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Comparecen a la celebracion del presente contrato de cesion y transferencia de
derechos de propiedad intelectual, por una parte, el estudiante Garcia Loépez
Sabrina Valeria, por sus propios y personales derechos, a quien en lo posterior se le
denominara el “CEDENTE”; y, por otra parte, el INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO CORDILLERA, representado por su Rector el Ingeniero Ernesto
Flores Cérdova, a quien en lo posterior se lo denominara el “CESIONARIO”. Los
comparecientes son mayores de edad, domiciliados en esta ciudad de Quito Distrito
Metropolitano, habiles y capaces para contraer derechos y obligaciones, quienes

acuerdan al tenor de las siguientes clausulas:

PRIMERA: ANTECEDENTE.- a) El Cedente dentro del pensum de estudio en la
carrera de analisis de sistemas que imparte el Instituto Superior Tecnolédgico
Cordillera, y con el objeto de obtener el titulo de Tecnologo en Administracion de
Empresas, el estudiante participa en el proyecto de grado denominado
“PROPORCIONAR SERVICIOS DE ALIMENTACION MEDIANTE LA
IMPLEMENTACION DE UNA MICROEMPRESA QUE BRINDE SERVICIOS
DE KATERING DE COMIDA COSTENA PARA EMPRESAS EN EL SECTOR
NORTE DE LA CIUDAD DE QUITO?” el cual incluye la creacion y desarrollo del
programa de ordenador o software, para lo cual ha implementado los conocimientos
adquiridos en su calidad de alumno. b) Por iniciativa y responsabilidad del Instituto
Superior Tecnologico Cordillera se desarrolla la creacion del programa de

ordenador, motivo por el cual se regula de forma clara la cesion de los derechos de
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autor que genera la obra literaria y que es producto del proyecto de grado, el mismo

que culminado es de plena aplicacion técnica, administrativa y de reproduccion.

SEGUNDA: CESION Y TRANSFERENCIA.- Con el antecedente indicado, el
Cedente libre y voluntariamente cede y transfiere de manera perpetua y gratuita
todos los derechos patrimoniales del programa de ordenador descrito en la clausula
anterior a favor del Cesionario, sin reservarse para si ningun privilegio especial
(codigo fuente, codigo objeto, diagramas de flujo, planos, manuales de uso, etc.). El
Cesionario podrd explotar el programa de ordenador por cualquier medio o
procedimiento tal cual lo establece el Articulo 20 de la Ley de Propiedad Intelectual,
esto es, realizar, autorizar o prohibir, entre otros: a) La reproduccion del programa de
ordenador por cualquier forma o procedimiento; b) La comunicacion publica del
software; c¢) La distribucion publica de ejemplares o copias, la comercializacion,
arrendamiento o alquiler del programa de ordenador; d) Cualquier transformacién o
modificacion del programa de ordenador; e) La proteccidon y registro en el IEPT el
programa de ordenador a nombre del Cesionario; f) Ejercer la proteccion juridica del
programa de ordenador; g) Los demas derechos establecidos en la Ley de Propiedad
Intelectual y otros cuerpos legales que normen sobre la cesion de derechos de autor y

derechos patrimoniales.

TERCERA: OBLIGACION DEL CEDENTE.- El cedente no podré transferir a
ningun tercero los derechos que conforman la estructura, secuencia y organizacion
del programa de ordenador que es objeto del presente contrato, como tampoco
emplearlo o utilizarlo a titulo personal, ya que siempre se debera guardar la

exclusividad del programa de ordenador a favor del Cesionario.
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CUARTA: CUANTIA.- La cesion objeto del presente contrato, se realiza a titulo
gratuito y por ende el Cesionario ni sus administradores deben cancelar valor alguno

o regalias por este contrato y por los derechos que se derivan del mismo.
QUINTA: PLAZO.- La vigencia del presente contrato es indefinida.

SEXTA: DOMICILIO, JURISDICCION Y COMPETENCIA..- Las partes fijan
como su domicilio la ciudad de Quito. Toda controversia o diferencia derivada de
éste, sera resuelta directamente entre las partes y, si esto no fuere factible, se
solicitara la asistencia de un Mediador del Centro de Arbitraje y Mediacion de la
Camara de Comercio de Quito. En el evento que el conflicto no fuere resuelto
mediante este procedimiento, en el plazo de diez dias calendario desde su inicio,
pudiendo prorrogarse por mutuo acuerdo este plazo, las partes someterdn sus
controversias a la resolucion de un arbitro, que se sujetara a lo dispuesto en la Ley de
Arbitraje y Mediacion, al Reglamento del Centro de Arbitraje y Mediacion de la
Cémara de comercio de Quito, y a las siguientes normas: a) El arbitro serd
seleccionado conforme a lo establecido en la Ley de Arbitraje y Mediacion; b) Las
partes renuncian a la jurisdiccion ordinaria, se obligan a acatar el laudo arbitral y se
comprometen a no interponer ningun tipo de recurso en contra del laudo arbitral; c)
Para la ejecucion de medidas cautelares, el arbitro estd facultado para solicitar el
auxilio de los funcionarios publicos, judiciales, policiales y administrativos, sin que
sea necesario recurrir a juez ordinario alguno; d) El procedimiento serd confidencial
y en derecho; e) El lugar de arbitraje seran las instalaciones del centro de arbitraje y
mediacion de la Camara de Comercio de Quito; f) El idioma del arbitraje sera el
espafiol; y, g) La reconvencion, caso de haberla, seguird los mismos procedimientos

antes indicados para el juicio principal.
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SEPTIMA: ACEPTACION.- Las partes contratantes aceptan el contenido del

presente contrato, por ser hecho en seguridad de sus respectivos intereses.

En aceptacion firman a los 19 dias del mes de Abril del dos mil trece.

f) f)

C.C.N° 0803257799 Instituto Superior Tecnoldgico Cordillera

CEDENTE CESIONARIO
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Resumen ejecutivo

Con la implementaciéon de la microempresa destinada al catering para las
corporaciones, se disminuira la fatiga generada por no encontrar un lugar adecuado
donde alimentarse, en donde obtienen precios altos, que no corresponden al valor
nutricional que estos les brindan, y la falta de salubridad y calidad en sus productos,
ocasionando enfermedades en los trabajadores tales como: estrés, gastritis, obesidad,
desnutricion entre otras, haciendo que estos disminuyan la productividad en sus

labores diarias.

