lo estan por su
capacidad para buscar lugares de
reunién, y para lograr una capacidad de

cocina y un nivel de personal adecuados.

Autor: Ahmed Ismail
Fuente: Congresos y Catering:Organizacién y Ventas

3 Espacio funcional: es el término utilizado para describir las salas de reuniones, salas de
baile, salas de exposiciones y otros espacios para banquetes.
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3.2 Posicionamiento en el Mercado

Aunque la ciudad de Cuenca experimente un constante crecimiento en relacion
a las empresas gastrondmicas, fundamentalmente en el servicio de catering, la
mayoria de ellas todavia proyectan una imagen tradicional y conservadora. Por
esta razén y mediante una investigacion de mercado Banchettos Catering se
centra en la innovacion como un elemento diferenciador para alcanzar el éxito

mediante el publico objetivo que desea algo novedoso.

Para lograr el posicionamiento en el mercado, se utilizaron datos extraidos de

la encuesta realizada previamente, los mismos que se detallan a continuacién:

Cuadro N°4

Seleccion de un segmento objetivo

Género Hombres y mujeres
Edad Comprendida entre 20 a 50 afios
Ocupacion Estudiantes

Empleados privados

Amas de casa

Nivel socio — econémico Medio a medio alto

Lugar Cuenca

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

En base a lo descrito anteriormente, nuestro mercado meta consiste en clientes
de un nivel socioeconémico medio a medio alto, en un rango de edad de 20 a
50 afios, que residan en la ciudad de Cuenca.

Es importante establecer el porqué de la seleccion de este mercado, en lo que
a nivel socioecondmico se refiere, la empresa presta un servicio completo de
organizacién y realizacion de eventos sociales. Esto involucra un precio

determinado que no todos estarian dispuestos a pagar.
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Por otro lado el rango de edades antes mostrado se debe a: en el caso de los
jovenes, este es un mercado potencial debido a que tienen una vida social muy
activa, lo que da como resultado un mayor nimero de eventos sociales. Con
relacion a la poblacion mayor de 30 afios, son los que cuentan con mayor
poder adquisitivo, por lo tanto son capaces de financiar cualquier tipo de

evento.

En cuanto al lugar de atencion, se lo hara en sus primeros afios dentro de la

urbe, para en lo posterior expandir el mercado meta respaldados por la

experiencia.
Cuadro N°5
Segmentacion en base al interés

Uso del servicio Cumpleafos

Matrimonios

Grados

Bautizos

Reuniones empresariales
Capacidad de atencién Méaximo 100 personas por evento
Lugar Casa particular
Forma de servicio Innovador (menaje y comida)

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Fuente: Encuestas tabuladas

En lo rererente a 1as respuesias opilenidas en la encuesia ejecutada, Se
identificaron los gustos y preferencias de los consumidores en la realizacién de

cumpleafios, matrimonios, grados, bautizos y reuniones empresariales.

En sus inicios se atendera a grupos pequefios de personas, lo que nos
permitira adquirir experiencia, para en un futuro contar con una mayor cantidad

de maquinaria e implementos que permitan mejorar la atencion.
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Para poder brindar un servicio particular se deben tomar todas las medidas
necesarias en cuanto a logistica y uso de equipos, considerando siempre los

minimos detalles requeridos.

El elemento diferenciador sera el uso de menaje innovador con relacién a la

comida, integrando ingredientes con sabores y texturas variadas.
3.3 Andlisis de las 4p del Marketing

3.3.1 Producto

3.3.1.1 La Marca

“La confianza y credibilidad que una marca genera a lo largo del tiempo, asi
como los valores gque transmite a través de ésta, juegan un papel importante en

la lucha con la competencia y en la fidelizacion de la clientela” (DMS, 1).

Por ello, una vez definido el segmento de mercado, se debe buscar la forma
que permita llegar a ellos mediante un nombre y representacion gréfica que

refleje la imagen de la empresa y el producto que se ofrece.
Nombre del establecimiento

Para precisar el nombre del establecimiento, se considerd diferentes ideas,
hasta conseguir el nombre definitivo: Banchettos, palabra de origen italiano
cuyo significado es banquete. Este refleja una de las principales actividades

que realiza, captando la atencion de los clientes.
Eslogan del establecimiento

Creando ambientes, innovando sabores. Eslogan mediante el cual, intentamos
posicionarnos dentro del segmento al que nos dirigimos. El crear un ambiente
representa brindar una experiencia agradable a través de la utilizacion de

diversos materiales y colores que al combinarse proyecten armonia al cliente.
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Ademas nos enfocaremos en la innovacion de sabores basados en una oferta
gastrondémica variada que brinde una experiencia diferente al paladar a través

de productos tradicionales que no han sido aprovechados en su totalidad.
Logotipo del establecimiento

El disefio del logotipo que representa a nuestra empresa, fusiona colores como
el rojo que simboliza la promesa de calidad, pasion por el trabajo, positivismo y
entusiasmo. Para reflejar la sobriedad y elegancia, el negro y el blanco son
ideales, los cuales conjuntamente con el rojo constituyen la imagen que se

desea alcanzar.

)’

banché—=—

Creando ambientes|

Imagen N° 3
~ Titulo: Logo de Banchettos Catering
Coautoras: Andrea Nauta - Diana Peralta - Maria Elena Nauta

Banchettos Catering, bajo este logo pretende proyectar la innovacion,

creatividad y confianza para posesionarse en la mente del consumidor.

Se planea alcanzar un posicionamiento mediante la diferenciacion  del
producto, ofreciendo diversas opciones de comida y menaje para realizar los
eventos, sin la necesidad de preocuparse por la planificacién y organizacion de
los mismos. Ademas, a través de un logo que refleja sobriedad, distincion y

sobretodo calidad, aspiramos posicionarnos en el mercado como empresa
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seria y responsable que brinda un producto y servicio excelente en cuanto a

variedad y precio.
3.3.1.2 Banchettos Catering

Es una empresa innovadora dedicada a ofrecer servicios de calidad que
involucran comida, alquiler de menaje, montaje de mesas y asesoramiento, que
brinden una experiencia inolvidable en cada evento social. Su enfoque
constante es el conseguir la satisfaccion de los clientes a través de la
utilizacién de ingredientes tradicionales y de calidad, presentdndolos de una

forma atractiva con ambientes ideales, que permitan lograr eventos Unicos.

A continuacion se detallara las diferentes tipos de buffet, para definir

correctamente la forma de servicio que Banchettos Catering utilizara.
El buffet

De acuerdo con Jesus Tabera en su libro Manual Didactico de Cocina define al

buffet como:

Una gran mesa cubierta con manteles blancos, montada con gran esmero en la
presentacion y decoracién en las que se disponen manjares y bebidas
destinados a los invitados de una recepcion (cena, almuerzo, coctel o reunion)
cuando el nimero de asistentes impide el servicio tradicional alrededor de una
mesa (20).

Tipos de buffet

Buffet de exposicion: Estara dispuesto en un lugar estratégico y visible, en
donde la comida sale emplatada directamente desde la cocina. Tiene como
finalidad atraer la atencién, gracias a la disposicion de los alimentos en

diferentes relieves, contrastes y colores (21).

Buffet tradicional: Ha adquirido un gran desarrollo en los Ultimos afios
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Buffet de alto rango: es el que se realiza y aplica para eventos

especiales, que demandan un alto grado de preparacion culinaria.
Buffet cocktail: para recepciones y comidas mas informales
Vino espafol: pequefio aperitivo para pequefias recepciones

Buffet servido en mesa: En este caso el comensal pasara por la mesa o
frente donde se muestran los alimentos y un mesero colocara en su
plato la cantidad y variedad de manjares que aquel solicite, en el final del
recorrido se coloca todo sobre una bandeja que el mesero alcanzara al

comensal a la mesa.

Buffet asistido: El buffet asistido es muy parecido al buffet servido en
mesa, solo que en el final del recorrido es el comensal el que colocara

los platos sobre una bandeja y la llevara a la mesa.

Degustacion: Se diferencia de los demas buffet por ser una exposicién
de productos fraccionados en pequefias porciones o también con
inclusion de piezas enteras que se van trinchando. Los alimentos se
presentan fraccionados de manera que puedan ser consumidos en uno

0 dos bocados y sin la necesidad del uso de cuchillo (23).

Buffet de Neo- restauracién: Es una manera nueva de ofertar comida, con la

posibilidad de consumir lo que se desee.

a) Autoservicio: el cliente tomara un plato al principio y al pasar por la mesa

expositora se ira sirviendo la cantidad y variedad que mas le agrade,
para lo cual utilizar4 pinzas o cubiertos de servir que se disponen sobre

las fuentes preparadas (24).

Nuestro Producto

Dentro de los servicios que la empresa ofrece encontramos los siguientes:
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Servicio: Mediante la investigacion anterior, se ha definido la forma en como
Banchettos Catering funcionard. Esta sera a través de un buffet servido a la
mesa ya que sus prestaciones son mdultiples, a mas que permite un mayor
control de porciones y costos de materia prima. Eventualmente se podra

brindar el servicio asistido.

a) Menu: se caracteriza por una oferta que fusiona sabores y productos
tradicionales y a la vez son presentados de forma diferente. EI mismo

gue se detalla a continuacion:

Cuadro N° 6

Propuesta del menu de Banchettos Catering

Entrada:

Miniballotines de pollo relleno de fucsias y pera sobre una base de puré de camote en
demiglass de vino blanco.

Entremés:

Timbal de mariscos en salsa marinera.

Sorbete:

Sorbete de mango, maracuya y limon.

Fuerte:

Solomillo de cerdo cocinado con salsa de sidra, acompafiado de puré de platano y
brotes de soya.

Postre:

Trilogia de postres: helado de machica sobre salsa de aji, cake de naranja sobre
galleta de nuez y mousse de café.

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
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RECETA: Miniballotines de pollo relleno de pétalos de flores fucsia y pera,
sobre una base de puré de camote en demiglas de vino blanco

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Pechuga picada Rollitos de pollo relleno, | ¢ No colocar
finamente puré y salsa demasiado relleno
e Peras peladas, e Las peras deben
cortadas y tener una
salteadas consistencia suave
e Camote cocido e Las flores debes ser
e Setas hidratadas lo mas frescas
con vino blanco y posibles
picadas en
brunoise
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FACULTAD B CIENCIAS UNWERSIDAD DE (UENCA

PLA-HOSPITALIDAD Fundadan 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Miniballotines de pollo rellenos de FECHA: 14/05/2013

pétalos de fucsia con pera, sobre una base de puré de

camote en demiglas de vino blanco

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA | REND.EST. | PRECIO C.U.
0,86 Pechugas de pollo 100 gr 160 140 90% 1,38
0,17 Peras 100 gr 90 60 70% 0,15
0,14 Huevo 60 gr 60 50 85% 0,14
1,00 Pétalos de fucsia 100 gr 5 5 100% 0,05
3,75 Vino blanco 750ml 80 80 100% 0,40
0,50 Mostaza 100 gr 10 10 100% 0,05
0,81 Crema de leche 250 ml 65 65 100% 0,21
0,13 Harina 100 gr 15 15 100% 0,02
0,20 Mantequilla 15¢gr 15 15 100% 0,03
0,50 Menta 100 gr 4 4 100% 0,01
0,18 Camote 100 gr 60 50 85% 0,11
1,40 Setas deshidratadas 50 gr 5 5 100% 0,14

CANT. PRODUCIDA: 300
CANT. PORCIONES: 1 DE: 300 ar. Costo por porcién: 2,69

TECNICAS FOTO

1. Mezclar las pechugas y el huevo,
condimentar

2. Disponer as pechugas en film,
rellenar con la pera, menta vy
pétalos de fucsia; enrollar, cocer al
vapor y luego sellar

3. Desglasar el sartén con un poco de
vino, agregar la harina, la crema,
mostaza s/p, dejar espesar.

4. Mezclar los camotes con la crema
de leche y afadir las setas
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RECETA: Timbal de corvina y mariscos

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Champifién hidratado | Timbal de mariscos con | e No cocer demasiado
en vino caviar, adornado con la corvina ni los
e Gelatina hidratada en | una flor de pensamiento mariscos
jugo de limén e La mayonesa debe
e Echalotes y ajo en estar espesa
brunoise

e Corvina limpia vy
picada en cuadritos

e Mariscos limpios vy
picado en cuadritos

e Mirepoix

e Pimiento en brunoise
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FACULTAD B CIENCIAS
PLA-HOSPITALIDAD

U

UNVERSIDAD OF CUENCA

Fundadan 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Timbal de corvina y mariscos FECHA: 14/05/2013
P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA [ C.NETA REND. EST. [ PRECIO C.U.
1,07 Corvina 100 gr 30 25 85% 0,32
0,67 Camaron 100 gr 30 25 85% 0,20
0,27 Calamar 100 gr 15 13 90% 0,04
1,46 Pulpa de cangrejo 100 gr 13 13 100% 0,19
7,30 Caviar 100 gr 10 10 100% 0,73
0,26 Pimiento rojo 100 gr 34 25 75% 0,09
0,50 Echalotes 100 gr 2 2 100% 0,01
0,17 Apio 100 gr 6 6 100% 0,01
5,00 Estragén 100 gr 1 1 100% 0,05
0,50 Laurel 50 gr 1 1 100% 0,01
0,18 Ajo 100 gr 11 10 90% 0,02
0,07 Cebollin 100 gr 14 13 90% 0,01
0,15 Limon amarillo 30 gr 30 15 50% 0,15
0,20 Zanahoria 100 gr 5 4 80% 0,01
0,50 Flor de pensamiento | 100 gr 2 2 100% 0,01

Mayonesa
0,14 Huevo 60 gr 60 30 85% 0,07
0,69 Aceite 250 ml 40 40 100% 0,11
1,05 Gelatina 30 gr 2 2 100% 0,07
0,18 Ajo 100 gr 6 5 85% 0,01
0,50 Echalotes 100 gr 11 10 90% 0,01
1,40 Champifién seco 50 gr 5 5 100% 0,14
3,75 Vino blanco 750 ml 5 5 100% 0,02
0,15 Limon amarillo 30 gr 30 15 50% 0,15

CANT. PRODUCIDA: 250

CANT. PORCIONES: 1 DE: 250 gr.

Costo por porcion: 2,43

TECNICAS

1. Cocer la corvina y los mariscos por
separado

2. Incorporar el mirepoix y el pimiento al
cangrejo

3. Realizar la mayonesa e incorporar la
gelatina y los champifiones

4. Mezclar todo

FOTO
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RECETA: Sorbete de mango, maracuya y limon

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

¢ Hielo picado
e Extraer jugo de
limén

Sorbete de fruta
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FACULTAD P CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Fundada en 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Sorbete de mango, maracuya y limén

FECHA: 14/05/2013

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA [ C.NETA | REND.EST. | PRECIOC.U.
0,13 Pulpa de Mango 100 ml 40 40 100% 0,05
0,13 Pulpa de Maracuya 100 ml 40 40 100% 0,05
0,05 Limoén 10 gr 10 10 85% 0,05
0,10 Hielo 100 gr 100 100 100% 0,10
0,13 Azucar 100 gr 30 30 100% 0,06

CANT. PRODUCIDA: 1
CANT. PORCIONES: 1 DE: 250 ml. Costo por porcién: 0,31

TECNICAS

1. Licuar todos los ingredientes
2. Agregar el hielo picado

FOTO
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RECETA: Solomillo de cerdo en salsa de sidra con puré de platano y brotes de

alfalfa

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Bulbo de hinojo
picado finamente

y salteado

Platano en
rodajas

Patatas limpias
sin pelar

Albahaca picada
Jengibre rallado
Limpiar el
solomillo

Solomillo acompafiado
de brotes de soya y puré

Evitar que el solomillo se
cocine demasiado.
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FACULTAD P CIENCIAS UNWERSIDAD DE CUENCA

PLAHOSPITALIDAD Fundadan 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Solomillo de cerdo en salsa de sidra con FECHA: 14/05/2013
puré de platano y brotes de alfalfa
P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA | REND.EST. | PRECIO C.U.
0,77 Solomillo de cerdo 100 gr 170 150 90% 1,31
0,18 Platano 100 gr 120 100 85% 0,22
0,08 Bulbo de hinojo 50 gr 30 20 70% 0,05
0,07 Patatas 100 gr 75 60 80% 0,05
Agua c/n 100%
0,90 Aceite de oliva 100 ml 10 10 100% 0,09
0,01 s/p ar 3 3 100% 0,01
Salsa
0,08 Jengibre 50 gr 13 10 80% 0,02
0,13 Azlcar 100 gr 15 15 100% 0,03
1,80 Sidra 250 ml 25 25 100% 0,18
Guarnicion
1,53 Brotes de alfalfa 100 gr 15 13 90% 0,23
1,50 Albahaca morada 100 gr 10 10 100% 0,15

CANT. PRODUCIDA: 300 gr
CANT. PORCIONES: 1 DE: 300 gr. Costo por porcion: 2,33

TECNICAS FOTO
1.Envolver las patatas en plastico y llevar
al microondas por 6 min, reservar.

2. Con el azucar elaborar un caramelo,
agregar la sidra y el jengibre rallado; dejar
espesar.

3. Realizar el puré mezclando el hinojo,
las patatas y el platano.

4.Cortar el solomillo en porciones,
salpimentar y asarlos en la plancha.

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia




Universidad de Cuenca

+

NS "!'@(WE 0T gocsopurs

RECETA: Helado de machica en salsa dulce de aji

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

1. Leche evaporada

enfriada por 4 horas

Machica cernida

Aji blanqueado y n

brunoise

4. Hojas de eucalipto
en brunoise

w N

Bolita de helado con

salsa
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FACULTAD B CIENCIAS UNNERSIDAD DE CUENCA

PLAHOSPITALIDAD Fundadaen 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Helado de machica en salsa dulce de aji | FECHA: 14/05/2013

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA | REND.EST. | PRECIO C.U.
0,43 Leche evaporada 100 mi 100 100 100% 0,43
0,72 Leche condensada | 100 ml 50 50 100% 0,36
0,13 Azlcar 100 gr 15 15 100% 0,02
0,10 Machica 100 gr 20 20 100% 0,02

Salsa
0,10 Aji 100 gr 10 9 90% 0,01
0,23 Vinagre 100 ml 31 31 100% 0,07
0,13 Azucar 100 gr 24 24 100% 0,02
0,33 Hojas de eucalipto 100 gr 3 3 100% 0,01

CANT. PRODUCIDA: 1

CANT. PORCIONES: 1 DE: 200 gr. Costo por porcién: 0,93
TECNICAS FOTO
1. Batir la leche evaporada hasta doblar su

volumen

2. Anfadir la leche condensada, el azlcar y
la machica; congelar

3. Hervir el vinagra con el aztcar hasta que
se reduzca, afiadir el aji y el eucalipto
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RECETA: Cake de Naranja

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Pesaje de Cake Mantequilla a

ingredientes

e Claras batidas a
punto de nieve

e Horno
precalentado

e Molde
enmantequillado y
enharinado

temperatura ambiente
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FACULTAD P CIENCGIAS
PLAHOSPITALIDAD

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Fundada en 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cake de naranja

FECHA: 14/05/2013

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA REND. EST. | PRECIO C.U.
0,10 Harina 100 gr 40 40 100% 0,04
0,80 Polvo de hornear 20 gr 1 1 100% 0,04
0,10 Bicarbonato 10 gr 1 1 100% 0,01
0,02 Sal 3or 3 3 100% 0,02
0,01 Mantequilla 15gr 15 15 100% 0,01
0,13 Azlcar 100 gr 15 15 100% 0,03
0,13 Huevos 60 gr 60 55 95% 0,13
0,04 Ralladura de Naranja | 10 gr 5 5 100% 0,02
0,14 Jugo de naranja 75 mi 11 11 100% 0,02

CANT. PRODUCIDA: 70 gr
CANT. PORCIONES: 1 DE: 70 gr. Costo por porcién: 0,40

1. Cremar la mantequilla y el azlucar.

TECNICAS

2. Agregar la yemas y la ralladura, luego los

ingredientes secos cernidos, alternando con el

jugo de naranja.
3. Incorporar las claras batidas en forma

envolvente.

4. Hornear a 180° C por 30 min.

FOTO
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RECETA: Mousse de café

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Gelatina hidratada Mousse

e Crema batida
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FACULTAD P CIENCIAS

PLAHOSPITALIDAD

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Fundada en 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mousse de Café

FECHA: 14/05/2013

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA | REND.EST. | PRECIO C.U.
0,80 Gelatina sin sabor 20 gr 1 1 100% 0,04
1,00 Crema de leche 250 ml 25 25 100% 0,10
0,40 Café 100 gr 10 10 100% 0,04
0,90 Leche condensada 100 ml 10 10 100% 0,09
0,60 Leche evaporada 100 ml 15 15 100% 0,09

CANT. PRODUCIDA: 50 gr
CANT. PORCIONES: 1 DE: 50 gr. Costo por porcion: 0,36
TECNICAS FOTO

1. Calentar la leche condensada con un poco
de crema. Disolver en esta mezcla el café y

dejar entibiar.

2. Agregar la gelatina y la crema batida

3. Poner en un molde y refrigerar por 5 horas.
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Bocaditos:

Para cubrir la demanda de estos productos, se oferta una gama de bocaditos

de sal y dulce que se ajustan a cada evento social y al gusto de cada cliente.

Cuadro N° 7

Propuesta de Bocaditos de Banchettos Catering

Variedad de tartaletas de hojaldre con ensalada de pollo, ensalada de cangrejo, con
mermelada de arandanos y chutney de mango.

Brochetas de pollo, nuez, champifiones y hierbas.

Brocheta oti: corvina, langostino, pimiento, cebolla, hierbas.

Galletitas cubiertas de chocolate y nueces picadas, con coulis de frambuesa y
helado de menta.

Mousse de maracuya sobre una base de pionono de chocolate.

Cuadrado de coco y dulce de leche.

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
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RECETA: Tartaleta de hojaldre relleno de ensalada de pollo y chutney de
mango

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Pollo en dados Tartaleta de pollo y
e Ajo, cebolla, puerro, zanahoria

echalotes en
brunoise y salteados

e Zanahoria
blanqueada en
juliana

¢ Pimientos, cebolla,
mango en brunoise

¢ Hojaldre extendido y
cocido en moldes
individuales

e Jengibre rallado
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FACULTAD B CIENCIAS UNWERSIDADDECUENM

PLA-HOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Tartaleta de hojaldre relleno de FECHA: 14/05/2013

ensalada de pollo y chutney de mango

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA | REND.EST. | PRECIO C.U.
0,63 Pollo 100 gr 65 50 75% 0,41
0,13 Echalotes 100 gr 16 15 95% 0,02
2,33 Brotes de alfalfa 100 gr 15 15 100% 0,35
0,18 Ajo 100 gr 11 10 90% 0,02
0,08 Puerro 100 gr 25 20 80% 0,02
0,05 Limén 15gr 7 5 100% 0,03
1,00 Aceite de oliva 100 ml 50 50 100% 0,50
0,50 Canela 50 gr 1 1 100% 0,01
0,50 Clavo 50 gr 1 1 100% 0,01
1,50 Nuez moscada 50 gr 1 1 100% 0,03
1,50 Pimienta de cayena 50 gr 1 1 100% 0,03
0,13 Yogurt 100 ml 40 40 100% 0,05
0,25 Hojaldre 100 gr 20 20 100% 0,06
0,14 Zanahoria 100 gr 35 30 85% 0,05
0,12 Pulpa de Mango 100 ml 50 50 100% 0,06
0,05 Limon 15¢gr 7 5 100% 0,05
0,13 Cebolla 100 gr 16 15 90% 0,02
0,28 Pimiento rojo y verde | 100 gr 50 40 80% 0,14
0,73 Vinagre de manzana | 100 ml 70 70 100% 0,51
0,13 Azlcar 100 gr 15 15 100% 0,02
0,20 Jengibre 100 gr 5 5 100% 0,01
0,50 Clavo de olor 50 gr 1 1 100% 0,01
0,50 Canela 50 gr 1 1 100% 0,01

CANT. PRODUCIDA: 350

CANT. PORCIONES: 5 DE: 70 qgr. Costo por porcién: 0,50
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TECNICAS FOTO

1. Garam masala: mezclar la canela, clavo,
nuez moscada y las dos pimientas.

2. Mezclar el pollo con el yogurt, garam
masala y el limén; dejar reposar

3. Cocer el pollo a la plancha junto con la
zanahoria.

4. Para el Chutney cocer el pimiento, cebolla
mango con el azlcar y el vinagre, agregar
el jengibre, el clavo y la canela.

5. Enla masa cocida colocar la base de
chutney, brotes de alfalfa y el pollo

RECETA: Tartaleta de hojaldre, relleno de ensalada de cangrejo y mermelada
de ardndano

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Tomate en concasé Tartaleta
e Echalotes en
brunoise
e Hojaldre extendido y
en moldes

individuales y
cocidos al horno
e Palmito en brunoise
e Arandanos en
brunoise
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FACULTAD B CIENCIAS UNWERSIDADDE(UENCA

PLA-HOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Tartaleta de hojaldre, relleno de FECHA: 14/05/2013
ensalada de cangrejo y mermelada de arandano
P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA | REND.EST. | PRECIOC.U.
1,38 Pulpa de cangrejo 100 gr 60 60 100% 0,83
0,90 Palmito 100 gr 70 70 100% 0,63
0,58 Queso cremoso 100 gr 40 40 100% 0,23
0,05 Limén 15 gr 7 1 100% 0,05
0,10 Tomate 100 gr 100 60 60% 0,10
0,87 Aceite de oliva 100 ml 15 15 100% 0,13
0,13 Echalotes 100 gr 16 15 90% 0,02
0,07 Cebollin 100 gr 15 15 100% 0,01
0,50 Canela 50 gr 1 1 100% 0,01
0,30 Hojaldre 100 gr 30 30 100% 0,09
Mermelada
3,30 Arandanos 100 gr 50 50 100% 1,65
0,13 Azlcar 100 gr 15 15 100% 0,02
Agua 100 ml 50 5

CANT. PRODUCIDA: 325
CANT. PORCIONES: 4 DE: 80 gr. Costo por porcién: 0,95
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3.
4.

TECNICAS

Sofreir los echalotes con el tomate,

agregar el palmito

Mezclar el cangrejo , la preparacién

anterior, el queso y la canela
Rellenar las tartaletas
Llevar al horno.

Mermelada:

5. Reducir todos los ingredientes hasta que

espese

FOTO

RECETA: Brocheta oti (corvina, langostino, pimiento, cebolla, hierbas)

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Corvina limpiay en Brocheta de corvinay |e No cocer demasiado
cuadros langostinos con cebolla la corvina 'y los
e Langostinos y pimiento mariscos
desvenados

Cebolla en cuadros
Pimiento en cuadros
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FACULTAD B CIENCIAS UNWERSIDADDE CUENCA

PLAHOSPITALIDAD

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Brocheta oti (corvina, langostino, FECHA: 14/05/2013

pimiento, cebolla, hierbas)

P. COMPRA INGREDIENTES U.C. C. BRUTA C.NETA REND. EST. PRECIO C.U.
0,99 Corvina 100 gr 65 50 80% 0,64
2,23 Langostinos 100 gr 65 50 80% 1,45
0,18 Calabacin 100 gr 60 50 85% 0,11
0,23 Pimiento 100 gr 30 20 70% 0,07
0,13 Cebolla 100 gr 55 50 90% 0,07

Marinada
0,05 Limén 15 gr 7 5 70% 0,05
0,17 Ajo 100 gr 6 5 85% 0,01
0,73 Miel 100 gr 15 15 100% 0,11
0,50 Tomillo 100 gr 2 2 100% 0,01
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CANT. PRODUCIDA: 230

CANT. PORCIONES: 1 DE: 230 gr.

Costo por porcién: 2,52

TECNICAS
1. Mezclar los productos de la marinada e
incorporar los demds ingredientes
2. Hacer la brocheta intercalando los
productos

FOTO

RECETA: Brochetas de pollo con nuez y champifiones a las finas hierbas

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Pollo cortado en Brochetas de pollo

cubos medianos

e Hierbas picadas
finamente

e Champifiones
limpiados y
pelados

¢ Nueces picadas

e Cebollitas peladas
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FACULTAD P CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

U

IVERBAECEC

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Brochetas de pollo con nuez y
champifiones a las finas hierbas

FECHA: 14/05/2013

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA REND. EST. PRECIO C.U.
0,85 Pechuga de pollo 100 gr 220 200 90% 2,38
0,69 Champifiones 100 gr 100 90 90% 0,69
0,09 Cebollitas 100 gr 75 70 95% 0,07
0,15 Hierbas 50 gr 20 20 100% 0,06
0,08 Pasta de tomate 50 gr 30 30 100% 0,05
0,80 Nueces 50 gr 30 30 100% 0,48
0,01 s/p 20 gr 20 20 100% 0,01
0,90 Aceite de oliva 100 mi 10 10 100% 0,09
0,01 Palillos largos und 1 1 100% 0,01
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CANT. PRODUCIDA: 300 gr
CANT. PORCIONES: 2 DE: 150 gr.

Costo por porcién: 1,92

TECNICAS
1. Salpimentar y freir la pechuga con las
hierbas picadas.
2. Saltear los champifiones.
3. Dorar las cebollitas.
4. Insertar en los palillos el pollo, los
champifiones y las cebollas de manera
alternada.
5. Preparar la salsa con las nueces y servir
con las brochetas

FOTO

RECETA: Galletitas con nueces cubiertas de chocolate, culis de frambuesa y

helado de menta

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Horno precalentado Galletas cubiertas de

Harina tamizada chocolate

Nueces picadas
Lata enmantequillada
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FACULTAD P CIENCIAS
PLAHOSPITALIDAD

U

IVERBAECEC

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Galletitas con nueces cubiertas de chocolate,
culis de frambuesa y helado de menta

FECHA: 14/05/2013

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA | REND.EST. | PRECIO C.U.
0,08 Harina 100 gr 60 60 100% 0,05
0,20 Polvo de hornear 20 gr 3 3 100% 0,03
0,01 Sal 5gr 5 5 100% 0,01
0,08 Mantequilla 40 gr 40 40 100% 0,08
0,13 Azlcar morena 100 gr 15 15 100% 0,02
0,13 Azucar refinada 100 gr 20 20 100% 0,03
0,42 Esencia de vainilla 50 ml 6 6 100% 0,05
0,13 Huevos 60 gr 40 30 75% 0,07
0,75 Chocolate (chispas) 100 gr 40 40 100% 0,30
0,93 Nueces 50 gr 30 30 100% 0,56
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CANT. PRODUCIDA: 215

CANT. PORCIONES: 7 DE: 30 gr. Costo por porcién: 0,17
TECNICAS FOTO
1. Mezclar la harina, el polvo de hornear

y la sal.

2. Cremar la mantequilla, aztcary
esencia de vainilla

3. Agregar los huevos uno por unoy
anadirla harina, las chispas de
chocolate y las nueces

4. Hornear.

RECETA: Coulis de frambuesa y helado de menta

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Hojas de menta Helado con salsa
picadas

e Crema montada
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FACULTAD B CIENCIAS

PLAHOSPITALIDAD

U

UAVERDADDECENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Coulis de frambuesa y helado de menta

FECHA: 14/05/2013

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA REND. EST. | PRECIO C.U.

Helado

0,01 Hojas de menta 50 gr 35 25 70% 0,01

0,06 Leche 100 mi 62 62 100% 0,04

0,32 Crema montada 100 ml 62 62 100% 0,20

0,14 Huevos 60 gr 60 50 85% 0,14

0,13 Azlcar 100 gr 45 45 100% 0,05

6,94 Licor de menta 750 ml 40 40 100% 0,37
Coulis

0,26 Frambuesa 100 gr 100 100 100% 0,26

0,13 Azlcar 100 gr 37 37 100% 0,04
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0,00 Agua 10 ml 10 10 100% 0,00

CANT. PRODUCIDA: 400 gr
CANT. PORCIONES: 4 DE: 100 gr. Costo por porcion: 0,28

TECNICAS FOTO
Calentar la leche con el azucar y hojas de
menta
Mezclar la leche con las yemas sin batir,
calentar hasta que espese.

RECETA: Mousse de maracuya en base de pionono

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
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Almibar “bolita dura” Mousse e En el mousse
Gelatina hidratada tener precaucion en
Claras a punto de el que
nieve punto "bolita dura”
Crema de leche no
batida sobrepase la
Pionono temperatura
e Harina tamizada del 118°
e Lata envuelta con e Agregar en forma
papel cera de hilo

suavemente ,para

que no se caramelice

enseguida

La crema va al

altimo, para

evitar que se dafie la

preparacion por el

choque

de temperaturas

e Tener cuidado al
retirar

el papel cera del

pionono
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FACULTAD P CIENCIAS UNWERSIDAD DE CUENCA

PLAHOSPITALIDAD Fundataen 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Mousse de maracuya en base de pionono | FECHA: 14/05/2013

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA | C.NETA | REND.EST. | PRECIO C.U.
1,05 Gelatina sin sabor 30 gr 2 2 100% 0,07
0,07 Clara de huevo 30 gr 30 30 100% 0,07
0,13 Pulpa de maracuya 100 ml 80 80 100% 0,10
0,13 Azucar 100 gr 80 80 100% 0,08
0,33 Crema de leche 100 ml 150 150 100% 0,49
0,13 Huevos 60 gr 60 50 85% 0,13
0,13 Azucar 100 gr 30 30 100% 0,03
0,80 Miel 100 gr 10 10 100% 0,08
0,10 Harina 100 gr 50 5 100% 0,05
0,50 Esencia de vainilla 50 gr 5 5 100% 0,05

CANT. PRODUCIDA: 1

CANT. PORCIONES: 1 DE: 250 gr. Costo por porcién: 1,11
TECNICAS FOTO
1. Reducir el maracuya e incorporar la
gelatina

2. Alas claras agregar el almibar en forma
de hilo

3. Mezclar la crema, las claras y el
maracuya

4. Batir el azlcar, los huevos, la miel y la
esencia hasta punto letra, incorporar la
harina

5. Extender la preparacién en la lata; cocer
por 12 min.

6. Colocar en la base del molde el pionono y
agregar la preparacion del mousse.
Refrigerar
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RECETA: Cuadrados de coco y dulce de leche

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Horno precalentado | Bizcochos

e Harina tamizada
e Coco rallado
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FACULTAD B CIENCIAS UNWERSIDAD DE CUENCA

PLAHOSPITALIDAD Fundadaen 1867

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Cuadrados de coco y dulce de leche FECHA: 14/05/2013

P. COMPRA INGREDIENTES u.C. C.BRUTA C.NETA REND. EST. | PRECIO C.U.
0,10 Harina 100 gr 100 100 100% 0,10
0,23 Coco 100 gr 40 40 100% 0,09
0,13 Azlcar 100 gr 50 50 100% 0,05
0,16 Mantequilla 100 gr 50 50 100% 0,08
0,50 Esencia de vainilla 50 gr 5 5 100% 0,05

Cobertura

0,60 Dulce de leche 100 gr 50 50 100% 0,30
0,29 Huevos 60 gr 120 100 85% 0,29
0,13 Azlcar 100 gr 60 60 100% 0,06
0,23 Coco 100 gr 100 100 100% 0,23
0,60 Dulce de leche 100 gr 15 15 100% 0,09

CANT. PRODUCIDA: 200
CANT. PORCIONES: 4 DE: 50 gr. Costo por porcion: 0,34

TECNICAS FOTO

1. Mezclar la harina , coco, azucar,
mantequilla, dulce y la esencia; llevar al
horno

2. Cobertura:

Mezclar los huevos, coco y el azlcar

4. Untar al bizcocho una vez cocido y
hornear hasta que se dore.

w
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b) Alquiler de menaje: Banchettos Catering cuenta con un menaje
innovador para brindar en los diferentes eventos, destacando los

siguientes:

Imagen N° 4
Titulo: Menaje Innovador
Fuente: Ajidisefio

Imagen N° 5
Titulo: Menaje Innovador
Fuente: IRVIX

c) Montaje de mesas: se ofrece una amplia gama de telas en diferentes
variedades y colores, los que se acoplan a las distintas ocasiones o

necesidades.
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d) Servicio de meseros: se contard con un personal capacitado para

atender de una manera personalizada.

e) Asesoramiento: enfocado en la comida y el montaje de mesas si el

cliente decidiera solicitarlo.
3.3.2 Fijacion de Precio

Ninguna decision es mas importante que la de asignar el precio que se ha de
cobrar a los consumidores. El precio es el componente observable del producto
que lleva a comprarlo o no, y afecta de manera directa el margen de utilidad
por unidad vendida. Otros componentes de la mezcla de marketing son
importantes, desde luego, porque deben funcionar juntos para crear una
imagen unificada de marca y ventas, pero el precio es la variable de marketing

que con mas frecuencia cierra una transaccioén o la frustra. (Lehman, 291)

Bajo este concepto, los empresarios que planeamos incursionar en el mundo
de la industria alimentaria, especialmente en la del servicio de catering,
debemos tener en consideracion que una estrategia adecuada para la fijacion

del precio es de vital importancia para el éxito del negocio.
Andlisis para la fijacion del precio

A través de un exhaustivo estudio de mercado efectuado en la ciudad de
Cuenca, se pudo obtener informacién relevante vinculada con el poder
adquisitivo de la ciudad, basada en la encuesta realizada®, con la cual

obtuvimos los siguientes resultados:

Del total de encuestados, la mayoria de ellos estarian dispuestos a pagar por
un mend completo un precio entre 5,00 y 15,00 ddlares, siendo este nuestro
principal target, sin embargo, los segmentos restantes también seran

considerados a la hora de planificar la oferta gastronémica.

*  Gréfico N°9: Cantidad de dinero a pagar por un menu completo. Pagina 30

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia

94



o

9 !
UNIVERSIDAD DE CUEN|

Universidad de Cuenca

i

La opcién que Banchettos Catering plantea para atraer al segmento
correspondiente al 43% es ofrecer una amplia gama de bocaditos que se ajuste

al presupuesto del cliente.

Con relacién al 57% del total de encuestas, la estrategia se centrara en brindar
un menu que conste de diferentes items, los mismos que podran combinarse
al precio y gusto de quien solicite el servicio, sin descuidar la calidad del

producto que se ofrece en cada uno.

A través de la utilizacién de los Principios de Omnes®, pretendemos alcanzar
un equilibrio de precios que esté acorde a las expectativas del cliente y

sobretodo permita la rentabilidad del negocio.
A continuacién se analizara dos de los principios mas importantes de Omnes:
Principio N° 1: Amplitud de precios

Cuadro N° 8

Principio N° 1: Amplitud de precios

Opcién Costo Precio de venta
Sorbete + fuerte + postre 3,51 8,77
Entrada + sorbete + postre 4,74 11,85
Entremés + fuerte + sorbete 5,08 12,69
Entrada + entremés + postre 5,54 13,85
Entrada + entremés + fuerte 5,96 14,91
Entremés + fuerte + postre 6,51 16,27
Entrada + fuerte + postre 6,76 16,91

Los principios de Omnes buscan la construccion correcta de la oferta gastronomica y es una
herramienta para la fijacion de precios. Es una técnica de comercializaciéon que usan las grandes

empresas, y casi siempre es olvidada o no conocida por los pequefios empresarios (FormaHostel, 1)
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Entremés + sorbete + fuerte + postre 6,82 17,04
Entrada + fuerte + postre + sorbete 7,07 17,68
Entrada + entremés + sorbete + fuerte 7,77 19,42
Entrada + entremés + postre + fuerte 9,20 23,00
Entrada + entremés + sorbete + fuerte + postre 9,51 24,00

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Cociente entre el precio mas alto y mas bajo de las opciones:

Precio mas alto 24,00 = 2,74
Precio mas bajo 8,77

Como podemos observar, el principio uno si se cumple, ya que el resultado

nos da entre el rango establecido de 2,5 a 3.
Principio N°2: Amplitud de gama

Consiste en la clasificacion de los items de acuerdo a su precio en tres
secciones: grupo bajo, medio y alto.

Diferencia entre el precio mas alto y mas bajo de las opciones:

24,00 - 8,77 = 15,23
Amplitud del intervalo: 15,23 /3 = 5,08
Intervalo del grupo bajo 8,77 + 5,08 = 13,85
Intervalo del grupo medio 13,85 + 5,08 = 18,93
Intervalo del grupo alto 18,93 + 5,08 = 24,00
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Clasificacion de los items de acuerdo a su precio: Grupo bajo

Opcién Costo Precio de venta
Sorbete + fuerte + postre 3,51 8,77
Entrada + sorbete + postre 4,74 11,85
Entremés + fuerte + sorbete 5,08 12,69

Cuadro N° 10

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Clasificacién de los items de acuerdo a su precio: Grupo medio

Entrada + entremés + postre 5,54 | 13,85
Entrada + entremés + fuerte 596 | 1491
Entremés + fuerte + postre 6,51 | 16,27
Entrada + fuerte + postre 6,76 | 16,91
Entremés + sorbete + fuerte + postre 6,82 | 17,04
Entrada + fuerte + postre + sorbete 7,07 | 17,68

Cuadro N° 11

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Clasificacion de los items de acuerdo a su precio: Grupo alto

Entrada + entremés + sorbete + fuerte 7,77 | 19,42
Entrada + entremés + postre + fuerte 9,20 | 23,00
Entrada + entremés + sorbete + fuerte + postre 9,51 | 24,00

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

La oferta anterior, cumple con el segundo principio debido a que la suma del

namero de items de los grupos de la gama baja y alta no es superior al nimero
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de referencias de la gama media, y la cantidad de productos de la zona alta no
es mayor a la de la zona baja.

Principio N° 3: Relacion de la demanda sobre la oferta

Este principio serd aplicado después de 3 meses de funcionamiento de la
empresa, para analizar si existe una concordancia del servicio ofertado con el

demandado.
3.3.3 Promocidn del Servicio de Catering

La promocion es una de las partes fundamentales del negocio, que nos
permitira dar a conocer las caracteristicas que presenta el producto, mediante
una comunicacion y publicidad directa, enfocada en el segmento al que nos

dirigimos.

El objetivo de crear una publicidad acertada, bien dirigida y con un lenguaje
apropiado es captar la atencién de los clientes potenciales y de esta forma

obtener una mayor cantidad de ventas.
Estrategias parala promocion

Para llegar a la mente del consumidor se ha definido las siguientes estrategias

promocionales aplicables:
e Proporcionar un descuento con relacion al volumen de ventas.
e Ofrecer descuentos por temporadas.

Publicidad

Para lograr que la clientela visite el negocio es necesario utilizar métodos
publicitarios tales como: propaganda en radio, periddico, volantes y un banner
los mismos que contengan informacion concreta y directa con relacién al

servicio de catering. También se emplear4d las TICs (Tecnologias de
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Informacién y Comunicacion) como pagina web, correo electrénico y redes
sociales para notificar a los consumidores sobre los detalles y promociones

que la empresa ofrece.
Descripcién de la publicidad
Cuadro N° 12

Descripcion de la publicidad

Medio principal

Radio: “Excelencia Radio”

Cufa publicitaria
Dias: Lunes — miércoles — viernes

Hora: 11:00 a 14:00

Medios secundarios

Diario “El Tiempo”

Publicidad en la guia telefonica

Tamafio: 1/8 de pagina
Total médulos: 9
Color: full color

Dia de publicacion: ordinario (lunes-sabado)

Internet

Pagina web

Redes sociales

La pagina web permitira acceder a todos
nuestros servicios de una manera rapida, facil
y comoda.

A través de Facebook y Twitter, estaremos en
contacto con los clientes.

Material impreso

Tarjetas de presentacion

Volantes

Se imprimira 1000 tarjetas de presentacion y
volantes aproximadamente, de los cuales los
primeros se entregaran paulatinamente y los
segundos en los lugares de mayor afluencia
de la ciudad.

Medios auxiliares

Banner

Se colocara en frontal del

establecimiento.

la parte
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Relaciones publicas

En los primeros afios de funcionamiento de Banchettos Catering, las relaciones
publicas estaran a cargo de las propietarias, quienes mediante una publicidad
boca a boca, y sus conocimientos dentro de este ambito podran impulsar el

negocio desde el micro entorno.

3.3.4 Establecimiento de la Plaza donde se llevara a cabo el Servicio de
Catering

Plaza: es la estrategia que define como y dénde comercializar el producto que
se ofrece, considera el manejo efectivo del canal de distribucién, en funcion a

lograr que este llegue al lugar adecuado en tiempo y forma (Benegas, 2).