Se ahorrara tiempo a los trabajadores, ya que encontraran los alimentos en su sitio de
trabajo, se otorgara alimentos netamente nutricionales, de calidad y frescos con
sazOn costefo, variedad en los platos, entre los platos principales se encontrara la
diversidad de los mariscos, llegando a la conclusiéon que son del agrado de los
clientes, y por su principal aporte nutricional para los mismos, teniendo varios tipos
de almuerzos ejecutivos en donde podran seleccionar seglin sus gustos, y la cantidad
que requiera, otorgandoles un servicio personalizado al agrado del cliente, y la

seguridad en los alimentos que ingieran.

También se creard una forma de pago conveniente, que se pueda ajustar a sus
capacidades econdmicas, entregando reportes mensuales a los dirigentes de las
empresas, en donde la mayor parte del pago es hecha por los empresarios y una

pequeiia parte se le descontara en los roles de pagos al trabajador.

En cuanto a la ubicacion que se tendra, sera 6ptima para la microempresa, ya que en
esta plaza que se incursionara, se encuentra un mercado insatisfecho como es el

sector empresarial al cual esta destinado.
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Abstract

With the implementation of microenterprise for catering for corporations, will
decrease the fatigue generated by not finding a suitable place to eat , where they get
high prices, which do not correspond to the nutritional value that they give them ,
and the lack of sanitation and quality products , causing illness in workers such as
stress , gastritis , obesity , malnutrition among others, causing them to decrease

productivity in their daily work .

It will save time workers , as they will find food in their workplace will be granted
purely food nutritional quality and coastal flavorful fresh , variety in the dishes,
including main dishes will be the diversity of seafood , reaching to the conclusion
that they are liked by the customers, and their main nutritional for them, having
several types of lunches where they can select according to your tastes , and the
amount required , giving a personalized service to please the client, and security in

the food ingested .

Also create a convenient payment method , you can adjust its economic capabilities ,
providing monthly reports to the leaders of companies , where most of the payment
is made by entrepreneurs and a small portion will be deducted in the roles payment

to the employee.

As for the location you will , will be optimal for micro , as in this square that will
enter , you will find an unsatisfied market as the business sector to which it is

intended.
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CAPITULO1

Introduccion

1.01 Justificacion

Este proyecto tiene como fin los servicios relacionados con la gastronomia, en los
ultimos afios han desarrollado un crecimiento significativo por la diversidad de
prestaciones vinculadas en este sector, ofreciendo servicios alimenticios a las
oficinas, empresas, escuelas, instituciones publicas y privadas. Todas las anteriores

estan comprendidas dentro de lo que se denomina “Servicio de Catering”.

La alimentacion de los trabajadores y empleados no es de las mejores ya sea esto por
su costo que representa o por el tiempo que tiene para su alimentacion, lo que ha
ocasionado se disminuya la productividad en sus labores diarias e incluso a generado
un sin numero de enfermedades como: gastritis, estrés, obesidad, desnutricién entre

otras.

Al implementar este servicio se disminuira el estrés generado por no encontrarse un
sitio adecuado donde alimentarse, el proyecto ahorrara tiempo a los clientes para que
puedan alimentarse correctamente y sin mayor apuro, también se creara un convenio
de pago que se pueda ajustar a sus capacidades econémicas, llevando un control
interno de cuantas y cuales son las personas que hacen uso del servicio, entregando

reportes mensuales a los dirigentes de las empresas para su respectiva cancelacion.

Brindando un servicio personalizado y variado a eleccion del consumidor en cuanto
al tipo de comida, porciones y alimentacion netamente nutricional de comida costefia

a gusto del cliente.
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El problema planteado en la investigacion esta en la seguridad de los alimentos que
se ingiere es un derecho basico, entendiéndose que se debe satisfacer adecuadamente
las necesidades nutricionales, méas aun cuando el trabajo cotidiano genera un

esfuerzo fisico y mental.

Para los que laboran en las diversas empresas, la alimentacion diaria no es siempre la

mas adecuada, por costo y el tiempo que tienen para la misma.

Es por esto que para solucionar este problema, se realizara un estudio de factibilidad
para la implementacion de una microempresa de servicios de catering de comida
costefia corporativo, por esta razon es necesario implementar un nuevo servicio, que
permita satisfacer a los empleados de las empresas, con un nuevo sabor, brindando
productos frescos, alimentacion nutritiva, personal capacitado, servicio
personalizado, tipo de comida costefa a su eleccion en las porciones que requiera el

trabajador, cumpliendo todas las normas de higiene.

Se sabe que el Ecuador al ser un pais gastrondomico, cuenta con varios sectores
dedicados a la elaboraciéon de comidas tipicas, la que para muchos constituye su
fuente de vida, la alimentacion en la costa Ecuatoriana que esta basada netamente en
su sazén como en sus productos tales como: mariscos, frutas, carnes rojas y blancas

es un ejemplo claro de la variedad de gastronomia que tiene el Ecuador.

Las comidas tipicas de la costa Ecuatoriana, son alimentos que se han posesionado
en diversos mercados de todo el pais, mediante un correcto seguimiento de un plan

de negocios, aun mas cuando los alimentos utilizados seran frescos y de calidad.
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Las técnicas culinarias que se adoptaran para la elaboracion de los platos mas
tradicionales de la costa son: encebollado de pescado, encocaos, ceviches,

empanadas de verde, arroz con mariscos, caldo de gallina criolla entre otros.

Por lo expuesto, se considera importante crear el servicio de Buffet de Comida
Tipica Costefia, en donde el cliente tendra la ventaja de poder degustar en un solo

lugar de lo mejor de la comida gourmet nacional de la costa.

En cuanto al marisco, que va hacer unos de los productos que mas estara presente en
el menu alimenticio, es rico en vitamina A y acidos grasos omega-3, ademas de zinc,
selenio y hierro, entre otros, estos elementos sirven como materia prima de la energia
que el cuerpo requiere para tener una vida saludable. (Licata, 2001).