Para desarrollar el concepto anterior en Banchettos Catering, se debe

considerar los siguientes aspectos y variables:

a) Utilidad de tiempo: el servicio que la empresa ofrece estara a disposicién en

el momento que el cliente lo precise

b) Utilidad de lugar: tener una ubicacion estratégica para mayor accesibilidad

para los consumidores, proveedores y personal.

c) Utilidad de entrega: ser puntales al momento de realizar los diferentes

eventos.

Variables consideradas para establecer la plaza donde se llevara a cabo el

servicio de catering

a) Canal: medio por el cual Banchettos Catering busca distribuir sus productos
de forma directa. Los clientes se acercaran al local para preguntar por los
servicios y posteriormente la contratacién de los mismos. Por lo que contara

con un lugar fijo para mayor comodidad.
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b) Cobertura: estara enfocado hacia los habitantes del area urbana de la
ciudad de Cuenca en sus primeros afos, considerando la posibilidad de

atencioén en el area rural.

c) Surtido: dentro del local contaremos con un amplio surtido de telas, en
variedad de colores para cada evento social. Ademas se dispondra de

menaje en diferentes formas y tamafio que cubriran la demanda.

d) Ubicacion: nuestro local estara localizado en un punto estratégico de la
ciudad, debido a la gran afluencia de individuos que transitan por este lugar.
El menaje y los implementos utilizados para la decoracion del local estaran
dispuestos de forma creativa en la parte externa, combinando lo tradicional

con lo innovador, sin dejar de lado la elegancia y sobriedad.

e) Transporte: se contard con un vehiculo que brinde las prestaciones
necesarias para transportar los productos de manera adecuada,

manteniendo las cualidades organolépticas y la inocuidad de los mismos.

En base a las variables descritas anteriormente, Banchettos Catering define su
plaza potencial en un lugar estratégico, en donde los clientes puedan acceder
de manera segura, rapida y comoda para obtener informacién y/o contratacion

del servicio.
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CAPITULO 4
ESTUDIO TECNICO

Una vez definida la forma para lograr posicionarnos en la mente del
consumidor, es necesario cuantificar la maquinaria y equipos necesarios que
nos permitiran poner en marcha el negocio. Por esta razon, en este capitulo se
busca examinar las opciones tecnoldgicas posibles para la implementacion de
la empresa y poder determinar las caracteristicas Optimas de los recursos que
dispondremos.

El Estudio Técnico de un proyecto de inversion consiste en disefiar la funcion
de produccidn 6ptima, que mejor utilice los recursos disponibles para obtener el

producto deseado, sea éste un bien o un servicio (Lépez, 1).

Para la implementacién del proyecto es esencial la elaboracion de este estudio,
lo que nos permitird estimar la cantidad necesaria de maquinaria para optimizar

Su uso.
4.1 Tamafo del Proyecto
4.1.1 Capacidad Real de Produccion

Banchettos Catering en los primeros meses de funcionamiento estara en la
posibilidad de atender eventos pequefios, con una capacidad maxima de 100

personas por evento.
Posibilidades de expansion

Con el fin de abarcar mayor cantidad de mercado se planea implementar a
partir del segundo afio un plan de marketing publicitario que dé a conocer las
nuevas opciones que Banchettos Catering ofrece en cuanto a capacidad de
atencion por evento; el mismo que estard vinculado con la adquisicion de

mayor cantidad de activos fijos que permitan brindar el servicio.
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4.1.2 Localizacién del Proyecto
Descripcién geografica
Ubicacion

Estara ubicado en la Av. Florencia Astudillo y Alfonso Cordero, frente al Parque
de la Madre (Anexo N° 6)

Justificacién de la zona elegida

Se consider6 esta zona estratégica debido a que es un punto accesible y
concurrido de la ciudad de Cuenca; su cercania a los centros comerciales
como Milenium Plaza y El Vergel y a centros de esparcimiento como el Parque
de la Madre y el Estadio “Alejandro Serrano Aguilar’ permite atraer la atencién
de clientes potenciales que visitan estos lugares, ademas las vias son de facil
acceso para los proveedores, compradores y personal.

Datos generales del local

El edificio es propiedad del Sr. Pablo Vintimilla. Cuenta con cuatro pisos, de los
cuales la planta baja esta destinada para el alquiler y los demas son

departamentos de uso exclusivo de su propietario.

El precio a cancelar mensualmente por el arriendo del local de la planta baja es
de 800,00 délares mas IVA.

El local es lo suficientemente amplio para adecuarlo; ademas cuenta con todos

los servicios basicos que brinden comodidad.
Estacionamiento

El local cuenta con un estacionamiento pequefo, pero al estar ubicado frente al

Parque de la Madre, brinda la opcion de un amplio parqueadero subterraneo.
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4.1.3 Tamaifo del Local
Disefio de la planta

La elaboracién del disefio de la planta donde Banchettos Catering operara, se
lo realiz6é considerando dos aspectos:

Econdmico: cuyas prestaciones permitan aumentar la produccién y reducir los
costos. Estos objetivos se los alcanzara mediante la disminucion de los tiempos
de fabricacion y la correcta distribucién de maquinaria e implementos, evitando
asi la pérdida de tiempo; cuidando siempre la calidad, inocuidad vy

estandarizacion del producto.

Social: brindando las facilidades para que los empleados trabajen

comodamente y desempefien sus funciones en un ambiente seguro.
Distribucion del establecimiento

La distribucion de la infraestructura de la empresa, se lo hizo en base a los

siguientes criterios:

a) Funcionalidad: la ubicacién de los materiales e implementos debera ser de

forma accesible para los empleados.
b) Optimizacion: del espacio para el desplazamiento del personal.

c) Flujo: la distribucion de la zona de produccion permitira que los procesos se

den sin interrupciones.

d) Comodidad: disponer de espacios suficientes para una correcta circulacion

de los trabajadores y traslado de materiales.
e) lluminacién: procurar en lo posible el uso de luz natural.

f) Ventilacion: contar con un adecuado sistema de ventilacion tanto natural

como artificial que permita la salida de olores.
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g) Limpieza: a través de rejillas y canales colocados en puntos claves para

realizar el aseo de la instalacion.

h) Seguridad: el establecimiento dispondra de artefactos de seguridad y

medios de evacuacion necesarios en caso de presentarse una emergencia.

Plano del local

Av  Florermcia Astouciiio
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2 Bodega para manteleria

3 Mesa de eshibicion cuadrada
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8 Mesdn para productos terminados
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24 Bafos
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26.Parqueadero para clientas y
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27 Entrada de vehiculos
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Imagen N° 6
Titulo: Plano del local Banchettos Catering
Coautores: Andrea Nauta — Diana Peralta — Pedro Nauta

La imagen del local a escala 1:100 se encuentra en el Anexo N° 7
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Descripcion del local

Las dimensiones del lugar en donde funcionara Banchettos Catering son las

siguientes:

Longitud: 20m

Frente: 10m

Estacionamiento: 6,5m de longitud por 12,5m de ancho

Debido a las facilidades con las que dispone el local, se distribuy6 al mismo de
la siguiente manera: la parte frontal estd destinada para la oficina de atencion
al cliente y una sala donde estardn dispuestas las mesas con la decoracién

respectiva para la exhibicion de los productos que se ofrece.

En la parte posterior se ubicard la cocina, ya que cuenta con una entrada para
proveedores lo que facilita tanto el ingreso de mercaderia, como el despacho

de productos terminados.

Ademas se dispondra de bodegas separadas para manteleria, menaje y

materia prima.
Infraestructura de los servicios

El local al estar ubicado en una zona céntrica de la ciudad, posee todos los
servicios basicos como: agua, electricidad, alcantarillado, telefonia, internet,

ademas cuenta con vias de acceso, comunicacion y unidades de taxi.
4.2 Determinaciéon de la Materia Prima y Equipos
4.2.1 Descripcion de la Materia Prima

A continuacion se detalla toda la materia prima a utilizarse en base a un menu

establecido:
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Cuadro N° 13

Descripcion de la materia prima: MEGASUPERMERCADO SANTA CECILIA

PRODUCTO PRECIO UNIDAD PRODUCTO PRECIO | UNIDAD
Peras 2,00 KG Nuez 16,00 KG
Huevo 0,13 UND Café 41,17 KG
Crema de leche 3,24 LITRO Puerro 0,80 KG
Harina 1,00 KG Yogurt 1,2 LITRO
Mantequilla 1,60 KG Palmito 9,00 KG
Corvina 11,00 KG Queso cremoso 5,80 KG
Camardn 6,50 KG Tomate 1,00 KG
Cangrejo pulpa 13,50 KG Arandanos 33,00 KG
Echalotes 1,00 KG Pasta de tomate 1,83 KG
Ajo 2,00 KG Miel 7,65 LITRO
Limon amarillo 0,15 UND Polvo de hornear 3,69 KG
Zanahoria grande 1,00 KG Esencia de vainilla | 9,16 LITRO
Gelatina 33,33 KG Leche 0,71 LITRO
Mango 1,25 LITRO Coco 2,25 LITRO
Maracuya 1,25 LITRO Vinagre 2,16 LITRO
Hielo picado 1,00 KG Jugo de naranja 1,50 LITRO
Azucar 1,00 KG

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Limoén 0,05 UND
Platano 0,20 UND
Patatas 0,70 KG
Albahaca morada 0,70 ATADO
Machica 1,00 KG
Aji 0,05 UND
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Cuadro N° 14

Descripcion de la materia prima: SUPERMAXI

PRODUCTO PRECIO | UNIDAD PRODUCTO PRECIO | UNIDAD
Pechugas de pollo 9,50 KG Pimienta de cayena |30,00 KG
Solomillo de cerdo 7,00 KG Hojaldre 3 KG
Vino blanco 4,98 LITRO Champifiones 7,24 KG
Mostaza 4,76 KG Langostinos 23,17 KG
Calamar 3,15 KG Calabacin 2,40 KG
Caviar 73,00 KG Tomillo 0,40 ATADO
Pimiento morrén 2,70 KG Azlcar morena 1,00 KG
Apio 1,66 KG Chispas de chocolate | 15,19 KG
Laurel 35,00 KG Frambuesa 5,00 KG
Cebollin 0,80 ATADO Licor de menta 9,25 LITRO
Aceite 2,66 LITRO Dulce de leche 6,00 KG
Champifién seco 27,60 KG Cebolla 1,34 KG
Bulbo de hinojo 2,31 KG Lechuga crespa 0,73 UND
Aceite de oliva 8,92 LITRO Sal 0,33 KG
Jengibre 2,24 KG Palillos largos 0,01 UND
Sidra 7,22 LITRO Film 2,26 UND
Brotes de soya 23,10 KG Papel aluminio 2,44 UND
Leche evaporada 4,29 LITRO Palillo pequefio 0,43 CAJA
Leche condensada 7,24 LITRO Pimienta 8,00 KG
Polvo de hornear 9,91 KG Camote 2,00 KG
Bicarbonato de sodio |10,00 KG

Autoras: Andrea Rauta - Diana Peralta
Brotes de alfalfa 23,10 KG
Canela 36,60 KG
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Clavo 36,60 KG

Nuez moscada 30,00 KG

Cuadro N° 15

Descripcion de la materia prima: Mercado 10 de Agosto

PRODUCTO PRECIO | UNIDAD
Flor fucsia 0,01 UND
Menta 0,40 ATADO
Pensamientos 0,01 UND
hojas de eucalipto 0,01 UND

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

4.2.2 Proceso de produccién

“‘Es el conjunto secuencial de operaciones unitarias aplicadas a la
transformacion de materias primas en productos aptos para el consumo”
(UCIPFG, 5).

La identificacion adecuada de los procesos productivos que se llevaran a cabo
dentro del negocio, nos permitird planificar la cantidad de equipos necesarios
para la buena marcha de la empresa, evitando asi la compra de materiales
poco Utiles en la produccion del servicio que ofrece Banchettos Catering;

definiendo asi las siguientes lineas de produccion:

Cuadro N° 16

Linea de produccion caliente
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Recepcion
P Almacenamiento Lavado Pelado
de materia » - -
prima
ot ot o [
Servicio Transporte Coccian Cortado

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Cuadro N° 17

Linea de produccion fria

Recepcidn -
) Almacenamiento Lavado Pelado
de materia > - »
prima
servicio - Transporte - Mezcla - Fileteado l——

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Cuadro N° 18

Linea de produccion de bebidas

Recepcion i
. Almacenamiento Lavado Pelado
de materia > » -
prima
Serwvicio - Transporte - Mezcla - Cortado le——

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Descripcién del proceso de produccion
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Recepcion de materia prima: Una vez que nuestros proveedores entreguen la

requisicion respectiva, se procedera a la verificacion del mismo, el cual debe

estar en condiciones Optimas para su uso.

Almacenamiento: la empresa contard con el equipamiento basico para

conservar los alimentos en condiciones adecuadas, cuidando sus cualidades
organolépticas. Se dispondra de frigorificos y congeladores, asi también
bodegas que preserven la calidad de los productos en un ambiente fresco e

higiénico.

Lavado: se implementaran fregaderos que permitan una limpieza adecuada de

la materia prima.

Pelado — Cortado — Fileteado: estos procesos se realizaran de acuerdo al

producto, tratando de obtener siempre su maximo rendimiento.

Coccién — Mezcla: es de gran importancia considerar los diferentes puntos y

métodos de coccion, con un adecuado control de temperatura para cada

alimento.

Transporte: El vehiculo se utilizara para transportar los alimentos colocados en

recipientes que mantengan su temperatura para su posterior servicio.

En cada proceso se debera respetar las Buenas Practicas de Manufactura
(B.P.M.) y Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (H.A.C.C.P.)

4.3 Requerimiento de Equipos y Materiales

El requerimiento de equipos, materiales y utensilios se efectia en funcién de la
oferta gastronémica que se brinda; debido a esto, la compra de los mismos

debe cumplir con las condiciones de funcionalidad, comodidad y precio.

Maquinaria y equipos de cocina
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Cuadro N° 19

Maquinaria pesada

Cantidad Maguinaria o equipo Precio Costo total Proveedor

requerida unitario

1 Cocina tipo chef de 6 quemadores, | 2.600,00 2.600,00 SUPERNORDICOS

mas plancha, mas grill y horno CORONA

1 Horno convencional 1.000,00 1.000,00 SUPERNORDICOS
CORONA

1 Refrigeradora 1.000,00 1.000,00 SUPERNORDICOS
CORONA

2 Fregaderos industriales 800,00 1.600,00 INDUFRIGO

1 Congelador 4.222,20 4.222,20 EQUINDECA

4 Mesas de trabajo 2,00 x 1,00 425,90 1.703,60 EQUINDECA

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Cuadro N° 20

Material liviano

Cantidad Maquinaria o equipo Precio Costo Proveedor
requerida unitario total
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1 Licuadora 50,00 SUPERNORDICOS
CORONA

1 Batidora 50,00 50,00 SUPERNORDICOS
CORONA

1 Microondas 250,00 250,00 INDUFRIGO

1 Balanza 133,84 133,84 EQUINDECA

2 Sartenes 20 cm 29,39 58,78 EQUINDECA

4 Sartenes 25 cm 37,94 151,76 EQUINDECA

3 Sartenes 30 cm 52,70 158,10 EQUINDECA

2 Set de cuchillos 9,00 18,00 CORALCENTRO

3 Olla de trabajo pesado 7qt 82,70 248,10 EQUINDECA

1 Olla de trabajo pesado 25qt 163,11 163,11 EQUINDECA

1 Olla de trabajo pesado 15.5qt 113,36 113,36 EQUINDECA

3 Cacerolas de2 3/4 It 22,60 67,80 EQUINDECA

1 Colador chino 45,68 45,68 EQUINDECA

2 Cernidor doble malla 15 cm 8,72 17,44 EQUINDECA

5 Bowl 1,5 It 2,58 12,90 EQUINDECA

6 Bowl 3 It 4,05 24,30 EQUINDECA
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5 Bowl 51t 6,19 30,95 EQUINDECA
4 Bowl 8 It 10,72 42,88 EQUINDECA
4 Bowl 13 It 14,54 58,16 EQUINDECA
10 Cuchara soélida 33 cm 2,89 28,90 EQUINDECA
3 Cuchara perforada sélida 33 cm 2,70 8,10 EQUINDECA
3 Cuchar6n 12 oz 6,37 19,11 EQUINDECA
2 Batidor de alambre delgado 30,48 11,15 22,30 EQUINDECA
1 Batidor de alambre grueso 30.9 13,20 13,20 EQUINDECA
3 Pinza trabajo pesado 30 cm 4,41 13,23 EQUINDECA
2 Pinza trabajo pesado 24 cm 3,11 6,22 EQUINDECA
2 Pinza para hielo 1,30 2,60 EQUINDECA
3 Espatula de temperatura 24 cm 10,71 32,13 EQUINDECA
2 Espatula de temperatura 34 cm 14,14 28,28 EQUINDECA
1 Espatula repostera 35 cm 6,20 6,20 EQUINDECA
1 Majador para papas 7,24 7,24 EQUINDECA
1 Jarras térmicas para bebidas 591 ml 17,94 17,94 EQUINDECA
1 Cafetera/servidor de ac. Inox. 10 oz 16,17 16,17 EQUINDECA
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2 Jarra para agua de ac. Inox. 2 Its 42,63 EQUINDECA
1 Termometro proaccurate quick tip 9,47 9,47 EQUINDECA
3 Bandeja redonda elegante para el svc | 8,00 24,00 EQUINDECA
35.7 cm de diam.
3 Charol redondo anti. 28 cm de diam. 17,24 51,72 EQUINDECA
1 Organizador de barra (6 | 6,98 6,98 EQUINDECA
compartimientos)
2 Descorchador 11,72 23,44 EQUINDECA
1 Manga pastelera plastificada 35.56 cm 5,55 5,55 EQUINDECA
2 Molde para hornear 24 cm 7,07 14,14 EQUINDECA
2 Jarra Arc de 1.3 Its 5,62 11,24 EQUINDECA
5 Samobares 65,05 325,25 CORALCENTRO

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
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Cuadro N° 21

Menaje
Cantidad requerida Maquinaria o equipo Precio unitario Costo total Proveedor
10 Cucharas grandes 3,42 34,20 EQUINDECA
200 Cuchillos grandes 3,93 786,00 EQUINDECA
200 Tenedores grandes 4,75 950,00 EQUINDECA
200 Cuchillos entremés 3,69 738,00 EQUINDECA
200 Tenedores entremés 4,13 826,00 EQUINDECA
200 Tenedores entrada 3,42 684,00 EQUINDECA
200 Cuchillo entrada 3,83 766,00 EQUINDECA
150 Cucharas pequefias 3,96 594,00 EQUINDECA
40 Cucharas salsa 2,26 90,40 EQUINDECA
200 Copa vino 3,38 676,00 EQUINDECA
150 Copas Agua 3,73 559,50 EQUINDECA
150 Copa Flauta 3,47 520,50 EQUINDECA
130 Platos Base 3,91 508,30 EQUINDECA
200 Platos tendidos 3,14 628,00 EQUINDECA
200 Platos entremés 2,85 570,00 EQUINDECA
200 Plato Assiette postre 6,20 1.240,00 EQUINDECA
200 Plato entrada 2,85 570,00 EQUINDECA
40 salseras 1,60 64,00 EQUINDECA

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
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Cuadro N° 22
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Manteleria
Precio Cantidad Precio 15% para Subtotal Variedad de
por metro | de metros reposicion colores: 7

Servilletas 45x45cm 10,00 25 250 37,5 287,5 2012,50
Manteles mesas redondas 10,00 25 250 37,5 287,5 575,00
Manteles mesas rectangulares 10,00 7,5 75 11,25 86,25 172,50
Sobremantel redondo 9,30 20 186 27,9 213,9 1497,30
Sobremantel rectangulares 9,30 6 55,8 8,37 64,17 449,19
Faldones redondo 2,50 20 50 7,5 57,5 115,00
Faldones rectangulares 2,50 2,5 6,25 0,9375 7,1875 14,38
Organzas 2,00 100 200 30 230 1610,00
Mano de obra 150,00 150,00
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4.4 Analisis de los Proveedores

El componente de los proveedores es el segmento del entorno operativo que
incluye todas las variables relacionadas con los individuos o entidades que
suministran los recursos necesarios para reproducir bienes o servicios.
Aspectos como: Cuantos ofrecen recursos especificos para la venta, la relativa
calidad de los materiales ofrecidos para los diferentes proveedores, la
confiabilidad en las entregas del proveedor y los términos de crédito ofrecidos
por los proveedores, son todos importantes para gerenciar eficaz y
eficientemente una organizacion (Universidad de Colombia, 1).

La explicacion anterior nos proporciona una vision amplia y las razones por las
cuales el estudio y andlisis de proveedores es de vital importancia en la

realizacion de un proyecto de inversion.

Debido a que el proyecto de servicio de catering no se limita solamente a una
diferenciacion de precios, sino al contrario, lograr la fidelizacion de la clientela
mediante ventajas competitivas, surge la necesidad de buscar los proveedores
mas apropiados, que nos ayuden a cumplir este propdsito enfocado a una

ganancia mutua.

Para emprender un negocio de esta clase es necesario identificar excelentes
proveedores, los cuales proporcionen calidad en la materia prima y garantia en

los equipos y artefactos que se deseen adquirir.

Debemos identificar empresas con productos que puedan brindarnos un

equilibrio entre costo y calidad, por lo cual seleccionamos los siguientes:

e Equindeca
¢ Indufrigo
e Superndrdicos Corona

¢ Mega supermercado “Santa Cecilia’

e Supermaxi
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e Almacenes LIRA
e Mercado “10 de Agosto”

A continuacion detallaremos los aspectos mas importantes de cada proveedor,
en base a las siguientes variables: ubicacion geografica, productos que
ofrecen, sus proveedores, precios, disponibilidad, descuentos por volumen,
condiciones de crédito, seguridad en la entrega de pedidos, el tipo de clientes

que atiende y la aceptacion que tiene dentro del mercado.