Grafico N° 1

Mariscos

Fuente: Google
Elaborado por: Google

Por ello, se convierte en uno de los mejores alimentos para prevenir la aparicion de
las enfermedades cardiovasculares, ademas que se convierte en un buen protector

contra el cancer de préstata y de eso6fago.
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La idea de una empresa de Catering de comida Costefia para empresas, surge de la
necesidad bésica de alimentacion y economia del pais, con esto se encontrard un
lucro econdémico que permitird subsistir, al mismo tiempo se veria beneficiado al
aumentar las fuentes de empleo y mejorar la calidad de vida de varias familias

apoyando asi al desarrollo del pais.

1.02 Antecedentes

Su origen se remonta al cuarto milenio A.C. en China. Consistia en proveer de

alimentos de forma gratuita.

En Roma, este servicio se utilizd para abastecer a los soldados y mas tarde a los
viajeros a lo largo de las rutas comerciales. En la Edad Media los monasterios
ofrecen servicios de catering a los cristianos en sus peregrinaciones. Esto condujo a

una expansion de la restauracion en todo el continente Europeo.

Hablar de la gastronomia ecuatoriana es hacer un pequefio viaje por la historia del
Ecuador, el pais es uno de los 17 paises con mayor diversidad del mundo, con una
gran riqueza cultural, fruto de la fusion de varias culturas, ha logrado sabores y

aromas propios de las diferentes regiones del pais.

El Gobierno Ecuatoriano estd fomentando en la recuperacion de las tradiciones
dentro de esta las comidas tipicas, la comida de la costa tiene una gran acogida tanto
por su variedad como por su contenido nutricional, es por eso que existen un sin
numero de restaurantes especializados de comida costefia como son: los ceviches de
la Rumifiahui, Las Palmeras, Los Picapiedra, Pedro y Pablo, comida Manabita entre

otros.
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La sociedad actual ha ido evolucionando rapidamente y a cambiado sus habitos
alimenticios a consumir en su nuevo estilo de vida, de igual manera el avance
tecnoldgico en el area alimenticia han puesto a disposicion de los consumidores las
llamadas “comida chatarra”, las comidas rapidas, lo que ha ocasionado un sin

numero de enfermedades.

La comida con sazén costefia ha tenido un gran impacto a las grandes ciudades por la
gran variedad e imaginacion como también por su contenido nutricional, lo que

ayudado su rapido posicionamiento en el mercado Nacional.

La industria de alimentos preparados tiene una gran relevancia en la economia del
pais, ya que la creacion de fuentes de empleos directos e indirectos aporta el PIB, un

7,5%, siendo el sector industrial mas importante después del Petroleo

CAPITULO IT

Analisis Situacional

El analisis situacional es el estudio que se realiza a la empresa para saber la posicion
actual y poder determinar nuevas politicas de mejoramiento si el caso lo amerita,

para esto se toma en cuenta los factores internos y externos de la empresa.
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2.01 Analisis Externo

Se analiza el conjunto de elementos externos a la organizacion, con esto determinar
las oportunidades y amenazas, necesarias para la direccion estratégica de la empresa,
conocerlas y utilizarlas en el desarrollo de los objetivos empresariales, para poder

competir en dicho entorno.

2.01.01 Macro Ambiente.

Esta compuesto por variables externas que pueden tener una influencia directa o
indirecta en la empresa, mediante el analisis del macro ambiente se enfocara en el
ambiente administrativo, politico, legal, social, cultural, etc. que rigen al catering de
comida costefia corporativo, llevando de la mano el crecimiento de las empresas en

el Ecuador, la economia, demografia, estudio del consumidor y aspectos culturales.

2.01.01.01 Entorno Econémico.

Se identifica cuales son los fendmenos econdmicos que influiran directa o
indirectamente a la economia de la empresa, se analizara los indicadores tales como:
la inflacion, tasa de interés tanto activa como pasiva, el Producto Interno Bruto, la

Balanza Comercial.

2.01.01.01.01. Inflacion.

Es la tasa de crecimiento porcentual de forma continua de los precios de bienes y
servicios que consumen los hogares o exista la probabilidad de consumir

mensualmente, a este conjunto se denomina canasta familiar. (Nicholson, 2006).
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El sector de los servicios de comida se ha mantenido sin mayor variacion de precios

ya que la inflacion ha tendido a la baja.

Tabla N° 1

Inflacion
FECHA VALOR
Enero-31-2013 4,10%
Febrero-28-2013 3,48%
Marzo-31-2013 3,01%
Abril-30-2013 3,03%
Mayo-31-2013 3,01%

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Es una oportunidad que este mas bajo este indicador y este decreciendo,
por lo que se puede diagnosticar la factibilidad del proyecto, ya que los precios de la
materia prima se mantendran, teniendo una inflaciéon aceptable. En mayo de 2013 la
inflacion se ubicd en 3,01% en comparacion al 4,85% registrado en el mismo mes
del 2012, a diferencia del afio anterior la inflacion bajo, ya que cuando estd mas alta

impide que se aproveche el verdadero potencial de la economia

Grafico N° 2
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Analisis: Se identifica la inflacion de Enero a Mayo del 2013, se observa que entre
Marzo y Mayo obtienen la misma inflacion, y son los porcentajes mas bajos de
inflacidon que se mantiene hasta mayo del 2013, es favorable para el proyecto que se
mantenga o tienda a bajar los porcentajes de la inflacién, para que no suba el costo

de produccion y asi estabilizar los precios al consumidor.

2.01.02 Tasas de interés

Es el valor de dinero que el sistema financiero paga o cobra por tomar prestado o
cederlo en préstamo en una situaciéon determinada las mismas que se rigen por medio
de las politicas del Banco Central del Ecuador y difundida por la Superintendencia

de Bancos a las Instituciones Financieras.

2.01.02.01 Tasa de Interés Pasiva.

Es el Precio que una institucion crediticia tiene que pagar por el dinero que recibe

en calidad de préstamo o deposito de las cuentas habientes.
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Tabla N° 2

Tasa de Interés Pasiva

FECHA VALOR
Julio-31-2013 453 %
Junio-30-2013 453 %
Mayo-31-2013 453 %
Abril-30-2013 453 %
Marzo-31-2013 453 %
Febrero-28-2013 4,53 %
Enero-31-2013 4.53 %
Diciembre-31-2012 453 %
Noviembre-30-2012 453 %
Octubre-31-2012 4.53 %
Septiembre-30-2012 4.53%
Agosto-31-2012 4.53 %
Julio-31-2012 453 %
Junio-30-2012 453 %
Mayo-31-2012 453 %
Abril-30-2012 453 %
Marzo-31-2012 4.53%
Febrero-29-2012 453 %
Enero-31-2012 4.53 %

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Sabrina Garcia

Andlisis: En la actualidad la tasa de interés pasiva hasta Junio del 2013 es de 4,53%,

con relacion al afio anterior del mismo mes se ha mantenido el mismo valor segin el

Banco Central del Ecuador.

GraficoN° 3
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Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: BCE

Analisis: Se Identifica que en los dos ultimos afios no habido una variante en cuanto
a la tasa de interés pasiva esta se ha mantenido en 4,53%, el dinero de la
microempresa es para que este circulando en el negocio, y generar ingresos, por lo
tanto no se va a guardar en un banco para ganar dinero, asi que es una variable que

no afecta mayormente al proyecto.

2.01.02.02 Tasa de Interés Activa.

La tasa de interés (o tipo de interés) es el pago estipulado, por encima del valor
depositado, que un inversionista debe recibir, por unidad de tiempo determinando,

del deudor, a raiz de haber utilizado su dinero durante ese tiempo.

La tasa activa es la mas importante para las empresas y personas naturales ya que por
medio de esta se podra evaluar cuanto se necesitara y cuanto sera el interés que se

cobrard por realizar un crédito.

Tabla N° 3

Tasa de Interés Activa

1EDIANTE LA IMPLEMENTACION DE UNA
FRING DE COMIDA COSTENA PARA
DE QUITO
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FECHA VALOR
Octubre-30-2013 9.53 %
Septiembre-31-2013 9.53 %
Agosto-30-2013 9.53 %
Julio-31-2013 9.53 %
Junio-30-2013 9.53 %
Mayo-31-2013 9.53 %
Julio-31-2013 9.53 %
Junio-30-2013 9.53 %
Mayo-31-2013 9.53 %
Abril-30-2013 9.53 %
Marzo-31-2013 9.53 %
Febrero-28-2013 9.53 %
Enero-31-2013 9.53 %
Diciembre-31-2012 9.53 %
Noviembre-30-2012 9.53 %
Octubre-31-2012 9.53 %
Septiembre-30-2012 9.53 %
Agosto-31-2012 9.53 %
Julio-31-2012 9.53 %
Junio-30-2012 9.53 %
Mayo-31-2012 9.53 %
Abril-30-2012 9.53 %
Marzo-31-2012 9.53 %
Febrero-29-2012 9.53 %
Enero-31-2012 9.53 %
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Sabrina Garcia
Grafico N° 4
Tasa de Interés Activa

ACTIWA — Ultimos dos afios

\

|

M= imo
MIirimo

.37
S.17HE

P ey

P e

-2

- 172

11

TACION DE UNA
ENA PARA



12

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: El Autor

Analisis: Los Gltimos dos afios la tasa de interés activa se ha mantenido en 9,53% es
favorable que la tasa de interés activa baje, asi facilitaria la realizacion de cualquier
tipo de crédito para la microempresa y el pago del mismo en menos tiempo, a

diferencia del afio 2011 donde la tasa de interés activa se incremento en 9,53 %.
2.01.03 Producto Interno Bruto

El PIB es el valor monetario de los bienes y servicios finales producidos por una
economia en un periodo determinado. Es un indicador representativo que ayuda a
medir el crecimiento o decrecimiento de la produccion de bienes y servicios de las

empresas de cada pais (Roel, V. 1973).

El Producto Interno Bruto (PIB) de Ecuador crecera a una tasa anual de 3,3% en
este afio, lo que significara una desaceleracion respecto a la expansion de 4,8% que
reporto el ano pasado. Se lo utiliza frecuentemente como una medida del bienestar

material de una sociedad.
GraficoN° 5

Producto Interno Bruto por Afios
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Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: El crecimiento de la economia Ecuatoriana se ha venido desacelerando, se
observa como el PIB, en el 2011 alcanz6 un record del 8% frente al 2012 que fue de
4,8%, teniendo en la actualidad un PIB de 3,3%.,es favorable la creacion de la
microempresa porque se contribuird en abrir mas plazas de trabajo, permitiéndole al

pais mejorar el crecimiento de la economia.

Grafico N° 6

Pib por Industrias

® Otros Sectores

B |ndustrias manufacturas (exduye refinacion de petréleo)

B Comercio al por mayor y al por menor; y reparacion de vehiculos y motocicletas

® Construccién

¥ Explotacion de minas, canteras, petrdleo, gas naturaly actividades relacionadas
Transporte, almacenamiento, correo y telecomunicaciones

Agricultura, ganaderia, cazay silvicultura

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: BCE

Tabla N° 4

Pib por Sectores
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2011 2012 %
Agricultura, ganaderia, caza y sivicultura 4 497 878 4 524 478 0.59%
Pesca y Acuicultura 738,094 780,454 5.74%
Explotacion de minas, canter§§, Wtr@, gas 5,943,445 6,033,135 151%
natural y actividades de servicio relacionadas
Indu’stnas manufacturas (excluye refinacion de 7204954 7,452,506 3445
petroleo)
Fabn:lcacoon de productos de la refinacion de 959,240 1,000,295 4.28%
petroleo
Suministro de electricidad y agua 909,500 845 973 4.45%
Construccion 5,964 491 6,637,082 -
Comert:o al por mayor y al por me_nor; Yy reparacion 6,681,137 6,938,361 3.85%
de vehiculos automotores y motocicietas
Transportt_a, mmmnto, correo y 5,763,794 5,968,901 3.56%
telecomunicaciones
Actividades de servicios ﬁnanaeros_y Fman?aaon 1,673,335 1,782,634  6.50%
de planes de seguro, excepto seguridad social
an_tstrac-on‘ publica, defensa; pianes de 3124777 3,546,622
segundad social obligatoria
Otros elementos del PIB 2,931,389 3,044 684 3.87%
Hogares privados con servicio doméstico 145 485 146,940 1.00%
A ST 4,052,160 4,266,924 5.30%
administrativas
Otros servicios 9,371,499 9,949,201 6.16%
Hoteles y Restaurantes 1,159,780 1,263,928 -
PIB Total 61,121,458 64,186,129 501%

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Sabrina Garcia

Anadlisis: Se puede apreciar que no necesariamente los sectores de mayor

crecimiento obtenido en el ultimo afo son los que generan un mayor aporte

econdmico al PIB.