FQUINDECA

SOLUCIONES PARA HOTELERIA Y GASTRONOMIA ClA

Equindeca

Imagen N° 7
Titulo: Logo de Equindeca
Fuente: www.equindeca.com

a) Ubicado en la Avenida de las Américas y Mariscal Lamar 24-205.
b) Ofrece equipos para hoteles y restaurantes.

c) Entre sus proveedores mas destacados estan: TRAMONTINA,
Electrolux, Cleveland, Royal, HACEB, etc.

d) Los precios varian segun la marca de la mercaderia (Anexo N° 8).
e) Brinda una amplia gama de productos continuos.
f) El descuento aplica segun el volumen que se adquiera.

g) No manejan un sistema de crédito directo, sino mediante tarjetas de
crédito.

h) Sus caracteristicas son la puntualidad, responsabilidad y garantia.

i) Ofrece una atenciéon permanente a clientes vinculados a la hoteleria y
restauracion.

j) Esreconocida por la calidad y variedad de productos que brinda.
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Indufrigo

a) Ubicado en la Avenida de las Américas s/n y Avenida Escandon.
b) Ofrece equipos para establecimientos de comida.

c) Entre sus proveedores destacados esta: Facopa.

d) Los precios van ligados a la marca del producto (Anexo N° 8).

e) Se destaca por la venta de equipos destinados para pequefias y
medianas empresas.

f) Solamente ofrece un descuento si las compras se realizan al contado.
g) El descuento aplica segun el volumen de compras.

h) El tipo de crédito que manejan es con tarjeta de crédito a 3 meses sin
intereses.

i) Proporciona puntualidad, responsabilidad y garantia.
j) Brinda una atencion a clientes de pequefias y medianas empresas.

k) Sus productos son ideales para microempresas que estan en
expansion. No tienen un amplio reconocimiento, pero su atencion es de
primera.

Superndrdicos Corona

MANRIQUE E HIJOS CIA LTDA

Imagen N° 8
Titulo: Logo de Supernérdicos Corona

a) Ubicado en la Avenida de las Américas y el Batan.
b) Ofrece equipos para establecimientos de comida.
c) Entre sus proveedores destacados estan: Facopa, Mabe y Durex.

d) Los precios van ligados a la marca del producto (Anexo N° 8).
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e) Se destaca por la venta de equipos destinados para medianas
empresas.

f) Solamente ofrece un descuento si las compras se realizan al contado.
g) El descuento aplica segun el volumen de compras.

h) El tipo de crédito que manejan es con tarjeta de crédito a 3 meses sin
intereses.

i) Proporciona puntualidad, responsabilidad y garantia.
j) Brinda una atencion a clientes de medianas empresas.

k) Cuenta con algunos afios en el mercado.

Megasupermercado “Santa Cecilia”

megasupermercado [@°>

Imagen N° 9
Titulo: Logo de Megasupermercado “Santa Cecilia”
Fuente: de www.coopjep.fin.ec/guia_negocios

a) Esta ubicado entre la calle Mariscal Lamar y Toméas Ordoiiez
b) Brinda productos frescos y de calidad.

c) Sus proveedores son industrias reconocidas en el pais.

d) Los precios varian segun el producto.

e) Los clientes pueden acceder a una tarjeta que les proporciona el 3 % de
descuento en todas sus compras.

f) Aplica descuento por volumen.

g) No manejan un sistema de crédito directo, sino mediante tarjetas.
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h) Proporciona puntualidad, responsabilidad y garantia.

i) Ofrece una atencidn permanente a entidades publicas y privadas
(hoteles, restaurantes).

j) Es una empresa joven ubicada en un punto estratégico de la ciudad,
caracterizada por una amplia gama de productos, que ha logrado un
gran posicionamiento en el mercado.

Supermaxi

SUPERMAXI

el placer de comprar

Imagen N° 10
Titulo: Logo de Supermaxi
Fuente: www.redceres.org

1. Cuenta con tres sucursales en la ciudad de Cuenca: El Vergel, Plaza de
las Américas y Centro Comercial Miraflores.

2. Posee una amplia gama de alimentos frescos, enlatados y sobre todo
productos importados de excelente calidad.

3. Sus proveedores son empresas reconocidas a nivel mundial, ademas de
contar con una marca propia.

4. Los precios varian segun el producto y la marca.

5. Se aplica un descuento para clientes afiliados a la cadena de beneficios
de Supermaxi.

6. El descuento también aplica de acuerdo al volumen.
7. No manejan un sistema de crédito directo, sino mediante tarjetas.
8. Proporciona puntualidad, responsabilidad y garantia.

9. Ofrece una atencidon permanente a entidades publicas y privadas
(hoteles, restaurantes) y también al publico en general.
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10.Es la cadena de supermercados mas grande del pais con 55 afios de
experiencia. Cuenta con 29 locales a nivel nacional en los que se ofrece
productos y servicios de optima calidad.

Almacenes LIRA

Imagen N° 11

Titulo: Logo de Almacenes LIRA

Fuente: www.behance.net

1. Su local principal est4 ubicado entre las calles Antonio Borrero 10-68 y
Mariscal Lamar.

2. Posee una amplia gama textil de excelente calidad, por ejemplo:
terciopelo, polares, gabardinas, sedas, camisas, toalla, manteles, tapices
y cortinas.

3. Cuenta con proveedores nacionales y extranjeros.
4. Los precios varian segun el producto y la marca (Anexo N° 8).

5. En temporadas especificas, aplica hasta un 50% de descuento en
mercaderia seleccionada.

6. El descuento también aplica de acuerdo al volumen.
7. Manejan un sistema de crédito directo y mediante tarjetas.
8. Proporciona garantia en sus productos.

9. Como servicio adicional, ofrecen la entrega a domicilio, en ventas al por
mayor; y en ventas al por menor depende de la cantidad de la compra y
la distancia.

10.Almacenes Lira cuenta con 43 afos de servicio a la comunidad en linea
de telas, posee tres locales con un moderno sistema de facturacion.
Ademas dentro de sus politicas prima el contar con un buen equipo de
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colaboradores, mantener el didlogo para llegar a un acuerdo, constancia,
en especial una buena atencion y amabilidad con el cliente.

Mercado “10 de Agosto”

Titulo: Mercado “10 de Agosto”
Autoras: Andrea Nauta — Diana Peralta
Fecha: 15 junio 2013

a) Esta ubicado en la calle Larga y General Torres

b) Brinda productos frescos.

c) Los precios son econémicos y varian segun el producto.
d) No aplica descuento y la compra es al contado.

e) El descuento aplica de acuerdo al volumen de compras.
f) No maneja un sistema de crédito.

g) Proporciona precios fijos.

h) Ofrece una atencién permanente al publico en general.

i) Es una entidad publica, recién remodelada, que expende productos de
primera necesidad.
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CAPITULO 5
ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Para el desarrollo del plan de negocios bajo el cual Banchettos Catering
operara, es importante determinar el aspecto funcional y legal, los cuales

definen la forma de interaccion dentro y fuera de su organizacion.

No se refiere sélo a considerar el nimero de niveles organizativos que tiene la
empresa o la cantidad de personas controladas por un solo jefe, sino su forma
de coordinacion entre las distintas partes de la misma, los factores externos
que la influyen y, por consiguiente, que tipo de estructura organizativa

predomina y si su funcionamiento es el correcto o esperado (Gill, 132).

5.1 Estructura Funcional

“Todas las operaciones de catering exigen un cierto nivel de responsabilidad
funcional de cada persona” (Ismail, 199). Es por ello que para Banchettos
Catering, el definir como y quién desempefiard las funciones designadas le
permitira tener un mayor control de la empresa y sobretodo lograr una

coordinacién grupal con la finalidad de alcanzar la meta planteada.
5.1.1 Estructura organica

El organigrama planteado para empezar las operaciones es el siguiente:
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Cuadro 23

Estructura orgénica

N
BANCHETTOS
CATERING
Jefe de Administracion JefedeProduccidny
y Marketing Servicio
P N
Chef Mesero Principal
T /'\j
Ayudante de Cocina Pastelero Meseros
S N S
Vajillero
./
Personal de montajey
desmontaje
S

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Asignacién de funciones basicas a cada cargo

En el servicio de catering, los empleados desempefian un papel distinto, a

continuacion describiremos cada una de ellas:

Jefe de Administracion y Marketing: se involucra directamente con el cliente
a mas del manejo econdmico de la empresa. Entre sus actividades a
desempefar estan:

¢ Informar oportunamente las condiciones y servicios que la empresa ofrece.

e Autorizar las requisiciones al almacén y 6rdenes de compra.

¢ Notificar el costo y consumo promedio.

e Buscar soluciones para mejorar el costo de operacion.
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e Establecer programas de incentivos en ventas.

e Administrar adecuadamente los recursos materiales.

e Esta a cargo de las relaciones publicitarias.

¢ Responsable del aspecto financiero.

e Responsable de las actividades de venta.

Jefe de Produccién y Servicio: es quien dirige todas las actividades
vinculadas al catering. Sus funciones principales son:

e Contratar al personal.

e Ensefiar, aclarar, informar y explicar los trabajos a realizar.

e Llevar el listado de horarios de trabajo, dias libres y vacaciones, asi como
velar por su cumplimiento.

e Controlar que el equipo cumpla con sus funciones designadas.

e Trabajar en relacion estrecha con el chef para desarrollar los menus.

e Se encarga de realizar las compras.

e Controlar las notas de pedido del cliente.

Chef: asigna las atribuciones a los encargados de la cocina y de la preparacion

de los alimentos. Entre sus funciones estan:

e Dirigir la cocina y se responsabiliza ante la direccion de su buen
funcionamiento.

e Cuidar que las preparaciones a ser servidas, cumplan las condiciones
exigidas para el servicio.

e Distribuir el trabajo en la cocina.
e Proponer a la direccion: ascensos, ampliacién o reduccion de la brigada.

e Vigilar la limpieza, orden, aptitudes y actitudes del personal; asi como el
cumplimiento de normas establecidas en el manejo de los equipos.
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e Realizar la lista de compras.
e Cuidar la cantidad y rendimiento de la materia prima.

e Informar a la direccion de los promedios obtenidos en la salida de
existencias.

Ayudante de cocina: ejecuta los trabajos de apoyo en la cocina y esta

capacitado para realizar tareas como:

e Cuidar el orden, colocacién y limpieza de los utensilios.

e Realizar las preparaciones solicitadas por el chef.

e Despejar las mesas de trabajo de restos y herramientas.

e Guardar géneros crudos o cocidos en sus respectivos lugares y recipientes.
e Retirar de la bodega la materia prima requerida.

e Lavar, pelar y cortar los productos.

Encargado de la limpieza general de las instalaciones de la cocina.
Pastelero - Repostero: realiza todas las elaboraciones dulces. Dentro de sus
funciones estéan las siguientes:

e Elaborar las preparaciones de reposteria, pasteleria, panaderia y confiteria.

e Preparar masas de harina para la cocina, colaborando con ésta en la
elaboracion de algunos platos: tartaletas, bocaditos, hojaldres.

Mesero Principal: es el responsable del servicio y del correcto funcionamiento

del equipo a su cargo. Sus actividades son:

e Supervisar la calidad, rapidez, cortesia y continuidad en el servicio que
prestan los meseros a los clientes.

e Revisar que los trabajos rotatorios se lleven a cabo segun lo previsto, en
caso contrario indicar las correcciones pertinentes.

e Capacitar al personal segun los estandares de la empresa.
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e Revisar las dotaciones de suministros generales, utensilios y cuberteria;
registrando las necesidades en las requisiciones respectivas.

e Ayudar a los meseros.

e En caso de quejas, debe solucionarlas de inmediato y reportarlas a la
direccion.

Mesero: es el responsable de brindar el servicio en cualquiera de sus

modalidades. Entre sus funciones destacan:

e Esta obligado a prestar un servicio amable, cortés y con un alto grado de
profesionalismo y compafierismo.

e Mantener y practicar los preceptos en limpieza del area e instrumentos de
trabajo.

e Encargado de resolver en primera instancia o reportar al mesero principal la
gueja de los clientes.

¢ Eventualmente ayuda en el montaje de mesas.
¢ Retira los utensilios y vajilla usada.
e Aprovisiona constantemente la mesa donde se necesite materiales extras.

Responsables de montaje y desmontaje: transportan las preparaciones al
lugar del evento, ademas de la ubicacion correcta de las sillas y mesas para el

servicio; siendo los encargados de la vajilla y menaje.

Vajillero: Realiza la limpieza de los utensilios, materiales, vajilla y menaje

utilizado. Ademéas del aseo y desinfeccién de la cocina en general.
Perfil del talento humano

Actualmente el personal que trabaja en el area gastronémica, no solo se limita
a preparar buenas recetas en cuanto a sabor y textura; sino también deben ser

capaces de coordinar, administrar y buscar el mayor de los rendimientos dentro
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de una cocina. Es por ello que para la seleccion de los empleados de
Banchettos Catering se ha definido el siguiente perfil:

Jefe de Administracion y Marketing: Es el gestor, que dirige la cocina desde
el punto de vista estratégico, tiene la capacidad de liderar, organizar el servicio
al cliente, relaciones interpersonales con actitud positiva, activa y disciplinada
dispuesta al trabajo en equipo, adaptabilidad a los cambios organizacionales y

aprendizaje continuo.

Jefe de Produccién y Servicio: Debe poseer conocimientos de gestion y
organizaciéon de la produccién, direccibn de talento humano y seguridad
alimentaria. Ademas, en funcién de las necesidades de la empresa se debera
completar con conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, nuevas

tecnologias de produccién y conservacion, dietética, nutricion y microbiologia.

Chef: Aporta la sensibilidad, el conocimiento de la técnica y la parte de cultura
de la alimentacion. Se encargara de controlar los procesos, las materias
primas y el producto final para conseguir siempre los resultados esperados.
Ademas debera encargarse de la mejora de rendimientos, revision de fichas

técnicas.

Ayudante de cocina: En muchos casos estos puestos los ocupan personas
sin mucha experiencia previa en cocina, pero con capacidad para trabajar de

forma ordenada, limpia y siguiendo las 6rdenes de trabajo.

Mesero Principal: por su papel de guia y coordinador del equipo de meseros
en las actividades de servicio, debe contar con una actitud de liderazgo y
comparnerismo ademas debe aplicar normas de limpieza, higiene, manipulacion

basica de alimentos y puesta a punto del comedor.

Mesero: La profesién de mesero es una mezcla de trabajo mental y fisico ya
que requiere destrezas, conocimiento, ingenio para la realizacion de sus

actividades.
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Pastelero — Repostero: deberd estar capacitado para dominar las fases
criticas del proceso de elaboracién, presentacién y conservacion de productos

de pasteleria, aplicar estrategias de seguridad e higiene en todos los procesos.

Responsables de montaje y desmontaje: deben ser agiles, ademas de

poseer cualidades como el trabajo en equipo y sobretodo responsabilidad.

Vajillero: Este es uno de los papeles mas importantes en una cocina. Si falla la
limpieza y la desinfeccion se pone en peligro a toda la organizacion. Por esta
razén, los encargados de limpieza deben conocer los protocolos y el material a

utilizar en cada caso.
5.1.2 Cualidades del talento humano

A continuacion se detallaran las cualidades principales que los empleados

deben poseer para formar parte de la empresa:

Vocacion: el estar inmerso en la industria gastronémica, involucra adquirir
conocimientos constantemente, largas jornadas de trabajo, estar expuesto a
temperaturas extremas y sobretodo el estrés que genera el realizar esta

actividad, solo puede tolerarse gracias al amor y pasion por lo que se hace.

Puntualidad: este valor debe ser reflejado tanto en las horas de ingreso a la
empresa como al realizar las preparaciones a tiempo, sin que ello involucre

alterar la calidad del producto.

Organizacion: el manejo de diferentes herramientas, recipientes y géneros,

exige orden.

Buena Administracién: el funcionamiento de una cocina depende en su
totalidad de la correcta administracion del equipo humano que en ella trabajan,
lo que implica lograr el mayor provecho y rendimiento posible tanto de los

materiales con los que trabaje, como de los géneros y desperdicios.
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Compaierismo: Convivencia cordial, colaboracion y apoyo en el trabajo entre

los componentes de la brigada y respeto hacia los demas.

Iniciativa: el trabajar en una empresa no es solo limitarse a cumplir con las
funciones asignadas, es también aportar conocimientos e ideas creativas que

permitan brindar un mejor servicio y un lugar mas cémodo para trabajar.
5.1.3 Proceso de contratacion del talento humano

“Para contratar al personal, seguiremos algunos pasos que nos permitan ubicar

de la mejor forma a la persona idénea en el puesto correcto” (Hellriegel, 362).

Reclutamiento: para la convocatoria a los posibles aspirantes que desean

formar parte de nuestra empresa, se utilizara los siguientes medios:

a) Medios electronicos: se creard un anuncio en la péagina web
ClasificadosCuenca.com, dando a conocer las vacantes disponibles y el

perfil que el aspirante debe cumplir.

b) Avisos de empleo: se publicara una nota en el diario “El Mercurio”, en el
cual se especificard las aptitudes que el candidato a ocupar el puesto
debera poseer. También se anunciara en los carteles informativos de las

escuelas de Gastronomia de la ciudad.

Seleccidn: una vez convocados todos los aspirantes se procedera a realizar el

proceso de seleccion en base a los siguientes aspectos:

a) Curriculo: debera estar bien escrito, claro, conciso, facil de leer y de

entender.

b) Verificacion de referencias: debido a que la informacion proporcionada
por el aspirante puede ser falsa, deberemos verificarla antes de

continuar con el proceso.
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c) Entrevista: preseleccionados los candidatos, se los llamara a una
entrevista con el fin de identificar la actitud de cada uno ellos frente a

una serie de preguntas que se les realizara.

d) Prueba: requiere que el candidato ejecute simulaciones reales del cargo

a ocupar, mediante las cuales se medira sus destrezas y habilidades.

Capacitacion: es importante que el personal nuevo se adapte a la forma de
operacion de la misma, es por ello que a través de una capacitacion
personalizada intentamos que el empleado se sienta a gusto y sobretodo se

comprometa a alcanzar los objetivos planteados.
5.1.4 Identificacion de canales de comunicacion

“Sin una comunicacion efectiva, los administradores no pueden lograr sus
objetivos, afectando la estabilidad de la empresa” (Hellriege, 448). Por lo que
es necesario identificar los canales de comunicacion mas relevantes cuya

implementacion permita la interaccion tanto de empleados como de directores.

Banchettos Catering pretende establecer los métodos mas adecuados para
recibir y transmitir la informacién necesaria para la toma de decisiones dentro
de la organizacion; razén por la cual, es preciso detallar los tipos de canales

con los cuales se trabajara.

Canal Formal: la informacién que la empresa transmita sera clara y veraz,
usando un lenguaje prudente cuando la ocasion lo requiera. De igual manera
se enviara mensajes a los diversos niveles de la entidad en la que participen

todos los integrantes, proporcionando retroalimentacion a la administracion.

Canal Informal: los rumores dentro de una organizacion jamas podran
eliminarse, por lo tanto se debe aprender a usarlos para enviar y recibir

mensajes de manera prudente.
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Se planea adoptar diversas formas de comunicacion, incluyendo interacciones
frente a frente, llamadas telefénicas, correos electronicos, notas colocadas en

el tablero de avisos, informes.
5.1.5 Motivacién

Los individuos se adaptan constantemente a diversas situaciones para
satisfacer sus necesidades y mantener el equilibrio emocional. Esto se puede
definir como un estado continuo de adaptaciéon, en el cual no se busca
simplemente satisfacer las necesidades primarias, sino mas bien las de orden

superior.

El ambiente entre los miembros de la organizaciéon se llama clima
organizacional y esta estrechamente ligado al grado de motivacién de las
personas. Cuando éstas se encuentran muy motivadas, existe una mejoray se
traduce en relaciones satisfactorias, que se caracterizan por actitudes de
animo, interés, colaboracién irrestricta. Sin embargo, cuando estan poco
motivadas, sea por frustracion o por la imposicién de barreras para la
satisfaccion de las necesidades, suele deteriorarse y se caracteriza por estados
de depresion, desinterés, apatia, insatisfaccion, y en casos extremos puede

llegar a episodios de inconformismo y agresividad (Chiavenato, 260).

Banchettos Catering intenta lograr que cada integrante del equipo se
comprometa y se involucre con nuestros objetivos, para lo cual es necesario
que exista una motivacién constante hacia ellos, ya sea por medios monetarios

0 una recompensa no material.

Nuestra empresa no se limita Unicamente a brindar un excelente servicio a la
ciudadania, sino también se enfoca en ofrecer una calidad de vida laboral para

cada uno.

Dentro del proceso requerido para lograr productos de calidad, no se necesita
solamente de la adquisicion de materia prima en 6ptimas condiciones o el

disponer de la mas alta tecnologia, sino que el factor humano desempefa el
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rol mas importante en el desarrollo de las operaciones. La motivacion es parte
esencial para lograr que los empleados se involucren con este fin. De esta
manera se sentiran comprometidos en cumplir con las tareas encomendadas,

siendo participes de las decisiones tomadas en la organizacion.

A continuacion se explica graficamente los elementos que intervienen en la

motivacion: Cuadro N° 24

Elementos que intervienen en la motivacion de un empleado

Personas Conocimiento Personas
+ — eficaces
Personas 4+ Habilidades Mejores
eficaces _ productos
Mejores Mejores Aumento de
productos + servicios — ventas
Aumento de 1 Mayor _ Aumento de
ventas productividad ganancias
Aumento de 4 Recompensas — Personas
ganancias a las personas motivadas

Autor: Idalberto Chiavenato

Fuente Comportamiento Organizacional

Para mejorar el animo y el clima de trabajo, se planifica aplicar diferentes

estrategias:

Factor monetario: el pago de un salario justo y a tiempo es un excelente

motivador para que los trabajadores tengan confianza y estén comprometidos.
Ademas se ofrecera bonificaciones e incentivos a quienes demuestren

iniciativa y buen desempefio en sus actividades.
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Factor extra monetario: el reconocer las habilidades de los empleados y

premiarlas grupalmente hara que el trabajo en equipo se fomente, evitando en

cierta medida la envidia y el egoismo.

Enriquecimiento de las tareas: la capacitacion constante a nuestro equipo de

trabajo, le permitird adquirir mayor conocimiento e involucrarlo gradualmente

con tareas mas complejas que satisfagan su deseo de superacion.

A fin de lograr una relacion de reciprocidad entre el personal y la empresa,

Banchettos Catering prevé cumplir con los siguientes lineamientos:

Cuadro N° 25

Lineamientos de Banchettos Catering

Organizacién

Empleados

Ofrecer un excelente lugar para
trabajar.

Reconocer y recompensar el
desempefio através de salarios e

incentivos.

Brindar oportunidades de crecimiento.

Participar en la toma de decisiones.
Poseer libertad y autonomia.
Apoyo Yy respaldo.

Empleabilidad y ocupabilidad.
Compafierismo.

Diversion, alegria y satisfaccion.

Calidad de vida en el trabaio.