2.01.04 Balanza Comercial.
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Diferencia entre las Exportaciones y las Importaciones, cuando el Valor de
las Importaciones excede al valor de las exportaciones, se dice que la balanza
comercial estd en Déficit. Cuando la situacion es la inversa, se dice que la Balanza

Comercial tiene Superavit (McGraw-Hill,2001).

La Balanza Comercial Total, registrd un superavit de USD 24.3 millones durante el
periodo enero- abril de 2013, resultado que al ser comparado con el saldo obtenido
en el mismo periodo del afio 2012 (USD 715.4 millones), representd una
disminucion del saldo comercial del 96.6%. La Balanza Comercial Petrolera los
cuatro primeros meses del afio 2013, tuvo un saldo favorable de USD 2,588.3
millones, -26.5% inferior al saldo registrado en el mismo periodo del afio 2012
(USD3,523.9 millones), debido a la caida en el volumen exportado de -4.3%, y del
precio unitario de -6.8%. La Balanza Comercial No Petrolera contabiliz6 saldos
comerciales negativos al pasar de USD -2,808.5 a USD -2,564 millones, lo que

significd una recuperacion comercial o disminucion del déficit no petrolero de 8.7%.

En el periodo enero - abril de 2013 la Balanza Comercial, registré un superavit de
USD 24.3 millones, resultado que representd una disminucion de 96.6% si se
compara con el saldo comercial del mismo periodo en el ano 2012, que fue

superavitario en USD 715.4 millones.
Analisis:

La Balanza Comercial se ha ido desacelerando, es favorable por que disminuye las
importaciones que se realizan de otros paises, permitiéndole al Ecuador producir en
mayor cantidad, y que se vendan productos nacionales, entre estos estd el tipo de

comida que brindaré la microempresa.

PROPORCIONAR SERVICIOS DE ALIMENTACION MEDIANTE LA IMPLEMENTACION DE UNA
MICROEMPRESA QUE BRINDE SERVICIOS DE KATERING DE COMIDA COSTENA PARA
EMPRESAS EN EL SECTOR NORTE DE LA CIUDAD DE QUITO


http://www.eco-finanzas.com/diccionario/E/EXPORTACIONES.htm
http://www.eco-finanzas.com/diccionario/I/IMPORTACIONES.htm
http://www.eco-finanzas.com/diccionario/V/VALOR.htm
http://www.eco-finanzas.com/diccionario/I/IMPORTACIONES.htm
http://www.eco-finanzas.com/diccionario/D/DEFICIT.htm
http://www.eco-finanzas.com/diccionario/B/BALANZA_COMERCIAL.htm
http://www.eco-finanzas.com/diccionario/B/BALANZA_COMERCIAL.htm
http://www.eco-finanzas.com/diccionario/S/SUPERAVIT.htm

16

2.01.05 Entorno politico.

Los paises acogen su propio régimen interno de gobierno, leyes y politicas determina
como creara tratos con otros paises, se ve que cada pais tiene su propia forma de
gobiernos, de como hacen ejercer las leyes que pueden afectar o beneficiar el

comportamiento de las empresas.

El Ecuador muestra una perspectiva de incertidumbre lo cual no ha permitido
manejar una estabilidad adecuada y genera que muchos paises no inviertan, se
considera entonces en este punto que es un Amenaza el no tener una seguridad

politica.

El lado politico esta integrado por la mayoria del partido de Gobierno, que
mantienen al pais en preocupacion, esta es una de las principales razones que obligan

a las empresas extranjeras a no invertir por la inseguridad.

Ecuador y el resto del mundo se ven afectados por la caida de los mercados
financieros, que es la causa de afectacion a la economia, porque se dejara de percibir

las remesas de los migrantes.

La baja de precios de este primer trimestre del 2013, segun datos del Banco Central,
ha ubicado el valor del barril de petroleo $ 5,22 menos que el precio del afio 2012 en
el mismo periodo, por estas variaciones en los precios da paso a la baja en la
produccion y exportacion.

Dentro del giro del negocio de la microempresa de Catering, se debe conocer las
leyes y reglamentos como: el cédigo civil, codigo penal, codigo mercantil, ley del

trabajo, como también las Ordenanzas Municipales, Leyes Sanitarias, mandatos
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actualmente aprobados por la Asamblea Constituyente, que permitira velar por los

intereses adecuadamente de la microempresa.
2.01.06 Entorno Social.

Se define como todo lo que involucra a la situacion laboral del pais, dentro de este se

tiene el desempleo, subempleo, empleo, que son causantes a su vez de la migracion.
2.02.03 Desempleo

Es la desocupacion, en el mercado de trabajo, hace referencia a la situacion

del trabajador que carece de empleo y por tanto de salario (Norhaus, 2006).

Las cifras de la economia laboral en el area urbana registradas en marzo del 2013 no
presentan cambios estadisticamente significativos al compararlas con las de marzo
de 2012, segln la ultima Encuesta Nacional de Empleo y Desempleo (ENEMDU)

del Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC).

El desempleo urbano se ubicod en 4,6% en marzo de 2013 frente al 4,9% del mismo

mes del afio anterior, se tendra la tasa de desempleo mas baja de las ultimas décadas.

Se logr6 la eliminacion de la tercerizacion laboral, la ubicacion cerca de 29 mil
trabajadores, la capacitacion a mas de 10 mil personas y empleos para mas de 12 mil
jovenes con pasantias pagas en el sector privado, se impulsd proyectos en beneficio

de 51 mil personas con discapacidades.