Enfoque en la misién de la organizacion.

Enfoque en la visién de futuro.
Enfoque en el cliente.

Enfoque en metas y resultados.
Enfoque en las mejoras y desarrollo
continuos.

Enfoque en trabajo participativo de
equipo.

Compromiso y dedicacion.

Talento, habilidades y competencias.
Aprendizaje y crecimiento profesional.

Etica y responsabilidad.

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta 1

Un producto de buena calide
de materia prima en Optimas condiciones, ni maquinaria de ultima tecnologia; el
método de como se preserve el ambiente en donde estaran ubicados los
es un factor

alimentos y el lugar donde se procesarda los mismos,

determinante para la prestacion de un buen servicio. Recordemos que
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estamos trabajando con materias susceptibles a descomposicion y en su
estructura organica existen agentes contaminantes que al no ser eliminados de
una forma adecuada, implicaria poner en riesgo la salud de los clientes y la
imagen de la empresa. Es por ello que un procedimiento adecuado de

sanitizacion dentro del local como de los empleados, es de vital importancia.

A continuacion se detallan los parametros mas importantes que debe cumplir el

personal de Banchettos Catering:

a) Asistir a sus puestos de trabajo, bafiados, rasurados en el caso de los
hombres, con la ufias cortas y limpias, sin ningun tipo de pintura en el

caso de las mujeres.

b) Mantener el cabello recogido las mujeres y los hombres cabello corto en
el area de servicio y con malla en el area de cocina para manipular los

alimentos.
c) Lavarse las manos antes y después de la manipulacién de alimentos.

d) Utilizar curitas y vendas en caso de tener cortes o heridas y cubrirlas con

guantes de latex.
e) No se podra fumar o tomar mientras labora dentro del establecimiento.
f) Cuidar la apariencia fisica.
g) Emplear utensilios limpios para la preparacion de alimentos.

h) Utilizar el uniforme otorgado por la administracion para sus labores con

cuidado y siempre manteniéndolos limpios.
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Uniformes

Dentro del contrato del personal, estara establecido que la empresa le otorgara
un uniforme nuevo a cada empleado de acuerdo al cargo que desempefie, el
mismo que consta de las siguientes piezas:

Cocinero, Ayudante de cocina, Pastelero:

e Gorro de cocina

e Cofia

e Chagqueta
e Pantalon
e Delantal

e Limpiones

Meseros

e Delantal de servicio

e Limpiones

Vajillero y responsables de montaje:

e Camiseta con el logo del establecimiento

Nota: Todos los empleados deberan utilizar zapatos negros antideslizantes y

cerrados.

5.2 Estructura Legal

Al iniciar un nuevo negocio, se debe elegir la forma de disposicion legal, que
permita determinar la manera en la cual Banchettos Catering estara
representada. Las opciones basicas son la empresa de propiedad individual, la
sociedad y la corporacién. Debiendo especificar cual de ellas es la que mas se

ajusta a las necesidades de la organizacién (Longenecker, 211).
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5.2.1 Seleccién de la estructura legal

Banchettos Catering para su constitucion legal planea ser una sociedad de
hecho, debido a que sus caracteristicas son las mas adecuadas para una

empresa que recién estd comenzando, siendo estas las siguientes:
a) Se constituyen con dos 0 mas socios.

b) No cumple con los requisitos para constitucion establecidos en la ley de

compafias.
c) Paga impuestos al Servicio de Rentas Internas (SRI).
d) No esta sometido al control de la Superintendencia de Compafiias.

Segun el Codigo de Comercio en su Art. 498 y 499, una sociedad comercial
sera de hecho cuando no se constituya por escritura publica; por ende no es
persona juridica. Los derechos que se adquieran y las obligaciones que se
contraigan para la empresa social se entenderan adquiridos o contraidos a
favor o a cargo de todos los socios de hecho. Las estipulaciones acordadas por

los asociados produciran efectos entre ellos.

Banchettos Catering estara integrado por dos socios y para constituirla se
necesita obtener el nUmero de RUC, las copias de las cédulas de los socios, el
impuesto predial, contrato de arrendamiento; al cual se le adjuntara otros

requisitos indispensables para iniciar con sus operaciones.
5.2.2 Permisos y Obligaciones

A continuacién se detallara los permisos con los que debe contar el local para

su funcionamiento:
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Obtencion del RUC

Para cumplir con las obligaciones tributarias en base a la ley, la obtencion del
RUC es muy importante, razén por la cual se detallan a continuacién los
requerimientos necesarios:

a) Original y copia de la cédula de ciudadania.

b) Presentacion del certificado de votacion del dltimo proceso electoral.

c) Original y copia del comprobante de pago del impuesto predial del afio
actual o del afio inmediatamente anterior.

Permiso de Funcionamiento
Para obtener el permiso se debe acudir a la dependencia de Control Municipal
con los siguientes requisitos:

a) Copia del RUC.

b) Copia del Predio Urbano donde funciona el local.

c) Copia de la cédula de ciudadania y certificado de votacion.

Al presentar estos documentos la dependencia emitira una resolucién en la
cual se especificara si el local puede o no funcionar en el lugar establecido,
ademas de acuerdo con el metraje y actividad a desarrollar se emitira la

respectiva orden de pago.
Permiso Sanitario

Este requisito es esencial, ya que todo establecimiento ligado con la
manipulacion de alimentos necesita un control sanitario anualmente. Este
documento es entregado por el Ministerio de Salud, en la dependencia mas
cercana al negocio. Los requisitos son:

a) Formulario de solicitud llenado y suscrito por el propietario.

b) Copia del Registro Unico de Contribuyentes (RUC).
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c) Copia de la cédula de ciudadania del propietario del establecimiento.
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d) Copia del certificado de Salud del responsable del establecimiento,
debidamente registrado en el Ministerio de Salud Publica.

e) Plano del establecimiento a escala 1:50.
f) Croquis de ubicacion del establecimiento.
g) Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

h) Copia del o los certificados de salud del personal que labora en el
establecimiento, conferido por un Centro de Salud del Ministerio de
Salud Publica.

Patente Municipal
El permiso de Patente es concedido por el municipio de la ciudad y es para las

entidades que desarrollen actividades econdmicas y empresariales. Sus

requisitos son los siguientes:

a) Formulario de declaracién de patente municipal debidamente lleno y
suscrito por el propietario.

b) Copia del Predio Urbano donde funcionara el local.
c) Copia del RUC.

d) Copia de la cédula y certificado de votacion de las ultimas elecciones del
propietario.

e) Metraje del local aproximadamente.
Impuesto a los Bomberos
Para poder acceder al certificado de haber cancelado el impuesto a los
bomberos se debe realizar los siguientes pasos:

a) Presentar solicitud dirigida al Benemérito Cuerpo de Bomberos.

b) El supervisor indicara la hora y la fecha en que iran a realizar la
inspeccion de la empresa.
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c) Los bomberos emiten un informe en el cual indican si se encontrd
desperfectos.

d) Se debe pagar un impuesto de acuerdo a la categoria del
establecimiento

e) Se recibe un certificado, nuevamente se realiza una inspeccién del
establecimiento.

Existen algunos requerimientos importantes para que se pueda acceder a dicho
permiso para lo cual se debe presentar la copia de la cédula de identidad,

contrato de arrendamiento y el RUC.
Rotulos y Publicidad Exterior

Para poder instalar publicidad en espacios publicos y privados como vallas y
banners se debera cumplir con estos requerimientos:

a) Copia del RUC.

b) Copia del Predio Urbano donde funciona el local.

c) Copia de la cédula de ciudadania y certificado de votacion.

d) Cancelar el valor correspondiente: $ 8,60
Impuesto Predial
Este valor se lo cancela anualmente y en fechas programadas se puede
obtener un descuento. Los primeros 15 dias del mes de enero, corresponde un

descuento del 10%, los 15 dias siguientes se aplica el 9% y asi sucesivamente

hasta junio.
NUmero Patronal

Este requisito es emitido por el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
(IESS) cuyo objetivo es llevar el control de los trabajadores que estan a cargo

del empleador.
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Para ello se debe ingresar a la pagina web www.iess.gob.ec, y realizar lo
siguiente:

a) Seleccionar la opcidn Servicios por Internet.

b) Escoger Empleadores.

c) Actualizar datos del registro patronal.

d) Escoger el sector al que pertenece (privado, publico o doméstico).

e) Ingresar los datos obligatorios.

f) Digitar el nUmero de RUC.

g) Seleccionar el tipo de empleador.

h) Al final del formulario se imprimira la solicitud de clave.
Una vez registrados los datos, debemos acudir a las oficinas de Atencion del
IESS, con los siguientes documentos:

a) Solicitud de clave impresa.

b) Copia del RUC.

c) Original y copia a color de la cédula de identidad del propietario.

d) Copias de las papeletas de votacion de las ultimas elecciones.

e) Copia de pago de un servicio basico (agua, luz o teléfono).

Todos estos permisos se los debe renovar anualmente en cada una de las

dependencias correspondientes.
5.3 Politicas de la Empresa

Como directivos, estamos en la obligacion de establecer politicas que regiran el

funcionamiento del establecimiento y sobre todo vigilar su cumplimiento.

5.3.1 Politicas laborales
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El personal debe respetar el horario establecido.
No podran abandonar sus labores antes de haber terminado la jornada.

Se brindara capacitacion profesional de acuerdo a las necesidades y
posibilidades de la empresa.

Todas las condiciones laborales estaran estipuladas en el contrato de
forma clara y precisa.

Deben cuidar y mantener las instalaciones y equipos en buen estado.
Seran evaluados periddicamente para medir la constancia en el servicio.

Se entregara un uniforme completo a todo el personal el tercer dia habil

de enero anualmente.

5.3.2 Politicas administrativas

a)

b)

5.3.3

El equipo humano que laborara en la empresa pasara por un proceso de

seleccién detallado anteriormente.

Se evitara en lo posible el desperdicio.

Politicas de calidad

Garantizar la maxima calidad en la elaboracion de las preparaciones.
Prestar servicios de excelencia.

Asegurar el orden, higiene y mantencién de todas las areas.

5.3.4 Politicas de publicidad

a)

La publicidad y propaganda se hara de acuerdo al volumen de ventas.

5.3.5 Politicas econdmicas
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a) Se cancelara el sueldo a los empleados el tercer dia habil de cada mes.
b) El pago a los proveedores se realizara de la siguiente manera:

1. Pago en el mes 50%
2. Pago en el segundo mes 30%
3. Pago en el tercer mes 20%

c) Se prevé realizar los cobros de la forma detallada a continuacion:

1. Cobro en el mes 77%
2. Cobro en el segundo mes  18%
3. Cobro en el tercer mes 5%
4. Insolvencias 2%

d) Los empleados recibiran sus vacaciones la tercera y cuarta semana del

mes de agosto.
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CAPITULO 6
ESTRUCTURA FINANCIERA

Determinada la forma de operacion de Banchettos Catering y los recursos que
se necesitan para su funcionamiento, se debe establecer la inversién necesaria
para su puesta en marcha, es por ello que en este analisis, se especifica la
proyeccion de los estados financieros y los costos operacionales del
establecimiento. Esto involucra el calculo y comentario de porcentajes e
indicadores, los cuales sirven para valorar el desempefio financiero y

operacional de la empresa, ayudandonos a tomar decisiones adecuadas.

El estudio debe demostrar que el proyecto puede realizarse con los recursos
econdmicos disponibles. Asi mismo, se juzgara su viabilidad permitiéndonos

tomar la decision de comprometer nuestros recursos financieros.
6.1 Plan de Tesoreria

El plan de tesoreria que Banchettos Catering presenta, incorpora los cobros de

ingresos por ventas y financiacién y pagos previstos de gastos e inversiones.

Recordemos que las ventas y cobros no suelen coincidir de igual manera que
compras y pagos, es decir, se debe estimar la medida més cercana a la
realidad de cuantos ingresos esta teniendo la empresa y si las actividades de

explotacion estan generando o consumiendo dinero.

“La prevision financiera requiere normalmente un proceso reiterativo de ajustes

hasta que se llega a conseguir un determinado equilibrio” (Mufiiz, 109).
6.1.1 Descripcion del Plan de Tesoreria

A continuacion se detallan los métodos y procesos utilizados para la obtencion

de todos los datos cuantitativos que respaldan el proyecto Banchettos Catering:
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Se realizd un plan de tesoreria semanal para el primer afio de funcionamiento,
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en el que se consider6 el mes de enero para iniciar con el proceso de creacion

del establecimiento.

Primer mes: creacion del negocio, en este periodo solamente se generan
gastos como: constitucién $ 2.460,00; gastos de instalacion $ 500,00; compra
de inventario inicial $ 2.000,00; compra de combustible $ 48,00; compra de
uniformes $ 88,00; gastos en marketing $ 647,66; arrendamiento del local
$ 896,00; compra de suministros de limpieza $ 25,50, la contratacién de
Tecniseguros $ 824,61 y el pago del 25% del total de los activos fijos
$ 11.194,54. Estas compras generaron un crédito tributario por la cifra de
$ 3.770,40. Ademas con el aporte de capital de $ 11.000,00 por parte de las
propietarias y un préstamo bancario por la cantidad de 10.000,00 se obtiene un

saldo positivo de tesoreria en el primer mes de $ 2.315,69.

Segundo mes: empiezan las actividades del negocio, con unas ventas iniciales
de $ 4.700,00; el 77% se realiza en efectivo, y el cobro de la diferencia se lo
har4 en los proximos dos meses. Se efecttan gastos de $ 1.880,00 en
compras de materia prima, de los cuales por un acuerdo con los proveedores
se cancela $ 940,00 mensuales, equivalente al 50%, la deuda restante se
pagara paulatinamente los dos meses siguientes. Se cancela sueldos y salarios
por $ 713,27 correspondientes al primer mes de trabajo, el mismo que
incorpora el pago de obligaciones laborales y vacaciones. Para el pago de
renting por concepto de transporte se estimdé un porcentaje del 5% con
respecto a las ventas, obteniendo una cifra de $ 235,00. Se procede al pago
de gastos por servicios basicos adeudados en el mes anterior de $ 94,39;
gastos por uniformes del personal que recién se incorpora 50,00; gastos en
marketing por $ 412,66; el arriendo mensual $ 896,00; compra de suministros
de limpieza $ 25,50; pago de intereses por el préstamo bancario $100,00; pago

de activos fijos $ 1.925,88 y comparando el IVA Pagado contra el IVA cobrado
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en ventas, obtenemos un crédito tributario de $ 3.468,26. El resultado es un

saldo de tesoreria positivo al final del mes con una cantidad de $ 541,98.

Tercer mes: se generan ingresos por concepto de ventas de $ 7.298,60 en
efectivo y cobro de la deuda anterior de los clientes del 18%, ademas se
realizan gastos por compra de materia prima para el mes y cancelacion de la
deuda del mes pasado por $ 2.240,00; pago de sueldos y salarios por
contratacion de nuevo personal $ 1.526,36; pago de combustibles $ 48,00;
gastos de renting $ 419,00; gastos de servicios basicos $ 94,39; gastos de
uniforme $ 10,00; gastos de marketing $ 100,00; arriendo mensual $ 896,00;
compra de suministros de limpieza $ 25,50; gastos de servicios financieros $
100,00; pago de activos $ 1.925,88. Se generé un crédito tributario de $

2.929,54 con un saldo acumulado en tesoreria de $ 455,45.

Cuarto mes: los ingresos correspondientes al mes son de $ 9.058,40 en
ventas en efectivo y cobro de deudas anteriores. Se efectian gastos por
concepto de compras de materia prima y pago de proveedores por dos meses
anteriores por $ 3.281,60; pago de sueldos y salarios $ 1.704,68; gastos de
renting $ 475,00; servicios basicos $ 94,39; gastos de marketing $ 100,00;
arriendo $896,00; suministros de limpieza $ 25,50; gastos de servicios
financieros $ 100,00; pago de activos $ 1.798,38; crédito tributario $ 2.318,83;
saldo positivo en caja $ 1.038,31.

Quinto mes: los ingresos correspondientes al mes son de $ 12.524,00 en
ventas en efectivo y cobro de deudas anteriores. Se efectian gastos por
concepto de compras de materia prima y pago de proveedores por dos meses
anteriores por $ 4.510,40; pago de sueldos y salarios $ 1.704,68; combustible $
48,00; gastos de renting $ 675,00; servicios basicos $ 94,39; gastos de
uniforme $ 154,00; gastos de marketing $ 412,66; arriendo $896,00;
suministros de limpieza $ 25,50; gastos de servicios financieros $ 100,00; pago
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de activos $ 1.617,75; crédito tributario $ 1.450,97; saldo positivo en caja $
3.323,92.

Sexto mes: los ingresos correspondientes al mes son de $ 11.051,60 en
ventas en efectivo y cobro de deudas anteriores. Se efectlan gastos por
concepto de compras de materia prima y pago de proveedores por dos meses
anteriores por $ 4.496,00; pago de sueldos y salarios $ 3.896,09; gastos de
renting $ 529,00; servicios basicos $ 94,39; gastos de marketing $ 100,00;
arriendo $ 896,00; suministros de limpieza $ 25,50; gastos de servicios
financieros $ 100,00; pago de activos $ 1.419,54; crédito tributario $ 770,83;
saldo positivo en caja $ 2.819,00.

Séptimo mes: los ingresos correspondientes al mes son de $ 13.883,00 en
ventas en efectivo y cobro de deudas anteriores. Se efectlan gastos por
concepto de compras de materia prima y pago de proveedores por dos meses
anteriores por $ 5.285,60; pago de sueldos y salarios $ 2.453,84; combustible $
48,00; gastos de renting $ 734,00; servicios basicos $ 94,39; gastos de
marketing $ 100,00; arriendo $ 896,00; suministros de limpieza $ 25,50; gastos
de servicios financieros $ 100,00; pago de activos $ 1.330,34; IVA por pagar al
SRI $ 172,89; saldo positivo en caja $ 5.634,33.

Octavo mes: los ingresos correspondientes al mes son de $ 8.499,80 en
ventas en efectivo y cobro de deudas anteriores. Se efectian gastos por
concepto de compras de materia prima y pago de proveedores por dos meses
anteriores por $ 3.992,00; pago de sueldos y salarios $ 3.531,60; combustible $
48,00; gastos de renting $ 346,00; servicios béasicos $ 94,39; gastos de
marketing $ 100,00; arriendo $ 896,00; suministros de limpieza $ 25,50; gastos
de servicios financieros $ 100,00; pago de XIV $ 1.325,00; pago de activos $
1.330,34; IVA por pagar al SRI $ 444,86; saldo positivo en caja $ 2.172,40.

Noveno mes: los ingresos correspondientes al mes son de $ 8.848,00 en

ventas en efectivo y cobro de deudas anteriores. Se efectian gastos por
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concepto de compras de materia prima y pago de proveedores por dos meses

anteriores por $ 3.788,80; pago de sueldos y salarios $ 1.526,36; combustible $
48,00; gastos de renting $ 446,00; servicios basicos $ 94,39; gastos de
marketing $ 412,66; arriendo $ 896,00; suministros de limpieza $ 25,50; gastos
de servicios financieros $ 100,00; pago de activos $ 1.330,34; IVA por pagar al
SRI $ 573,43; saldo positivo en caja $ 1.907,49.

Décimo mes: los ingresos correspondientes al mes son de $ 9.312,80 en
ventas en efectivo y cobro de deudas anteriores. Se efectlan gastos por
concepto de compras de materia prima y pago de proveedores por dos meses
anteriores por $3.536,00; pago de sueldos y salarios $ 2.061,32; combustible $
48,00; gastos de renting $ 478,00; servicios basicos $ 94,39; gastos de
marketing $ 100,00; arriendo $ 896,00; suministros de limpieza $ 25,50; gastos
de servicios financieros $ 100,00; pago de activos $ 1.330,34; IVA por pagar al
SRI $ 614,57; saldo positivo en caja $ 1.977,31.

Décimo primer mes: los ingresos correspondientes al mes son de $ 10.405,80
en ventas en efectivo y cobro de deudas anteriores. Se efectian gastos por
concepto de compras de materia prima y pago de proveedores por dos meses
anteriores por $ 4.000,80; pago de sueldos y salarios $ 2.453,84; combustible $
48,00; gastos de renting $ 535,00; servicios béasicos $ 94,39; gastos de
marketing $100,00; arriendo $ 896,00; suministros de limpieza $ 25,50; gastos
de servicios financieros $ 100,00; pago de activos $ 1.330,34; IVA por pagar al
SRI $ 687,86; saldo positivo en caja $ 2.184,67.

Décimo segundo mes: los ingresos correspondientes al mes son de $
15.032,00 en ventas en efectivo y cobro de deudas anteriores. Se efectian
gastos por concepto de compras de materia prima y pago de proveedores por
dos meses anteriores por $ 5.328,80; pago de sueldos y salarios $ 2.453,84;
combustible $ 48,00; gastos de renting $ 820,00; servicios basicos $ 94,39;
gastos de marketing $ 100,00; arriendo $ 896,00; suministros de limpieza $
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25,50; gastos de servicios financieros $ 100,00; pago del XIlI sueldo $
1.914,00; pago de activos $ 851,28; IVA por pagar al SRI $ 1.054,29; saldo
positivo en caja $ 3.897,00.

Al finalizar el afio, el saldo en las cuentas por cobrar a los clientes es de $
4.307,00; las cuentas por pagar: a los proveedores $ 9.941,43; los sueldos $
3.149,18; beneficios sociales por pagar $ 836,50; 15 % de participacion a
trabajadores $ 51,21; IESS por pagar $ 746,91; impuesto a la renta por pagar $
7,68 y una ganancia neta del periodo de $ 282,52.

Se estimd el 1% con respecto a las ventas para el calculo de las cuentas

incobrables.

La amortizacion de los activos intangibles se realizé para 5 afios con una cifra
anual de $ 592,00.

Para la depreciacion de los activos fijos se consider6 una cifra anual de $
4.211,84.

Todos los cuadros con el desglose de cada cifra se los pueden encontrar en el

Anexo N° 9y el plan de tesoreria detallado en el Anexo N° 10
6.2 Inversion

6.2.1 Inversion en Activos

Inversidn en Activos fijos

En la siguiente tabla se detallan los rubros pertenecientes al costo de activos
fijos que sirven para el normal y correcto funcionamiento del proyecto. Las

caracteristicas de estos activos fueron determinadas en el estudio técnico.
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Cuadro N° 26

Costo de Activos Fijos

Activo Precio de % Anual de Afos de | Valor anual a Valor
adquisicion depreciacion vida atil depreciar mensual a
depreciar
Equipos de 10.826,61 10% 10 974,39 81,20
cocina
Equipo liviano 432,00 10% 5 77,76 6,48
Baterias de 1.776,78 10% 5 319,82 26,65
cocina
Menaje 9.647,23 10% 5 1736,50 144,71
Manteleria 5.889,17 20% 5 942,27 78,52
Muebles y 357,14 10% 10 32,14 2,68
enseres
Equipo de oficina 214,29 10% 10 19,29 1,61
Equipo de 491,07 33% 3 109,67 9,14
computacion

Inversion de Activos Diferidos

Autoras: Andrea Nauta -

Compuesto por todos aquellos gastos generados en la constitucién y

adecuacion del local.

Cuadro N° 27

Gastos de constitucion

Permisos ambientales Valor
Estudio del impacto ambiental 300,00
Ficha ambiental 50,00
Auditoria ambiental 200,00
Declaratoria  de responsabilidad 50,00
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ambiental
Programa y presupuesto ambiental 50,00
anual
Requisitos de constitucién Valor
Permisos de funcionamiento 100,00
Impuestos a los bomberos 100,00
Permiso Sanitario 50,00
RUC 10,00
Permisos de construccion Valor
Honorarios de arquitecto 1.500,00
Patente 50,00
TOTAL 2.460,00

Autoras: Andrea Nauta -

Cuadro N° 28

Gastos de instalacion

Diana Peralta

NS "!'@(WE 0T gocsopurs

Activo intangible Costo Afios de Amortizacion Amortizacion
amortizaciéon anual mensual
Gastos de constitucion 2.460,00 5 492,00 41,00
Gastos de instalacion 500 5 100,00 8,33

Cuadro N° 29

Capital de Trabajo

Autoras: Andrea Nauta -

Diana Peralta

Inventario inicial 1.785,71
Compras 40.657,14
Combustible 432,00
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Sueldos y salarios del personal 24.897,00
Gastos de Renting 5.692,00
Servicios Béasicos 1.038,29
Gastos de Uniforme 302,00

Gastos de Marketing 2.685,64
Arriendo 10.752,00
Suministro de Limpieza 306,00

Seguro 824,61

Total 89.372,39

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Inversién Requerida

Para conocer la inversion requerida del establecimiento se debe conocer los

valores totales que comprenden los activos fijos, activos diferidos y el capital de

trabajo.
Cuadro N° 30
Inversion requerida para las operaciones de Banchettos Catering
Activos fijos 29.634,29
Activos diferidos 2.960,00
Capital de trabajo 89.372,39

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
6.2.2 Determinacion de la inversioén inicial necesaria

Banchettos Catering requiere una inversion que cubra todas las necesidades
para que el establecimiento se valore como factible y cubra los gastos iniciales
o de pre inversion como la adquisicion de equipos, muebles y enseres,
adecuacion del local, contratacion del personal y compra de mercaderia. Para
estos y otros gastos es innegable poseer un capital inicial.
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Cuadro N° 31

Inversion inicial requerida

Desglose Valor
Gastos de produccién
Inventario inicial 2.000,00
Combustible 48,00
Gastos de administracién
Gastos de Uniforme 88,00
Gastos de Marketing 647,66
Arriendo 896,00
Suministro de Limpieza 25,50
Seguro 824,61
Gastos de constitucion 2.460,00
Gastos de instalacion 500,00
Pago de activos
Equindeca 4.131,98
SUPERNORDICOS CORONA 1.049,11
INDUFRIGO 412,95
CORALCENTRO 306,47
Almacenes LIRA 1.472,29
OTROS 265,63
IVA pagado 3.556,11
Inversién inicial 18.684,31

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

6.3 Programa de Financiamiento

Para que el proyecto entre en funcionamiento se debe considerar las fuentes
externas e internas de financiacién, que representen las contribuciones de

recursos, las formas de participacion en la inversion y de créditos o aportes de

entidades ajenas a la empresa.
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6.3.1 Estructura y Fuente de Financiamiento
Origenes del financiamiento

Capital propio: se realizara aportaciones individuales por el monto de 6.500,00
dolares cada una de las propietarias.

Crédito: sera necesaria la adquisicion de un crédito en una institucion financiera

que permita en cierta medida continuar con las operaciones normales.
Modalidades de crédito

Se solicitara un crédito a la Cooperativa Juventud Ecuatoriana Progresista
(JEP) por la cantidad de 10.000,00 a 5 afios plazo con un interés del 1%
mensual. Este préstamo se lo hara en enero, permitiendo cubrir los gastos

generados en los primeros meses de funcionamiento.
6.4 Distribucion en el Tiempo

Como sabemos, el disponer de dinero efectivo suficiente para iniciar el negocio
no siempre es posible para empresarios que recién estan empezando, es por
ello que saber cuanto dinero y en que momento se va a necesitar, evitara
incurrir en préstamos innecesarios que generarian intereses en contra.
Mediante el plan de tesoreria se pudo estimar las fechas y el monto
aproximado de dinero que se requiere para que la empresa siga con sus

operaciones normales.
Cuadro N° 32

Distribucion en el Tiempo

Mes Monto Destino

Enero 18.684,31 | Pago del 25% de los activos fijos

Gastos de constitucion

Gastos de instalacion

Compra de materia prima para inventario
Gastos administrativos
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Arriendo
Febrero 21.253,38 | Pago de cuotas de los activos fijos
Marzo Compra de materia prima
Abril Gastos administrativos

Arriendo

Sueldos y salarios
Mayo 21.794,90 | Pago de cuotas de los activos fijos
Junio Compra de materia prima

Gastos administrativos

Arriendo

Sueldos y salarios
Julio 62.409,80 | Pago de cuotas de los activos fijos
Agosto Compra de materia prima
Septiembre Gastos administrativos
Octubre Arriendo
Noviembre Sueldos y salarios
Diciembre

Autoras: Andrea Nauta -

6.5 Estado de Situacion Financiera

Este documento comprende los bienes y derechos que constituyen el activo de

la empresa y las obligaciones y fondos propios de la misma.

Nos permite por un lado conocer el valor econdmico de las inversiones a corto

y largo plazo de la entidad constituyendo la estructura econdmica o capital de

funcionamiento de

la misma y por otro lado, la estructura financiera

(financiacion propia y ajena) a corto y largo plazo que vendra reflejada en el

pasivo (Julia, 82).

A continuacion presentamos el Estado de Situacion Financiera del primer afio

de Banchettos Catering:
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ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
PRIMER ANO

1.- ACTIVO

1.1- Activo corriente

1.1.1- Efectivos y Equivalente
1.1.1.1- Caja
1.1.1.2- Bancos

1.1.2- Activos financieros
1.1.2.1- Clientes
1.1.2.2- Cuentas incobrables

1.1.3- Inventarios
1.1.3.1- Materia prima

1.1.3.2- Consumibles y oficina

1.2- Activo no corriente

1.2.1- Propiedad, planta y equipo
1.2.1.1- Equipo de cocina
1.2.1.2- Equipo liviano
1.2.1.3- Muebles y enseres
1.2.1.4- Equipo de oficina
1.2.1.5- Menaje
1.2.1.6- Manteleria
1.2.1.7- Baterias de cocina
1.2.1.8- Equipo de computacién
1.2.1.9- Depreciacion acumulada

1.2.2- Activos intangibles
1.2.2.1- Gastos de constitucion
1.2.2.2- Gastos de instalacion
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37.069,72

3.897,00

4.307,00
-1.016,43

1.785,71
306,00

10.826,61
432,00
357,14
214,29

9.647,23
5.889,17
1.776,78
491,07
-4.211,84

2.460,00
500,00
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1.2.2.3- Amortizacion Acumulada -592.00
2.- PASIVO 37.069,72

2.1 - Pasivo corriente

2.1.1- Cuentas y documentos por pagar
2.1.1.1- Cuentas por pagar proveedores 4.136,00

2.1.2- Obligaciones con instituciones financieras
2.1.2.1- Préstamos banco por pagar 1.000,00

2.1.3- Otras obligaciones corrientes

2.1.3.1- Sueldos por pagar 3.149,18
2.1.3.1- Beneficios sociales por pagar 836,50
2.1.3.2- Participacion trabajadores 51,21
2.1.3.3- IESS por pagar 746,91
2.1.3.4- Impuestos por pagar 1.054,29
2.1.3.5- Impuestos a la renta por pagar 7,68

2.2- Pasivo no corriente

2.2.1- Cuentas y documentos por pagar
2.2.1.1- Cuentas por pagar proveedores 5.805,43

2.2.2- Obligaciones con instituciones financieras

2.2.2.1- Préstamos banco por pagar 9.000,00
3.- PATRIMONIO
3.1- Capital
3.1.1- Capital social 11.000,00

3.2- Resultados del ejercicio
3.2.1- Ganancia neta del periodo 282,52
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6.6 Analisis Financiero

El andlisis financiero de una empresa consiste en observar y examinar , a
traves de técnicas y métodos especiales la informacion econdmica

proporcionada basicamente por sus estados financieros (Turneros, 2).

En consecuencia, la funcién esencial del andlisis de los estados financieros, es
convertir los datos en informacién util que seran la base para la toma de

decisiones.
6.6.1 Indicadores

Los indicadores utilizados para el andlisis del plan financiero de Banchettos

Catering son los siguientes:
Liquidez

Miden la capacidad de una empresa de convertir sus activos en caja.

Liquidez Activo disponible = 3.897,00 = 55%
Pasivo corriente 7.085,68
Coeficiente acido Activo disponible 3.897,00
+ Clientes = +4.307,00 = 116%
Pasivo corriente 7.085,68

Endeudamiento

Miden la proporcion de financiamiento hecho por terceros. De la misma forma
muestran la capacidad de la empresa de responder de sus obligaciones con los

acreedores.
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Nivel de endeudamiento = Endeudamiento bancario = 10.000,00 =27%

Total del pasivo 37.069,72

Rentabilidad

Permiten analizar la rentabilidad en el contexto de las inversiones que realiza

para obtenerlas o del nivel de ventas que posee.

ROE Ganancia neta del periodo = 28252 = 3%
Patrimonio 11.282,52

ROA Ganancia neta del periodo = 282,52 = 1%
Total de Activos 37.069,72

6.6.2 Parametros para calcular la factibilidad del proyecto

VAN: mide los flujos de los futuros ingresos y egresos que tendra un proyecto,
para determinar, si luego de descontar la inversion inicial, nos quedaria alguna

ganancia. Si el resultado es positivo, el proyecto es viable.

La tasa de interés con la que se descuenta el flujo neto proyectado, es la tasa

de oportunidad, rendimiento o rentabilidad minima, que se espera ganar.
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Flujo de Ingresos (A) Flujo de Costos y Gastos (B) Diferencia (A-B)
ARo Valor Afo Valor Valor

1 101.642,86 1 95.481,17 6.161,68

2 108.757,86 2 98.997,61 9.760,25

3 114.195,75 3 102.662,70 11.533,05

4 117.621,62 4 106.482,40 11.139,23

5 119.974,05 5 110.462,88 9.511,17
Inversion inicial 18.684,31 VAN 1.397,62
Tasa de interés 35%

TIR: es la maxima tasa de interés que puede tener un proyecto para que sea

rentable

Diferencia (A-B)

Valor

Inversion inicial

-18.684,31
6.161,68
9.760,25
11.533,05
11.139,23
9.511,17

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia

TIR

39%

163



o

9 !
UNIVERSIDAD DE CUEN|

Universidad de Cuenca

i

6.6.3 Punto de Equilibrio
Grafico N° 20

Punto de equilibrio de Banchettos Catering
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Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Para que Banchettos Catering alcance su punto de equilibro y posteriormente
un margen de ganancia debe superar las ventas mensuales de 8.270,04
dolares. (Anexo N°11)

6.7 Proyecciones

Las proyecciones financieras se inician con la estimacion del crecimiento de los
ingresos futuros, sobre los cuales se determinan los valores del estado de
resultados y el de situacion financiera; afectando al tamafio de la empresa tanto

en los activos como en las cuentas por cobrar y el costo de produccion.

Para su calculo se establecié un criterio de crecimiento inflacionario anual del
4%, para los gastos, y un crecimiento en ventas del 7%, 5%, 3%,2% para los

proximos cuatro afios respectivamente.
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A continuacién se detalla las proyecciones estimadas
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Cuadro N° 33

Proyecciones de Resultados de Banchettos Catering

PRIMER ANO SEGUNDO ANO TERCER ANO CUARTO ANO QUINTO ANO

1.- INGRESOS

Ingresos por servicios prestados 101.642,86 108.757,86 114.195,75 117.621,62 119.974,05

Costo Variable 40.657,14 42.283,43 43.974,77 45.733,76 47.563,11
MARGEN BRUTO 60.985,71 66.474,43 70.220,98 71.887,87 72.410,95
2.- GASTOS

Total de gastos 59.544,30 61.705,60 63.933,74 66.228,70 68.603,36

MARGEN OPERACIONAL 1.441,41 4.768,83 6.287,25 5.659,17 3.807,59
Gastos Financieros 1.100,00 900,00 700,00 500,00 300,00

BENEFICIO ANTES IMPUESTO (BAI) 3.868,83 5.587,25 5.159,17 3.507,59
Participacion e Impuestos 58,89 667,37 963,80 889,95 605,06

GANANCIA NETA DEL PERIODO 3.201,45 4.623,45 4.269,21 2.902,53

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta

Los datos desglosados de las proyecciones de resultados estan detallados en el Anexo N° 12
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Cuadro N° 34

Proyecciones del Estado de Situacidn financiera Banchettos Catering

Primer ano Segundo afno Tercer afno Cuarto ano Quinto afo

ACTIVO

Activo corriente 9.279,29 10.896,95 10.852,97 9.290,17 7.723,08

Activo no corriente 27.790,44 27.790,44 27.790,44 27.790,44 27.790,44

Total Activo 37.069,72 38.687,38 38.643,40 37.080,61 35.513,52
PASIVO

Pasivo corriente 10.981,77 11.680,49 12.214,52 13.005,96 14.805,55

Pasivo no corriente 14.805,43 12.805,43 10.805,43 8.805,43 6.805,43
PATRIMONIO

Capital 11.000,00 20.000,00 20.000,00 20.000,00 20.000,00

Utilidad 282,52 4.382,85 5.673,36 5.189,00 3.693,61

Total Pasivo +
Patrimonio 37.069,72 38.687,38 38.643,40 37.080,61 35.513,52

Autoras: Andrea Nauta - Diana Peralta
Los datos desglosados del Estado de Situacion Financiera estan detallados en el Anexo N° 13
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Conclusiones

Al finalizar la presente monografia podemos destacar los aspectos mas

importantes de la misma:

* Debido a que la informacién recopilada para la realizacién del Plan de
Negocios de Banchettos Catering ha sido veraz y confiable, garantiza a sus
futuros inversionistas o a todas las personas interesadas en el tema la

factibilidad del mismo.

* Las encuestas son el método de investigacion ideal para esta clase de temas,

debido a que se puede obtener informacion relevante en poco tiempo.

* En base al estudio de mercado se determind una demanda potencial y la

oportunidad de crecimiento en el sector que se pretende incursionar.

* El estudio técnico permite observar que tanto los materiales como las
condiciones fisicas con las que cuenta el proyecto son propicias para el inicio

de sus operaciones.

*  Los precios fijados para contratar nuestros productos y servicios estan dentro
del rango que los clientes potenciales estarian dispuestos a pagar, haciendo

del proyecto rentable y competitivo.

* Los medios de publicidad que hemos seleccionado permiten llegar a nuestro

publico objetivo para conseguir un posicionamiento en la mente del mismo.

* Al emplear un plan de cuentas detallado, se puede disminuir de manera optima

los costos y gastos de los procesos operativos y administrativos.
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*  La distribucion de la planta se realiz6 de forma estratégica, a fin de reducir el
tiempo de desplazamiento tanto de personas como el material utilizado en las

preparaciones.

* Para brindar un buen producto se necesita personal capacitado y dispuesto a

conseguir los objetivos de la empresa.

*  Para lograr un personal comprometido con la empresa, la motivacion debe ser
constante; a través de diferentes recompensas que no siempre son

monetarias.

* Es imprescindible contar con todos los permisos de funcionamiento otorgado
por las diferentes entidades locales, de esta manera evitaremos futuras

sanciones o clausura del local.

* En la ciudad existen proveedores confiables que ofrecen productos de calidad,
a precios accesibles y con modalidades de crédito que se ajustan a las

necesidades del consumidor.

* Al ser un negocio nuevo, no se debe cometer el error de adquirir maquinaria

de alta tecnologia si no se aprovechara al maximo sus capacidades.
* Lainversion para este tipo de negocios es relativamente elevada.

Finalmente, podemos concluir que las areas de estudio tanto técnicas como
empresariales adquiridas a lo largo de nuestra preparacion académica; fueron de
vital importancia en la realizacién de la presente monografia; demostrando que la
formacion integral nos prepara para desempeiiar un cargo no solamente vinculado
a la elaboracion de alimentos, sino también el dirigir proyectos de inversion, que
nos conduzcan a ser empresarios que optimicen los recursos disponibles para

alcanzar sus objetivos y metas planteadas.
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Recomendaciones

Con los resultados obtenidos se recomienda lo siguiente:

* Al momento de realizar las encuestas, se debe tener paciencia, debido a
gue no todas las personas estan dispuestas a colaborar.

* Mantener sistemas de control de calidad de los productos, puntualidad en
las entregas y cumplir con todos los requerimientos y normas legales,
sanitarias y de salud establecidas,

* Buscar los proveedores que mejor se adapten a nuestras necesidades para
crear alianzas estratégicas.

* Efectuar degustaciones previas de las opciones del menu para que el
cliente tenga una idea clara del producto que se ofrece.

*  Mantener la innovacion en mezclas de sabores para las distintas
propuestas de recetas.

* Utilizar los medios de publicidad adecuados para lograr posicionarse en el
mercado.

*  Frente a una demanda creciente; vigilar continuamente los procesos de
produccion, por lo que puede ser necesario la implementacién de
maquinaria y personal para cubrir las necesidades de la empresa.

*  Buscar mecanismos para reducir los costos de produccién y asi incrementar
aun mas los beneficios de la empresa.

* Recibir capacitacion constante en el area gastronomica y tecnoldgica; un
descuido de esta naturaleza implicaria quedar rezagados frente a la
competencia en el futuro.

* Recordar que un plan de negocios es una guia pero tiene que ser ajustado
a las necesidades de cada inversionista y a las politicas gubernamentales

preestablecidas.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
ENCUESTA DE ANALISIS DE MERCADO

SERVICIO DE CATERING

Por favor sirvase llenar la siguiente encuesta:

Sexo: M |:| F |:| Edad: afios

Ocupacion..........cccceeeveviiiiieeeen
1.- ¢Sabe Ud. que es el servicio de catering?
- o O

Catering: servicio en el cual Usted como anfitrion contrata una empresa especializada para que ésta le provea de comida, menaje y
eventualmente organice todo el evento sin que Usted tenga que preocuparse por nada.

2.- ¢Si tuviera un evento préximo a realizar, le gustaria que alguna empresa le brinde la facilidad en
cuanto a comiday decoracién se refiere?

Sl |:| NO |:|

3.- ¢ Qué tipo de evento planea realizar en las proximas fechas?

Bautizo [ ] Primera Comunion [ 1 confirmacion []
Quince afios [ ] Grado [ ] Matrimonio ]
Aniversario [ ] Cumpleafios [ ] Reuniones empresariales [ ]
Otros...oovvviiiiiiiiiien,

4.- ;Para cuantas personas tiene planificado el evento?

Menos de 30 |:| 30 a 60 |:| 60 a 100 |:| Méas de 100 |:|
5.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un menU completo por persona?

Menos de 5,00 [ ] 500a15,00 |:|15,00 a 30,00 [ s de 30,00 ]
6.- ¢En qué lugar piensa realizarlo?

Restaurante [ ] Salon especifico [ ] Casaparticular [ ] Otros.........

7.- ¢Cémo le gustaria que fuera el servicio de catering?

Tradicional I:l Innovador |:|

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia 177



Universidad de Cuenca ;

| &' g
UNVERSIDAD DE CUENI

(

8.- ¢ Qué caracteristica considera Ud. que deberia ser la mas importante dentro del servicio de
catering?

Formalidad [ | Exclusividad [ ] Innovacion [ ]Informalidad [ ]

Costo [ ]

9.- ¢Harealizado recientemente, en la ciudad de Cuenca alguna celebracion donde se contratoé el
servicio de catering?

Sl |:| NO |:|

10.- ¢Cual de las siguientes empresas de catering se le hace mas conocida?

Quinta Lucrecia [ ] LosPuentes [ ]Eventos Elegance [ ]
La Casa del Banquete |:| Casa Real |:| Villa San Carlos |:|
Jardines de San Joaquin [ ] catering Punto [ ]Eventos Santa Clara [ ]
Otro.............

11.- ¢Cual es laimagen que tiene de la empresa antes sefialada?

Formal |:| Exclusiva |:| Innovadora |:|

Tipo de comida [ ] Costo [ ]

12.- ¢;Seria de su agrado que al realizar un evento se utilice un menaje innovador y una presentacion
de platos diferente en el servicio de catering?

s [ NO ]
13.- ¢Cual de las siguientes opciones le llamaria méas la atencion a la hora del servicio de catering?
Menaje:

Materiales diferentes Disefios innovadores

Variedad de colores [ ] Formas novedosas [ ]
[] []

Platos:
Nuevas texturas [ ] Ingredientes poco comunes [ ]
Gama de colores ] Formas extravagantes ]

14.- ¢Contrataria un servicio de catering para algin evento préximo a realizar?