Tabla N° 5

Desempleo

FECHA VALOR

ION MEDIANTE LA IMPLEMENTACION DE UNA
E KATERING DE COMIDA COSTENA PARA
DAD DE QUITO
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Marzo-31-2013 4.64 %
Diciembre-31-2012 5.00 %
Septiembre-30-2012 4.60 %
Junio-30-2012 5.19 %
Marzo-31-2012 4.88%
Diciembre-31-2011 5.07%
Septiembre-30-2011 5.52%
Junio-30-2011 6.36 %
Marzo-31-2011 7.04 %
Diciembre-31-2010 6.11%
Septiembre-30-2010 7.44 %
Junio-30-2010 7.71%
Marzo-31-2010 9.09 %
Diciembre-31-2009 7.93%
Septiembre-30-2009 9.06 %
Junio-30-2009 8.34%
Marzo-31-2009 8.60 %
Diciembre-31-2008 7.31%
Septiembre-30-2008 7.06 %
Junio-30-2008 6.39%
Marzo-31-2008 6.86 %
Diciembre-31-2007 6.07 %
Septiembre-30-2007 7.06 %
Febrero-29-2012 9.53%
Enero-31-2012 9.53%

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Sabrina Garcia

Grafico N° 7

Desempleo
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Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: BCE

Analisis: Se Identifica que en Marzo del 2013 la tasa de desempleo fue de 4,6% en
comparacion con la del mismo mes del 2012 fue de 4,9%, es favorable ver que la
tasa desempleo estd decreciendo por ende se da el crecimiento de nuevas empresas,
entre estas estard la creacion de la microempresa, dardn paso a la apertura de fuentes

de trabajo.

2.02.03.01 Subempleo.

Es la situacion que se produce cuando una persona capacitada para una determinada
ocupacién cargo o puesto de trabajo no estd ocupada plenamente sino que toma

trabajos menores en los que generalmente se gana poco.

La mayoria de ellos no estan afiliados al Seguro Social y no logran recaudar el

dinero suficiente para evadir la pobreza, porque perciben menos del sueldo basico.

GraficoN° 8

Subempleo
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Cifras en porcentajes en 2012y 2013
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Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Se observd que el porcentaje mas bajo de subempleo es en la ciudad de
Cuenca en marzo del 2012 presento 33,83% frente al mismo mes del afio 2013 que
presento un valor de 31,50%, el porcentaje mas alto se dio en la ciudad de Ambato
en marzo del 2012 estaba en 41,47% frente al 51,29% en el mismo mes del afio
2013, seguidos de Quito en marzo del 2012 se ubico en 32,86% frente al mismo mes
del afio 2013 que obtuvo un porcentaje de 31,76%, Guayaquil en marzo del 2012

39,85% frente al mismo mes del afio 2013 con un valor de 39,98% a aumentado.

2.02.03.02. Cultura.
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Cultura es un proceso humano y social. Ese proceso es el resultado de las actividades
humanas y sociales en la busqueda de soluciones y satisfacciones a las necesidades

materiales y espirituales, objetivas y subjetivas de la vida (Navarro, 2002).

La gastronomia del Ecuador se caracteriza por su gran diversidad, la cual varia de
acuerdo a cada region geografica. Las tres principales regiones gastronomicas del

Ecuador son: costefia, andina y amazonica.

También existen platos que son populares a nivel nacional como la guatita, arroz con
menestra y carne, ceviche, encebollado, fritada, sancocho de bagre, bolon de
verde, patacon pisao, entre otros, la mayoria de los cuales son de origen costefio.
Entre los platos netamente costefios se tiene los muchines de yuca, el corviche,
el bollo de pescado, lahayaca, elarroz con pollo, labandera, el encocado,

el sancocho, el viche, entre otros deliciosos platos.

En este Gobierno se ha elevado la politica de Estado el desarrollo y gestion cultural
como un elemento indispensable para el desarrollo sostenible de la poblacion
ecuatoriana, decision que se convierte en una oportunidad para la construccion de un

pais pluri-cultural a partir de la revitalizacion de las culturas.

El pais, a pesar de su pequefia extension geografica estd considerado como uno de

los 17 paises en los cuales se concentra la mayor biodiversidad del planeta.

Es una oportunidad la cultura para el proyecto, porque la diversidad de platos y

sazon costefia son del agrado de la poblacion ecuatoriana.

2.03. Entorno Legal
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Es una oportunidad para la microempresa el tener establecida la parte legal, este es el
punto de partida para el funcionamiento de la misma, a sabiendas de todos los

reglamentos que se deben seguir para el buen desempefio de esta.
2.03.01 Reglamento Sanitario.

Emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccion, vigilancia y
control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen,
almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o
sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable dependiendo

de la situacion encontrada.
2.03.01.01 Ley de Gestion Ambiental.

Son personas naturales o juridicas, de derecho publico o privado, nacionales o
extranjeras u organizaciones que a cuenta propia o a través, de terceros realizan en el
territorio nacional y de forma regular o accidental, cualquier actividad que tenga el
potencial de afectar la calidad de los recursos agua, aire o suelo como resultado de

Sus acciones u omisiones.
2.03.01.02 Servicio de Rentas Internas.

El Servicio de Rentas Internas (SRI) es una entidad técnica y autbnoma que tiene la
responsabilidad de recaudar los tributos internos establecidos por Ley mediante la

aplicacion de la normativa vigente (S.R.I).

Su finalidad es la de consolidar la cultura tributaria en el pais a efectos de
incrementar sostenidamente el cumplimiento voluntario de las obligaciones

tributarias por parte de los contribuyentes.
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Es obligacion de todas las personas naturales, sociedades privadas y entidades del
sector publico que realizan actividades econdmicas, a estos se les asigna una
identificacion llamada RUC, le permite al contribuyente realizar legalmente sus

actividades econOmicas.

Analisis: Es desfavorable, el tener al dia toda la documentacion legal para poner en
marcha la microempresa, ya que son documentos que se lleva mucho tiempo el
ponerse a dia y demanda dinero, el Gobierno ha implementado varias leyes mas para

el funcionamiento.
2.04 Factor Tecnolégico

El Ecuador a nivel mundial es considerado como un pais subdesarrollado o en vias
de desarrollo, no se ha logrado avances significativos a pesar de esto, se tiene
adelantos de la tecnologia, que han transformado a la sociedad y a la estructura de las
industrias, el mas reciente adelanto tecnolégico de gran importancia a sido el uso del
Internet en los negocios, ya que toda empresa necesita de al menos una computadora
para poder trabajar, siendo una oportunidad para la microempresa ya que da paso a
muchas expectativas para su futuro, se manejara esta herramienta para realizar los
negocios comerciales, y poder vincularse con el mundo a nivel corporativo, también
se realizaran paginas web interactivas para que el consumidor conozca lo que ofrece

la microempresa.