Sl I:l NO I:l
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Modelo de la encuesta via internet
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ENCUESTATICK

ENCUESTA DE ANALISIS DE MERCADO

SERVICIO DE CATERING

FAVOR SIRVASE LLENAR LA SIGUIENTE ENCUESTA
1-SEXO

(Obligatorio)

MASCULINO
FEMENINO

2 - EDAD
(Obligatorio)

O MENOS DE 20 ANOS
20 - 25 ANOS
25 - 30 ANOS
30 - 40 ANOS

40 - 50 ANOS

YYD

MAS DE 50 ANOS
3- ¢SABE UD. QUE ES EL SERVICIO DE CATERING?
(Obligatorio)

.
Sl

NO
4 - ¢SI TUVIERA UN EVENTO PROXIMO A REALIZAR, LE GUSTARIA QUE ALGUNA EMPRESA LE BRINDE LA
FACILIDAD EN CUANTO A COMIDA Y DECORACION SE REFIERE?
(Obligatorio)

.
Sl

NO

5 - ¢QUE TIPO DE EVENTO PLANEA REALIZAR EN LAS PROXIMAS FECHAS?
(Obligatorio)

(“

BAUTIZO

PRIMERA COMUNION
CONFIRMACION

QUINCE ANOS

TN

GRADO
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MATRIMONIO
ANIVERSARIO
REUNIONES EMPRESARIALES

CUMPLEANOS

T YD

OTRO
6 - ¢ PARA CUANTAS PERSONAS TIENE PLANIFICADO EL EVENTO?
(Obligatorio)

i
MENOS DE 30

("
30 A60

i
60 A 100

("

MAS DE 100 .
7 - ¢CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UN MENU COMPLETO POR PERSONA?
(Obligatorio)

i
MENOS DE 5,00

(-‘
5,00 A 15,00

i
15,00 A 30,00

i

MAS DE 30,00
8 - ¢EN QUE LUGAR PIENSA REALIZARLO?
(Obligatorio)

i
RESTAURANTE

SALON ESPECIFICO

CASA PARTICULAR

TN

DISCOTECA

-

OTRO
9 - (COMO LE GUSTARIA QUE FUERA EL SERVICIO DE CATERING?
(Obligatorio)

TRADICIONAL

INNOVADOR
10 - ¢ QUE CARACTERISTICA CONSIDERA UD. QUE DEBERIA SER LA MAS IMPORTANTE DENTRO DEL SERVICO
DE CATERING?
(Obligatorio)

FORMALIDAD

EXCLUSIVIDAD

INNOVACION
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INFORMALIDAD
COSTO )
11 - ¢HA REALIZADO RECIENTEMENTE, EN LA CIUDAD DE CUENCA ALGUNA CELEBRACION DONDE SE

CONTRATO EL SERVICO DE CATERING?
(Obligatorio)

i
S
NO
12 - ¢ CUAL DE LAS SIGUIENTES EMPRESAS DE CATERING SE LE HACE MAS CONOCIDA?
(Obligatorio)
QUINTA LUCRECIA
LOS PUENTES
EVENTOS ELEGANCE
LA CASA DEL BANQUETE
CASA REAL
VILLA SAN CARLOS
JARDINES DE SAN JOAQUIN

CATERING PUNTO

YYD Y YD

EVENTOS SANTA CLARA

OTRO
13 - ¢ CUAL ES LA IMAGEN QUE TIENE DE LA EMPRESA ANTES SENALADA?
(Obligatorio)

FORMAL
EXCLUSIVA
INNOVADORA
TIPO DE COMIDA
COSTO
14 - ( SERIA DE SU AGRADO QUE AL REALIZAR UN EVENTO SE UTILICE UN MENAJE INNOVADOR Y UNA

PRESENTACION DE PLATOS DIFERENTE EN EL SERVICIO DE CATERING?
(Obligatorio)

("
SI

NO
15 - ¢, CUAL DE LAS SIGUIENTES OPCIONES LE LLAMARIA MAS LA ATENCION A LA HORA DEL SERVICO DE

CATERING, EN CUANTO A MENAJE?
(Obligatorio)
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VARIEDAD DE COLORES

i

i
FORMAS NOVEDOSAS

. -

DISENOS INNOVADORES

("
MATERIALES DIFERENTES
16 - ¢ CUAL DE LAS SIGUIENTES OPCIONES LE LLAMARIA MAS LA ATENCION A LA HORA DEL SERVICO DE
CATERING, EN CUANTO A PRESENTACION DE PLATOS?
(Obligatorio)

NUEVAS TEXTURAS

INGREDIENTES POCO COMUNES

GAMA DE COLORES

FORMAS EXTRAVAGANTES Y MODERNAS

17 - ; CONTRATARIA UN SERVICIO DE CATERING PARA ALGUN EVENTO PROXIMO A REALIZAR?
(Obligatorio)

("
SI

i
NO
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Anexo N° 3

Resultado de la Encuesta Analitica Impresa
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Anélisis de la encuesta impresa

Cuadro N° 1
Género de las personas encuestadas en la ciudad de Cuenca

Género Registro %
Hombres 110 44
Mujeres 141 56

Cuadro N° 2

Edad de las personas encuestadas en la ciudad de Cuenca

Edad Registro %
Menos de 20 afios 26 10
20 - 25 afios 104 42
25 — 30 afos 33 13
30 - 40 afios 40 16
40 — 50 afios 28 11
Mas de 50 afos 20 8

Cuadro N° 3

Ocupacion de las personas encuestadas en la ciudad de Cuenca

Ocupacion Registro %
Arquitecto 3
Bibliotecario 1 1
Carpintero 1 1
Comerciante 1 1
Contador 5 4
Costurera 3 2
Doctor-a 6 5
Electricista 3 2
Empleado privado 18 14
Empleado publico 6 5
Enfermera 4 3
Estudiante 25 19
Ingeniero-a 9 7
Jubilado 3 2
Licenciado 4 3
Mecanico 4 3
Obrero 6 5
Odontélogo-a 2 2
Profesor-a 5 4
QQDD 12 9
Secretaria 8 6
Supervisor-a 2 2
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Cuadro N°4
¢,Sabe Ud. que es el servicio de catering?
Pregunta 1 Registro %
Si 144 57
No 107 43
Cuadro N°5

¢, Si tuviera un evento proximo a realizar, le gustaria que alguna empresa le brinde la facilidad en

cuanto a comida y decoracion se refiere?

PREGUNTA 2 REGISTRO %

Sl 236 94

NO 15 6
Cuadro N°6

¢, Qué tipo de evento planea realizar en las préximas fechas?

Pregunta 3 Registro %
Aniversario 14

Bautizo 21

Confirmacidon 5 2
Cumpleafios 73 29
Grado 56 22
Matrimonio 35 14
Primera comunion 15 6
Quince afos 11 4
Reuniones empresariales 16 6
Otros 5 2

Cuadro N°7
¢ Para cuantas personas tiene planificado el evento?
Pregunta 4 Registro %
Menos de 30 70 28
30 a 60 69 27
60 a 100 60 24
Mas de 100 52 21
Cuadro N°8
¢, Cuénto estaria dispuesto a pagar por un menu completo por persona?

Pregunta 5 Registro %
Menos de 5.00 109 43
5.00 a 15.00 124 49

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia

186



o VA @m oo

S

e
UNVERSIDAD DE CUENTAL

Universidad de Cuenca

S
15.00 a 30.00 15 6
Mas de 30.00 3 1
Cuadro N°9

¢En qué lugar piensa realizarlo?
Pregunta 6 Registro %
Restaurante 13 5
Sal6n especifico 91 36
Casa particular 136 54
Otro 11 4

Cuadro N°10
¢, Como le gustaria que fuera el servicio de catering?

Pregunta 7 Registro %
Tradicional 84 33
Innovador 167 67

Cuadro N°11
¢ Qué caracteristica considera Ud. que deberia ser la mas importante dentro del servicio de
catering?

Pregunta 8 Registro %
Formalidad 64 25
Exclusividad 52 21
Innovaciéon 80 32
Informalidad 3 1

Costo 52 21

Cuadro N°12
¢ Ha realizado recientemente, en la ciudad de Cuenca alguna celebracion donde se contraté el
servicio de catering?

PREGUNTA 9 REGISTRO %
SI 43 17
NO 208 83

Cuadro N°13
¢ Cual de las siguientes empresas de catering se le hace mas conocida?

Pregunta 10 Registro %
Quinta Lucrecia 134 53
La casa del banquete 12 5
Jardines de san Joaquin 50 20
Los puentes 10 4
Casa real 6 2
Catering punto 8 3
Eventos Elegance 1 0
Villa san Carlos 15 6
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Eventos santa Clara 1 0
Otros 14 6

Cuadro N°14
¢, Cudl es la imagen que tiene de la empresa antes sefialada?

Pregunta 11 Registro %
Formal 112 49
Exclusiva 62 25
Innovadora 15 6
Tipo de comida 22 9
Costo 30 12

Cuadro N°15

¢ Seria de su agrado que al realizar un evento se utilice un menaje innovador y una presentacién

de platos diferente en el servicio de catering?

Pregunta 12 Registro %
Si 230 92
No 21 8

Cuadro N°16

¢, Cuadl de las siguientes opciones le llamaria mas la atencion a la hora del servicio de catering, en

cuanto a menaje?

Pregunta 13 Registro %
Variedad de colores 56 22
Materiales diferentes 39 16
Formas novedosas 64 25
Disefios innovadores 92 37

Cuadro N°17

¢, Cudl de las siguientes opciones le llamaria mas la atencion a la hora del servicio de catering, en

cuanto a presentacion de platos?

Pregunta 13 Registro %
Nuevas texturas 68 27
Gama de colores 72 29
Ingredientes poco comunes 56 22
Formas extravagantes 55 22

Cuadro N°18
¢ Contrataria un servicio de catering para algin evento préoximo a realizar?

Pregunta 14 Registro %
Si 215 86
No 36 14
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Anexo N° 4

Resultados de la Encuesta Via Internet

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia 189



Universidad de Cuenca

Andlisis de resultados

ENCUESTA DE ANALISIS DE MERCADO
119/119

Inicio: 26-02-2013 Fin: 26-05-2013

Numero de encuestas rellenadas: 119
Completas: 119
No finalizadas: 0

1 Sexo 119/119

Mascuiino NN 56 (47%)
Femenino. | o3 (53%)

2 Edad 119/119

Menos de 20 afios - 20 (17%)
20 - 25 afios B 6 (64%)
25 - 30 afios e 13 (11%)
30 - 40 afios B 7 (6%)
40 - 50 afios | 0 (0%)

mas de 50 afios . 3 (3%)

3 ¢Sabe Ud. Que es el servicio de catering? 119/119

si. | ¢ (69%)
No I 37 (31%)

4 ¢ Si tuviera un evento préximo arealizar, le gustaria que alguna empresa le brinde la
facilidad en cuanto a comida y decoracion se refiere? 119/119

si- | 114 (96%)
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N | 5 (4%)

5 ¢Qué tipo de evento planea realizar en las préximas fechas? 119/119

Reuniones empresariales 6 (5%)

Bautizo - 9 (8%)
Primera comunion I 1 (1%)
Confirmacion l 2 (2%)
Quince afios - 7 (6%)
Grado e 29 (24%)
Matrimonio - 17 (14%)
Aniversario . 4 (3%)
-

Cumpleafios _ 43 (36%)
Otro [ | 1 (1%)
Otro:

e Despedidas de trabajos

6 ¢ Para cuantas personas tiene planificado el evento? 119/119

Menos de 30 _ 32 (27%)
30a60 [ 26 22%)
e0a100 [ 32 27%)
Mas de 100 | 20 (24%)

7 ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un menu completo por persona? 119/119

Menos de 5,00 [ 45 (38%)
50021500 | 0 (50%)

15,00 230,00 [ 11 (9%)
Mas de 30,00 [ 3 (3%)

8 ¢En qué lugar piensarealizarlo? 119/119

Restaurante . 4 (3%)
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Salén especifico _ 49 (41%)
Casa particular _ 59 (50%)

Discoteca . 6 (5%)
Otro i 1 (1%)
Otro:

e Bar

9 ¢ Cémo le gustaria que fuera el servicio de catering? 119/119

Tradicional _ 31 (26%)
innovador | o6 (74%)

10 ¢ Qué caracteristica considera Ud. Que deberia ser la mas importante dentro del servicio
de catering? 119/119

Formalidad ([ 27 (23%)
Exclusividad || 30 (25%)
innovacion | 53 (45%)

Informalidad | 0 (0%)
Costo ] 9 (8%)

11 ;Harealizado recientemente, en la ciudad de cuenca alguna celebracién donde se
contraté el servicio de catering? 119/119

si 18 (15%)
No | 101 (85%)

12 ¢ Cudl de las siguientes empresas de catering se le hace mas conocida? 119/119

Quinta Lucrecia I, 64 (54%)

Los Puentes [ 2 (2%)
Eventos Elegance I 0 (0%)
La Casa Del Banquete . 3 (3%)
Casa Real l 2 (2%)
Villa San Carlos . 6 (5%)
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Jardines de San Joaquin _ 28 (24%)

Catering Punto . 6 (5%)
Eventos Santa Clara I 0 (0%)
Otro - 8 (7%)
Otro:

e Informales

e Creta

¢ No he asistido a ninguna de esas cosas

e Rancho grande

e La Floreana

e Estancia El Rosario

e Cesar Palace

e Catering Service

13 ¢ Cual es laimagen que tiene de la empresa antes sefialada? 119/119

Formal I 62 (52%)
Exclusiva I 34 (29%)

Innovadora - 11 (9%)
Tipo de comida . 6 (5%)
Costo . 6 (5%)

14 ¢ Seria de su agrado que al realizar un evento se utilice un menaje innovador y una
presentacion de platos diferente en el servicio de catering? 119/119

si- | 115 (99%)

No 1 (1%)

15 ¢ Cuédl de las siguientes opciones le llamaria mas la atencion a la hora del servico de
catering, en cuanto a menaje? 119/119

Variedad de colores - 15 (13%)

Formas novedosas _ 35 (29%)
Disefios innovadores _ 59 (50%)

Materiales diferentes - 10 (8%)
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16 ¢ Cuédl de las siguientes opciones le llamaria mas la atencién ala hora del servicio de

catering, en cuanto a presentacion de platos? 119/119

Nuevas texturas _ 32 (27%)
Ingredientes poco comunes _ 26 (22%)

Gama de colores _ 28 (24%)
Formas extravagantes y modernas _ 33 (28%)

17 ¢Contrataria un servicio de catering para algun evento préximo a realizar? 119/119

si. |, 106 (89%)
No [ 13 (11%)
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Anexo N°5

Encuestas realizadas a los propietarios de Quinta

Lucreciay Jardines de San Joaquin
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Encuesta realizada a Gabriela Carvallo, propietaria de Quinta Lucrecia

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

ENCUESTA DE ANALISIS DE MERCADO

SERVICIO DE CATERING

Por favor sirvase llenar la siguiente encuesta:

Nombre de la Empresa: ..\ =10l mea et i i in
1. ¢Qué perfil suele tener el cliente que lo visita?
/ f

(fe

2. ¢Cbémo logro la fidelidad de la clientela?

3. ¢Cuantos afos de funcionamiento tiene el negocio?

4. ;Cuales son las claves para tener éxito en este tipo de negocios?

/

5. ¢ Qué criterios aplica para la seleccion del personal?
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6. ¢Qué tipo de personal requiere para que el local funcione correctamente?

> ok . .

y { e T )
8. ;Qué clase de publicidad realiza para dar a conocer el local?
9. ¢ Ofrece algun tipo de promocion? ¢ Cual?
/ / aTto /

10. ¢,Cual considera su mayor competidor

eal

11. ¢, De qué manera se diferencia de la competencia?

e

12. Puede describir brevemente las operaciones que se desarrollan dentro del local
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Encuesta realizada a Carol Pedauga, asistente de Jardines de San Joaquin

1. Es un target general

2. Confianza, dedicacion y claridad en el contrato.

3. 8 anos de funcionamiento

4. La publicidad de muchos clientes que han venido y han salido satisfecho con
nuestro servicio.

5. Conocimientos basicos de las funciones y con muchas ganas de trabajar.

6. Honrados, responsables

7. no existe riesgo si se trabaja con constancia y dedicacion.

8. La publicidad de muchos clientes que han venido y han salido satisfecho con
nuestro servicio.

9. El departamento de publicidad se encarga de promocionar en las redes sociales tips
acerca el salon y sus actividades.

10. Quinta Lucrecia.

11. Jardines de San Joaquin es una empresa de prestigio que ha creado un modelo de
negocio dedicado a la oferta de servicios. Luego de varios afios de experiencia en
la realizacion de eventos sociales, ofreciendo siempre garantia, calidad y seriedad
en cada uno de ellos, ha logrado posesionarse como una empresa lider en el
mercado. Conformada por un equipo humano altamente calificado, tanto en su
capacidad técnica y empresarial, como en sus lineamientos éticos, persigue un
mismo fin: la excelencia.

12. Departamentos: gerencia, ventas, publicidad y marketing, contabilidad, grupo de
cocina, montaje y menaje.
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Anexo 6

Fotografias de la ubicacion del local
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Anexo 7

Plano del local a escala 1:100
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Imagen N° 6
Titulo: Plano del local Banchettos Catering
Coautores: Andrea Nauta — Diana Peralta — Pedro Nauta
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Anexo 8

Listado de Precios
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Equindeca
CANTIDAD ARTICULO VALOR UNITARIO TOTAL PROVEEDOR
1 | congelador 4.222,20 4.222,20 EQUINDECA
4 | mesas de trabajo 2,00 x 1,00 425,90 1.703,60 EQUINDECA
1 | balanza 133,84 133,84 EQUINDECA
2 | sartenes 20 cm 29,39 58,78 EQUINDECA
4 | sartenes 25 cm 37,94 151,76 EQUINDECA
3 | sartenes 30 cm 52,70 158,10 EQUINDECA
3 | olla de trabajo pesado 7qt 82,70 248,10 EQUINDECA
1 | olla de trabajo pesado 25qt 163,11 163,11 EQUINDECA
1 | olla de trabajo pesado 15.5qt 113,36 113,36 EQUINDECA
3 | cacerolas de2 3/4 It 22,60 67,80 EQUINDECA
1 | colador chino 45,68 45,68 EQUINDECA
2 | cernidor doble malla 15 cm 8,72 17,44 EQUINDECA
5| bowl 1,5 It 2,58 12,90 EQUINDECA
6 | bowl 3 1t 4,05 24,30 EQUINDECA
5 | bowl 51t 6,19 30,95 EQUINDECA
4 | bowl 8 It 10,72 42,88 EQUINDECA
4 | bowl 13 It 14,54 58,16 EQUINDECA
10 | cuchara sélida 33 cm 2,89 28,90 EQUINDECA
3 | cuchara perforada sélida 33 cm 2,70 8,10 EQUINDECA
3| cucharén 12 oz 6,37 19,11 EQUINDECA
2 | batidor de alambre delgado 30,48 11,15 22,30 EQUINDECA
1 | batidor de alambre grueso 30.9 13,20 13,20 EQUINDECA
3 | pinza trabajo pesado 30 cm 4,41 13,23 EQUINDECA
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2 | pinza trabajo pesado 24 cm 3,11 6,22 | EQUINDECA

2 | pinza para hielo 1,30 2,60 | EQUINDECA

3 | espétula de temperatura 24 cm 10,71 32,13 EQUINDECA

2 | espétula de temperatura 34 cm 14,14 28,28 EQUINDECA

1 | espatula repostera 35 cm 6,20 6,20 EQUINDECA

1 | majador para papas 7,24 7,24 | EQUINDECA

1 | jarras térmicas para bebidas 591 ml 17,94 17,94 EQUINDECA

1 | cafetera/servidor de ac. Inox. 10 oz 16,17 16,17 EQUINDECA

2 | jarra para agua de ac. Inox. 2 Its 42,63 85,26 EQUINDECA

1 | termOémetro proaccurate quick tip 9,47 9,47 EQUINDECA

3 | bandeja redonda elegante para el svc 35.7 cm de diam. 8,00 24,00 EQUINDECA

3 | charol redondo anti. 28 cm de diam. 17,24 51,72 EQUINDECA

1 | organizador de barra (6 compartimientos) 6,98 6,98 EQUINDECA

2 | descorchador 11,72 23,44 EQUINDECA

1 | manga pastelera plastificada 35.56 cm 5,55 5,55 EQUINDECA

2 | molde para hornear 24 cm 7,07 14,14 EQUINDECA

2 | jarra Arc de 1.3 Its 5,62 11,24 EQUINDECA

TOTAL DE ACTIVOS 14.599,63
MENAJE

10 | Cucharas grandes 3,42 34,20 EQUINDECA
200 | Cuchillos grandes 3,93 786,00 EQUINDECA
200 | Tenedores grandes 4,75 950,00 EQUINDECA
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200 | Cuchillos entremés 3,69 738,00 EQUINDECA
200 | Tenedores entremés 4,13 826,00 EQUINDECA
200 | Tenedores entrada 3,42 684,00 EQUINDECA
200 | Cuchillo entrada 3,83 766,00 EQUINDECA
150 | Cucharas pequefias 3,96 594,00 EQUINDECA

40 | Cucharas salsa 2,26 90,40 EQUINDECA
200 | Copa vino 3,38 676,00 EQUINDECA
150 | Copas Agua 3,73 559,50 EQUINDECA
150 | Copa Flauta 3,47 520,50 EQUINDECA
130 | Platos Base 3,91 508,30 EQUINDECA
200 | Platos tendidos 3,14 628,00 EQUINDECA
200 | Platos entremés 2,85 570,00 EQUINDECA
200 | Plato Assiette postre 6,20 1.240,00 EQUINDECA
200 | Plato entrada 2,85 570,00 EQUINDECA

40 | salseras 1,60 64,00 EQUINDECA
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Lira
MANTELERIA
ratio precio METROS 15% 7
SERVILLETAS 45X45cm 1 10,00 25 250 250 37,5 287,5 2012,50
MANTELES MESAS REDONDAS 1 10,00 25 250 250 37,5 287,5 575,00
MANTELES MESAS
RECTANGULARES 1 10,00 7,5 75 75 11,25 86,25 172,50
SOBREMANTEL REDONDO 1 9,30 20 186 186 27,9 213,9 1497,30
SOBREMANTEL RECTANGULARES 1 9,30 6 55,8 55,8 8,37 64,17 449,19
FALDONES REDONDO 1 2,50 20 50 50 7,5 57,5 115,00
FALDONES RECTANGULARES 1 2,50 2,5 6,25 6,25 0,9375 7,1875 14,38
ORGANZAS 1 2,00 100 200 200 30 230 1610,00
SUBTOTAL 6445,87
MANO DE
OBRA 150,00
6595,87
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SUPERNORDICOS CORONA

SUPERNOQRDICOS
ORONA

MANRIQUE E HiJOos CI

COTIZACION

Ciudad y Fecha: @_QDCQ_ b |
na

eYalla

N2 0006248

013

Valido por:

Cliente: %1. "'\’0
Direccion: _ R\cAdurle.

A. LTDA

CANT. CODIGO

F318
Fa-195.

reir- 1890-449

V. UNITARIO

1 i
_11- e M&Mm .
ﬁtehm_t%ﬂgﬂmno [ 3.600%
L DAR-10 ILicuadorg Industrial 10 Lis l.lOOio‘%
l Fiigon bice Vedicq ,\m'\ﬂo Ace\o 33’0(_), =
4 eshs de Tyabaje Acevo | 7005 9.800.%
|  lavader de Plalas g10,=
_ _—
CONTADO CREDITO
( SON: " ( SON: 3
DESCUENTO .......... % )| [ % LVA.
. SUBTOTAL | TOTAL
% LVA. CUOTA INICIAL | i
roacnero| | R 9(00% (_ CUOTAS FIJAS DE ¥
Fecha de Entrega:
Observaciones: =
=4 Firma
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Anexo N° 9

Desglose de todos los gastos para fines de calculo
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Estimacion de ventas
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Oferta 1 12,00
Oferta 2 16,00
Oferta 3 22,00
Bocaditos 4,00
Mes Oferta Ne° eventos N° de Total
personas
por evento
ENERO 0 0 0 0,00
FEBRERO Oferta 1 1 100 1.200,00
Oferta 2 1 100 1.600,00
Oferta 3 1 50 1.100,00
Bocaditos 4 50 800,00 4.700,00
MARZO Oferta 1 3 100 3.600,00
Oferta 2 2 80 2.560,00
Oferta 3 1 50 1.100,00
Bocaditos 4 70 1.120,00 8.380,00
ABRIL Oferta 1 3 100 3.600,00
Oferta 2 2 100 3.200,00
Oferta 3 1 50 1.100,00
Bocaditos 5 80 1.600,00 9.500,00
MAYO Oferta 1 9 40 4.320,00
Oferta 2 5 60 4.800,00
Oferta 3 3 30 1.980,00
Bocaditos 6 100 2.400,00 13.500,00
JUNIO Oferta 1 7 30 2.520,00
Oferta 2 3 100 4.800,00
Oferta 3 1 50 1.100,00
Bocaditos 6 90 2.160,00 10.580,00
JULIO Oferta 1 11 50 6.600,00
Oferta 2 5 40 3.200,00
Oferta 3 30 2.640,00
Bocaditos 70 2.240,00 14.680,00
Andrea Estefania Nauta Nauta
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AGOSTO Oferta 1 4 60 2.880,00

Oferta 2 2 50 1.600,00

Oferta 3 1 20 440,00

Bocaditos 5 100 2.000,00 6.920,00
SEPTIEMBRE Oferta 1 4 50 2.400,00

Oferta 2 2 100 3.200,00

Oferta 3 1 60 1.320,00

Bocaditos 5 100 2.000,00 8.920,00
OCTUBRE Oferta 1 5 70 4.200,00

Oferta 2 3 50 2.400,00

Oferta 3 2 40 1.760,00

Bocaditos 5 60 1.200,00 9.560,00
NOVIEMBRE Oferta 1 6 50 3.600,00

Oferta 2 4 40 2.560,00

Oferta 3 3 30 1.980,00

Bocaditos 8 80 2.560,00 10.700,00
DICIEMBRE Oferta 1 12 50 7.200,00

Oferta 2 30 2.880,00

Oferta 3 40 4.400,00

Bocaditos 60 1.920,00 16.400,00
Andrea Estefania Nauta Nauta
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Plan de contratacién de personal

Mes Cargo Ne Sueldo Aporte al IESS IESS POR PAGAR Total a cancelar

Enero Jefe de Marketing y Administracién 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccion y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27

636,00 77,27 136,74 576,53 713,27
Febrero Jefe de Marketing y Administraciéon 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccién y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 1 325,00 325,00 39,49 69,88 294,61

1.361,00 165,36 292,62 1.233,75 1.526,36
Marzo Jefe de Marketing y Administracion 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccion y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 1 325,00 325,00 39,49 69,88 294,61
Chofer 1 159,00 159,00 19,32 34,19 144,13

1.520,00 184,68 326,80 1.377,88 1.704,68
Abril Jefe de Marketing y Administracion 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccioén y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
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Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 1 325,00 325,00 39,49 69,88 294,61
Chofer 1 159,00 159,00 19,32 34,19 144,13
1.520,00 184,68 326,80 1.377,88 1.704,68
Mayo Jefe de Marketing y Administracién 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccién y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 3 325,00 975,00 118,46 209,63 883,84
Ayudante de cocina 2 318,00 636,00 77,27 136,74 576,53
Pastelero 1 350,00 350,00 42,53 75,25 317,28
Chofer 1 159,00 159,00 19,32 34,19 144,13
Vajillero 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
3.474,00 422,09 746,91 3.149,18 3.896,09
Junio Jefe de Marketing y Administracion 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccién y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 1 325,00 325,00 39,49 69,88 294,61
Ayudante de cocina 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Pastelero 1 350,00 350,00 42,53 75,25 317,28
Chofer 1 159,00 159,00 19,32 34,19 144,13
2.188,00 265,84 470,42 1.983,42 2.453,84
Julio Jefe de Marketing y Administracion 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccioén y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
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Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 2 325,00 650,00 78,98 139,75 589,23
Ayudante de cocina 2 318,00 636,00 77,27 136,74 576,53
Pastelero 1 350,00 350,00 42,53 75,25 317,28
Chofer 1 159,00 159,00 19,32 34,19 144,13
Vajillero 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
3.149,00 382,60 677,04 2.854,57 3.531,60
Agosto Jefe de Marketing y Administracion 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccién y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 1 325,00 325,00 39,49 69,88 294,61
1.361,00 165,36 292,62 1.233,75 1.526,36
Septiembre Jefe de Marketing y Administraciéon 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccion y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 1 325,00 325,00 39,49 69,88 294,61
Ayudante de cocina 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Chofer 1 159,00 159,00 19,32 34,19 144,13
1.838,00 223,32 395,17 1.666,15 2.061,32
Octubre Jefe de Marketing y Administracion 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccion y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
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Mesero 1 325,00 325,00 39,49 69,88 294,61
Ayudante de cocina 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Pastelero 1 350,00 350,00 42,53 75,25 317,28
Chofer 1 159,00 159,00 19,32 34,19 144,13
2.188,00 265,84 470,42 1.983,42 2.453,84
Noviembre Jefe de Marketing y Administracion 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccion y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 1 325,00 325,00 39,49 69,88 294,61
Ayudante de cocina 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Pastelero 1 350,00 350,00 42,53 75,25 317,28
Chofer 1 159,00 159,00 19,32 34,19 144,13
2.188,00 265,84 470,42 1.983,42 2.453,84
Diciembre Jefe de Marketing y Administraciéon 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Jefe de Produccioén y Servicio 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
Cocinero 1 400,00 400,00 48,60 86,00 362,60
Mesero 3 325,00 975,00 118,46 209,63 883,84
Ayudante de cocina 2 318,00 636,00 77,27 136,74 576,53
Pastelero 1 350,00 350,00 42,53 75,25 317,28
Chofer 1 159,00 159,00 19,32 34,19 144,13
Vajillero 1 318,00 318,00 38,64 68,37 288,27
3474,00 422,09 746,91 3149,18 3896,09
22318,00 24897,00 3024,99 5352,86 22569,13 27921,99
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Servicios basicos

Luz 40,00
Agua 20,00
Teléfono 10,00
Internet 22,39
Tasas 2,00

94,39

Gastos de renting estimado por persona

Sillas tiffany 1,00

Mesas redondas y 2,50
cuadradas

Carpas blancas 20,00
rectangulares

Vehiculo 20,00

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia

217



Universidad de Cuenca

NS "!‘*(WE 0T gocsopurs

Gastos del uniforme para el personal

Enero Febrero Marzo Abril Mayo
Personal de 2 1 0 0 3
cocina
Chaqueta 25,00 50,00 25,00 25,00 25,00 0,00 25,00 0,00 25,00 75,00
Delantal 5,00 10,00 5,00 5,00 5,00 0,00 5,00 0,00 5,00 15,00
Pantalon 10,00 20,00 10,00 10,00 10,00 0,00 10,00 0,00 10,00 30,00
Gorro y malla 3,00 6,00 3,00 3,00 3,00 0,00 3,00 0,00 3,00 9,00
Limpion 1,00 2,00 1,00 1,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 3,00
Personal de 0 1 0 0 2
servicio
Delantal 5,00 0,00 5,00 5,00 5,00 0,00 5,00 0,00 5,00 10,00
Limpion 1,00 0,00 1,00 1,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 2,00
otros 0,00 0,00 1,00 0,00 1,00
Camiseta 10,00 0,00 10,00 0,00 10,00 10,00 10,00 0,00 10,00 10,00
Total gasto 88,00 50,00 10,00 0,00 154,00 | 302,00
de uniforme
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Gastos de Marketing

NS "!'@(WE 0T gocsopurs

Banner con roll up 0,7x2,00m 1 65,00
Tarjetas de presentacion 1000 60,00
Volantes 1000 110,00
Publicidad: diario "El Tiempo" lunes-sabado 1/8 pagina 312,66
Publicidad: radio 100,00
647,66 412,66
Materiales de limpieza

Escobas 2,00

Basureros 5,00

Recogedor 1,50

Desinfectante 7,00

Detergente 4,00

Fundas para basura 1,00

Otros 5,00

Total 25,50

Gastos de seguro
Tecniseguros:

Edificio 100000 150,00

Activos 13315,80 199,74

Contra robo 19874,60 298,12

Seguro Electrénico 12675,80 126,76

Responsabilidad 5000 50,00

civil

Total 824,61
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Provisiones del Rol de pagos

Sueldo Meses Xlll sueldo XIV sueldo
laborados

Jefe de Marketing y 318,00 12 318,00 318,00
Administracién

Jefe de Produccion y 318,00 12 318,00 318,00
Servicio

Cocinero 400,00 11 366,67 291,50
Mesero 1 325,00 11 297,92 291,50
Mesero 2 325,00 3 81,25 79,50
Mesero 3 325,00 2 54,17 53,00
Chofer 159,00 10 132,50 132,50
Pastelero 350,00 6 175,00 159,00
Ayudante de cocina 1 318,00 7 185,50 185,50
Ayudante de cocina 2 318,00 3 79,50 79,50
Vaijillero 318,00 3 79,50 79,50
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Anexo N° 10

Plan de Tesoreria de Banchettos Catering
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Creando ambientes,

ENERO FEBRERO

INGRESOS

Ventas
Cobros a clientes

0,00 4.700,00

3.619,00

MARZO

8.380,00
7.298,60

ABRIL

9.500,00
9.058,40

5 e,

S
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e

MAYO JUNIO JULIO

13.500,00 10.580,00 14.680,00
12.524,00 11.051,60 13.883,00

6.920,00
8.499,80

8.920,00
8.848,00

9.560,00
9.312,80

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE

10.700,00
10.405,80

DICIEMBRE

16.400,00
15.032,00

INGRESOS OPERATIVOS

0,00

3.619,00

OTROS INGRESOS

Inversiones de capital 11.000,00
Préstamos a corto plazo 1.000,00
Préstamos a largo plazo 9.000,00

TOTAL DE OTROS INGRESOS 21.000,00 0,00

7.298,60

9.058,40

12.524,00 11.051,60 13.883,00 8.499,80

8.848,00

9.312,80

10.405,80

15.032,00

TOTAL DE INGRESOS

21.000,00 3.619,00

PAGOS OPERATIVOS

GASTOS DE PRODUCCION

Andrea Estefania Nauta Nauta

Diana Fernanda Peralta Mejia

7.298,60

9.058,40
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Inventario inicial
Compras

IVA PAGADO
Pago de compras

Sueldos y salarios + obligaciones
Combustible

GASTOS DE VENTAS

Gastos de Renting

GASTOS DE ADMINISTRACION
Servicios Bésicos

Gastos de Uniforme

Gastos de Marketing

Arriendo

Suministro de Limpieza

Seguro

TOTAL DE PAGOS OPERATIVOS

Gastos de constitucion
Gastos de instalacion

OTROS PAGOS

2.000,00
0,00
214,29
2.000,00

48,00

88,00
647,66
896,00

25,50
824,61

4.529,77

2.460,00
500,00
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1.880,00
201,43
940,00

713,27

235,00

94,39
50,00
412,66
896,00
25,50

3.366,82

3.352,00
359,14
2.240,00

1.526,36

48,00

419,00

94,39
10,00
100,00
896,00
25,50

5.359,25

3.800,00
407,14
3.281,60

1.704,68

475,00

94,39
100,00

896,00
25,50

6.577,17

578,57

1.704,68

48,00

675,00

94,39
154,00
412,66
896,00

25,50

5.400,00 4.232,00

453,43

4.510,40 4.496,00

3.896,09

529,00

94,39

100,00
896,00
25,50

8.520,63 10.036,98

M(wm fr—

;
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5.872,00
629,14
5.285,60

2.453,84

48,00

734,00

94,39
100,00

896,00
25,50

9.637,33

2.768,00
296,57
3.992,00

3.531,60

48,00

346,00

94,39
100,00

896,00
25,50

9.033,49

3.568,00
382,29
3.788,80

1.526,36

48,00

446,00

94,39
412,66

896,00
25,50

7.237,71

3.824,00
409,71
3.536,00

2.061,32

48,00

478,00

94,39
100,00

896,00
25,50

7.239,21

4.280,00
458,57
4.000,80

2.453,84

48,00

535,00

94,39
100,00

896,00
25,50

8.153,53

6.560,00
702,86
5.328,80

2.453,84

48,00

820,00

94,39
100,00

896,00
25,50

9.766,53
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IVA cobrado
Gastos financieros
Xl Sueldo

XIV Sueldo

TOTAL DE OTROS PAGOS

0,00

0,00

503,57
100,00

100,00

A @m FSSODNTS

B
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897,86 1.017,86 1.446,43 1.133,57 1.572,86 741,43 955,71 1.024,29

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
1.325,00

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 1.425,00 100,00 100,00

1.146,43
100,00

100,00

1.757,14
100,00
1.914,00

2.014,00

TOTAL DE PAGOS
PAGO DE ACTIVOS

Equindeca
SUPERNORDICOS CORONA
INDUFRIGO
CORALCENTRO
Almacenes LIRA
OTROS

IVA pagado

TOTAL PAGO DE ACTIVOS

7.489,77

4.131,98
1.049,11
412,95
306,47
1.472,29
265,63
3.556,11

11.194,54

3.466,82

599,14
304,24
287,41

426,96
308,13

1.925,88

5.459,25 6.677,17 8.620,63 10.136,98 9.737,33 10.458,49 7.337,71 7.339,21

599,14 599,14 599,14 599,14 599,14 599,14 599,14 599,14
304,24 304,24 304,24 304,24 304,24 304,24 304,24 304,24
287,41 287,41 287,41 89,20

426,96 426,96 426,96 426,96 426,96 426,96 426,96 426,96
308,13 180,63

8.253,53

599,14

304,24

426,96

1.330,34

11.780,53

599,14
104,91

147,23

Crédito tributario 6 impuestos
por pagar
SALDOS

Saldo neto
Saldo acumulado

3.770,40

2.315,69
2.315,69
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3.468,26

-1.773,70

541,98

1.925,88 1.798,38 1.617,75 1.419,54 1.330,34 1.330,34 1.330,34 1.330,34
2.929,54 2.318,83 145097 770,83 -172,89 -444,86 -573,43 -614,57
-86,53 582,85 2.285,62 -504,92 2.815,33 -3.461,92 -264,91 69,82
455,45 1.038,31 3.323,92 2.819,00 5.634,33 2.172,40 1.907,49 1.977,31

-687,86

207,35
2.184,67

-1.054,29

1.712,33
3.897,00
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Anexo N° 11

Calculo del Punto de Equilibrio
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Datos
Precio de venta unitario 15,00
Unidades vendidas 564,68
Ingreso total 8.470,24
Costo fijo 4.962,03
Costo variable total 3.388,10
Costo variable unitario 6,00
Cantidad de equilibrio 551,34
Valor monetario de equilibrio 8.270,04
Precio Cantidad Ingreso Costos Costo Costo Costo total
Variable total fijos variable variable
Unitario unitario total
A B C D E F G
15,00 0,00 0,00 4.962,03 6,00 0,00 4.962,03
15,00 400,00 6.000,00 4.962,03 6,00 2.400,00 7.362,03
15,00 551,34 8.270,04 4.962,03 6,00 3.308,02 8.270,04
15,00 600,00 9.000,00 4.962,03 6,00 3.600,00 8.562,03
15,00 800,00 | 12.000,00 4.962,03 6,00 4.800,00 9.762,03
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Anexo N° 12

Proyecciones de Resultados de Banchettos Catering
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1.- ACTIVIDADES ORDINARIAS
Ingresos por servicios prestados
Costo Variable

MARGEN BRUTO

2.- GASTOS
GASTOS DE PRODUCCION
Sueldos y salarios
Aporte IESS

Combustible

GASTOS DE VENTAS
Gastos de Renting

GASTOS DE ADMINISTRACION
Servicios Basicos

Gastos de Uniforme

Gastos de Marketing

Andrea Estefania Nauta Nauta
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PRIMER ANO
101.642,86

40.657,14
60.985,71

24.897,00
3.024,99

432,00

5.692,00

1.038,29
302,00
2.685,64

g (VIR 'mm —

&
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SEGUNDO ANO

108.757,86
42.283,43

25.892,88
3.145,98

432,00

5.919,68

1.038,29
314,08

2.793,07

66.474,43

TERCER ANO

114.195,75
43.974,77

70.220,98

26.928,60
3.271,82

432,00

6.156,47

1.038,29
326,64
2.904,79

CUARTO ANO

117.621,62
45.733,76

71.887,87

28.005,74
3.402,70

432,00

6.402,73

1.038,29
339,71
3.020,98

QUINTO ANO

119.974,05
47.563,11

72.410,95

29.125,97
3.538,81

432,00

6.658,83

1.038,29
353,30
3.141,82
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Arriendo 10.752,00 11.182,08 11.629,36 12.094,54 12.578,32
Seguro 824,61 857,60 891,90 927,58 964,68
Gastos Xl Sueldo 2.088,00 2.171,52 2.258,38 2.348,72 2.442,66
Gastos XIV Sueldo 1.987,50 2.067,00 2.149,68 2.235,67 2.325,09
Depreciacion de activo fijo 4.211,84 4.211,84 4.211,84 4.211,84 4.211,84
Amortizacion 592,00 592,00 592,00 592,00 592,00
Gastos por cuentas incobrables 1.016,43 1.087,58 1.141,96 1.176,22 1.199,74
TOTAL DE GASTOS 59.544,30 61.705,60 63.933,74 66.228,70 68.603,36
MARGEN OPERACIONAL 1.441,41 4.768,83 6.287,25 5.659,17 3.807,59
INGRESOS Y GASTOS FINANCIEROS
Ingresos Financieros 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Gastos Financieros 1.100,00 900,00 700,00 500,00 300,00
BENEFICIO ANTES IMPUESTO (BAI) 341,41 3.868,83 5.587,25 5.159,17 3.507,59
Participacion
trabajadores 0,15 51,21 580,32 838,09 773,87 526,14
Impuesto a la renta 0,15 7,68 87,05 125,71 116,08 78,92
GANANCIA NETA DEL PERIODO 282,52 3.201,45 4.623,45 4.269,21 2.902,53
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Anexo N° 13

Proyecciones del Estado de Situacion Financiera

Banchettos Catering
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ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE
Caja
Bancos
Clientes
Cuentas incobrables
Materias primas
Consumibles

ACTIVO NO CORRIENTE
Equipo de oficina
Equipo liviano
Muebles y enseres
Equipo de oficina
Menaje
Manteleria
Baterias de cocina
Equipo de computacion
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PRIMER ANO

3.897,00
0,00
4.307,00
-1.016,43
1.785,71
306,00
9.279,29

10.826,61
432,00
357,14
214,29

9.647,23

5.889,17

1.776,78
491,07

SEGUNDO ANO

3.637,90
0,00
4.608,49
-1.087,58
3.410,71
327,42

10.826,61
432,00
357,14
214,29

9.647,23

5.889,17

1.776,78
491,07

TERCER ANO

2.823,94
0,00
4.838,91
-1.141,96
3.988,28
343,79

10.826,61
432,00
357,14
214,29

9.647,23

5.889,17

1.776,78
491,07

CUARTO ANO

1.020,26
0,00
4.984,08
-1.176,22
4.107,93
354,10

10.826,61
432,00
357,14
214,29

9.647,23

5.889,17

1.776,78
491,07

QUINTO ANO

287,78
0,00
5.083,76
-1.199,74
3.190,09
361,19

10.826,61
432,00
357,14
214,29

9.647,23

5.889,17

1.776,78
491,07
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Depreciacion acumulada -4.211,84 -4.211,84 -4.211,84 -4.211,84 -4.211,84
Gastos de constitucion 2.460,00 2.460,00 2.460,00 2.460,00 2.460,00
Gastos de instalacion 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
Amortizacion acumulada -592,00 -592,00 -592,00 -592,00 -592,00
46.349,01 38.687,38 38.643,41 37.080,60 35.513,52
PASIVO
PASIVO CORRIENTE
Proveedores 4.136,00 4.425,52 4.646,80 4.936,20 5.594,39
Préstamos por pagar bancos 1.000,00 1.000,00 1.000,00 1.000,00 1.000,00
Sueldos por pagar 3.149,18 3.369,62 3.538,10 3.844,25 4.321,13
Beneficios sociales por pagar 836,50 895,06 939,81 968,00 1.037,36
Participacion trabajadores 51,21 54,80 57,54 59,26 110,45
IEES por pagar 746,91 799,19 839,15 914,33 1.132,61
Impuestos por pagar 1.054,29 1.128,09 1.184,49 1.275,03 1.600,54
Impuestos a la renta por pagar 7,68 8,22 8,63 8,89 9,07
PASIVO NO CORRIENTE
Proveedores 5.805,43 5.805,43 5.805,43 5.805,43 5.805,43
Préstamos por pagar bancos 9.000,00 7.000,00 5.000,00 3.000,00 1.000,00
PATRIMONIO
CAPITAL 11.000,00 11.000,00 11.000,00 11.000,00 11.000,00
UTILIDAD 282,52 3.201,45 4.623,45 4.269,21 2.902,53
37.069,72 38.687,38 38.643,40 37.080,61 35.513,52
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