Los avances tecnolédgicos en el campo de la alimentacion se puede observar nuevos
métodos para la conservacion de los alimentos, poder mantenerlos calientes, manejo
de procesos de preparacion de una manera mucho mas higiénica y aséptica que

permiten garantizar la calidad de los productos, como otro logro en este campo se
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pueden senalar los estudios realizados en el campo de la nutricién y el desarrollo de
tecnologia que permite conocer los valores nutricionales de los alimentos con gran

exactitud por porcion y a la hora de preparacion de los mismos.

Analisis: El avance de la tecnologia en el Ecuador, es favorable, por que permite la
utilizacion de maquinaria industrial para la produccion de los alimentos, realizando
los procesos en el menor tiempo, y atender con mayor rapidez al consumidor, siendo

con esto competitivos en el mercado.

2.02 Microambiente
Estd formado por las fuerzas cercanas a la microempresa que influyen en su
capacidad de satisfacer a los clientes mediante un proceso de generar un valor

agregado al producto de manera que este se posesione en la mente del consumidor.

2.02.01 Clientes.

Cliente Interno

El éxito del servicio esta en escoger al personal adecuado, este es la cara e imagen de
la empresa, llenando las vacantes con gente que desempeiie su labor de manera
eficiente, a la hora de escoger personal para el servicio el conocimiento, la

preparacion, el profesionalismo y la destreza para desempefiar el cargo.

El personal escogido para la microempresa, que cumpla con estos requisitos, seran
capacitados continuamente, para que estén al dia con nuevo menus, combinaciones
de sabores, y fomentar el sentido de innovacion, y asi poder llegar a la satisfaccion

del consumidor.

Perfil del Personal

PROPORCIONAR SERVICIOS DE ALIMENTACION MEDIANTE LA IMPLEMENTACION DE UNA
MICROEMPRESA QUE BRINDE SERVICIOS DE KATERING DE COMIDA COSTENA PARA
EMPRESAS EN EL SECTOR NORTE DE LA CIUDAD DE QUITO



25

La persona que preste el servicio para la microempresa no sélo deberd identificarse
con la cultura de la organizacion, identificarse con la empresa y portar
adecuadamente la imagen de la misma. Es decir, que la persona que pretenda trabajar
en el area de servicio en la empresa debe cumplir también con las normas y el

reglamento de la empresa tales como:

1.- La puntualidad

2.- El aseo del uniforme

3.- El Compromiso

4.- Cuidado del equipo

También debera tener las siguientes caracteristicas en cuanto a aptitudes y actitudes:

1.- Respeto

2.- Tolerancia

3.- Capacidad de sociabilidad

4.- Seguridad

5.- Disposicion

6.- Actitud de servicio

7.- Madurez

8.- Liderazgo

9.- Poder de decision

Cliente Externo
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Un cliente es el individuo més importante en una empresa, el cual depende de la
microempresa y la misma depende de ellos. El cliente no es una interrupcion del
trabajo, es el propdsito de las labores, no se hace un favor al atenderlo; ¢l da la

oportunidad de servirle.

El perfil de los clientes del sector en un 90% son ejecutivos que laboran en las
instalaciones de empresas situadas en la zona empresarial/comercial al norte de la
ciudad de Quito, con un relativo poder adquisitivo, entre los 23 a 50 afios de edad,
que poseen un ritmo muy agitado de vida, con muy poco tiempo disponible para
tomar su refrigerio, para ellos prima siempre la calidad a la hora de adquirir algin
producto y/o servicio y quizd la caracteristica méas importante, es que no se
encuentran satisfechos con la oferta de las opciones existentes actualmente en la
anteriormente mencionada zona. Como se ha indicado anteriormente en el andlisis de
la competencia, en la zona empresarial/comercial del norte de la ciudad de Quito
existe una demanda insatisfecha de que se encuentra en este sector que ha sido
desatendido, dejando abierta una posibilidad de negocio que permita suplir la

necesidades de los clientes y a la vez generar rentabilidad para la empresa.

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

microempresa.

De igual forma los clientes también poseen un poder de negociacion para con la
empresa, es por esto que la organizacién ha creado 3 modalidades de pago para
quienes contratan sus servicios los cuales se los detallara posteriormente: servicio

Pre-pagado, crédito, crédito Corporativo.
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Los clientes potenciales que se tendra: Banco de Pichincha, Colegios, ministerios,

embajadas etc...

Analisis: Es favorable, el contar con una diversidad de empresas donde se podra
brindar los servicios de la microempresa, se obtendré lucro y por medio de estas ser

reconocidos y poder ampliar la gama de los clientes potenciales

2.02.02 Proveedores.

Los proveedores son las empresas que abastecen de productos que seran necesarios
dentro de la microempresa, se cuenta con un nimero considerable de proveedores, ya
que los productos que se utilizardn son de consumo masivo, es una oportunidad
contar con diversos proveedores que facilitan el trabajo que realiza la microempresa
de catering, en este mercado se posee un gran poder de negociacion, puesto que se

tendré varios lugares donde acudir para surtir de sus productos a la microempresa.

Los proveedores para la implementacion de este negocio seran supermercados de
corporacion la Favorita, supermercados Santa Maria y Aki, como proveedor de
embutidos y carnes esta Agropesa y Juris, almacenes de electrodomésticos esta la
Ganga, proveedores de frutas y verduras la Ambatefiita quienes venden al por mayor
sus productos, fabricantes de pléasticos Pica, almacenes dedicados a la venta de
productos plasticos, equipos e implementos de cocina, Equindeca, ademas sera
necesario contar con proveedores de uniformes y por ultimo por una sola ocasion

concesionarias de automoviles metrocar.

GraficoN° 9

Proveedores

UNA




lM METROCAR
SIEMPRE CONTIGO .

Qgropesa

SUPERMERCADOS LA FAVORITA C.A.

EQUINDECA

SOLUCIONES PARA HOTELERIA Y GASTRONOMIA CIA LTDA

Fuente: Google
Elaborado por: Google

Tabla N° 6

Proveedores

PROVEEDORES
Supermercado La Favorita
Supermercado Aki
Supermercado Santa Maria
La Ganga

Equindeca

Pica

Metrocar

Otros
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Fuente: Registro en libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Es favorable, el tener varios proveedores para poder brindar un excelente

producto y servicio al consumidor, asi se podra abarcar a toda la demanda.
2.02.03 Competencia.

Es la rivalidad que se tiene entre las empresas con el objeto de captar clientes leales
y a su vez dinero. En esta rivalidad se ve inmersos varios tipos de estrategias que
ponen en marcha la competencia para la captacion de clientes, como son atraer
clientes por medio de precios bajos, competencia basada en servicios de innovacion,
ofertas de mayor calidad entre otras. Estos son varios de los enfoques que se basan la
competencia para captar a los clientes, es por esto que se deberd implementar
estrategias que puedan cubrir todo este tipo métodos que utiliza la competencia, y

mejorarlos para asi poder atraer a clientes leales a la microempresa.

Como principal competencia directa para la microempresa se encuentra la empresa
Lunch Club, la cual abarca operaciones de catering, preparacion de eventos y el
campo de la alimentacion industrial concentrado principalmente en la region

industrial y de fabricas en la ciudad de Quito.

Ademas de la mencionada empresa que es la mayor competidora del sector se
encuentran otros pequefos competidores de igual manera dedicados al catering de
eventos y en un menor porcentaje a la alimentacion industrial en diferentes zonas de
Quito, cabe recalcar que todas estas han dejado descuidado el sector
empresarial/comercial de la ciudad dando asi una oportunidad de negocio para ser

aprovechada en este sitio que posee una demanda insatisfecha de las cuales un 10% a
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15% cumplen con el perfil del cliente para el cual estd enfocado el giro de negocio

de la organizacion y se convierten en el mercado potencial.
Tabla N° 7

Competencia

COMPETENCIA

La Comilona

Banquetes Kandy

Caterexpress cia Ltda
Goddard Catering Group Quito
Lunch Club

Fuente: Registro de Microempresa

Elaborado por: Sabrina Garcia

Anadlisis: Es desfavorable, el tener diversos competidores, porque todos quieren
llevar a los clientes de su lado, implica una mayor inversion para la microempresa en
lo que se refiere a publicidad, para llegar a afianzar al cliente por medio de un buen

servicio, producto, y promociones.

2.04 Analisis Interno

2.04.01 Propuesta estratégica

Se identificara las necesidades especificas del segmento brindando un servicio
personalizado y un producto de calidad el cual posee caracteristicas de valor para el

cliente.

Esta estrategia se encuentra destinada principalmente a satisfacer las necesidades de

segmentos que se encuentran desatendidos parcial o totalmente como es el caso en el
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que se encuentra el sector donde se pondrd en marcha el proyecto, lo cual se traduce
en un beneficio para la organizacion ya que el mercado en el cual se pretende
ingresar es un mercado que posee una demanda insatisfecha alta, por otro lado se
implementard diferentes tipos de crédito para la cancelacion del servicio por

contrato.

2.04.01.01 Mision.

Es el propdsito general o razoén de ser de la empresa u organizacién que enuncia a

qué clientes sirve, qué necesidades satisface, qué tipos de productos ofrece.

Satisfacer al consumidor del sector norte de Quito, de las diferentes empresas con la
oferta de un servicio de alimentacion de comida con sazdn costefia de calidad,
variedad en el menu que posea un alto valor nutricional, contribuyendo asi a mejorar
la vida de los consumidores asi puedan desempefiarse con mayor energia en su area
laboral, teniendo en cuenta siempre los deseos, gustos, exigencias y sugerencias de
los mismos al igual que el espiritu innovador y el dinamismo del personal que labora

en la microempresa.

2.04.01.02 Vision.

Se define como el camino al cual se dirige la empresa a largo plazo y sirve de rumbo
para orientar las decisiones estratégicas de crecimiento junto a las de competitividad

(Thompson, 2001).

Hacia el futuro de la microempresa se quiere llegar a posicionarse en la mente del
consumidor como una organizacion preocupada por contribuir a mejorar la salud y

estilo de vida del cliente, ser reconocida por su variado y delicioso ment, se lo hara
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mediante el aporte de quienes laboran en la misma llegando asi a satisfacer las
necesidades de este y a obtener un crecimiento considerable en su participacion en el

mercado durante los primeros 5 afios.

2.04.01.03 Objetivos.

Los objetivos para la organizacion son de mucha importancia ya que con esto se
plantea una meta para la microempresa que se quiere hacer y hasta donde se va a
llegar, integrando a todas las areas, con el cumplimiento de estos objetivos se llegara

al éxito esperado.

2.04.01.03.01 Objetivo General.

Realizar el estudio de factibilidad para la implementacion de una microempresa de
katering de comida costefia para empresas, dedicada a la comercializacién de comida
con sazon costefio en el sector empresarial/comercial del norte de la ciudad de Quito
que preste un servicio de primera calidad higiénicamente y hasta la puerta de cada

organizacion.

2.04.01.03.02 Objetivos Especificos.

e Determinar el tipo de comida que requieren los potenciales clientes.

e Establecer el segmento de mercado al cual se encuentra dirigido el giro de

negocio y quienes podrian ser los clientes.

e Fomentar el desarrollo profesional de todos los integrantes de la organizacion.
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e Disefiar estrategias organizacionales que permitan dirigirse hacia un pronto

cumplimiento de metas.

e Disefiar los procesos adecuados a seguir tanto en la parte operativa como
administrativa, para de esta manera conseguir elaborar un ment basado en los
mas rigurosos estandares de calidad y nutricion en lo que a preparacion de

alimentos se refiere.

e Determinar los posibles impactos que pudiera causar al medio ambiente la puesta

en marcha de las actividades de la microempresa.

e Realizar un estudio financiero que permita conocer la inversion requerida y la

rentabilidad econdémica de la microempresa.

2.04.01.04 Principios y Valores

e (ada trabajador sera respetado, con dignidad como ser humano.

e La rectitud, honestidad y Etica Profesional, deberan siempre estar en los actos del
empleado.

e Se impulsard al empleado, la iniciativa individual y el trabajo en equipo,
manteniendo una actitud positiva y alegre, haciendo de la microempresa
dindmica.

e Excelencia operacional que garantice la calidad de los productos.

e Preocupacion constante por la satisfaccion del cliente

e Mantener un buen ambiente de trabajo donde los empleados disfruten realizar sus

labores.

2.04.02 Gestion Administrativa
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Se debe analizar la gestion administrativa de la microempresa, es de mucha
importancia saber como va a estar organizado cada una de las areas, ya que de este
depende el éxito o el fracaso de la misma, se busca a través de este analisis tener un
marco administrativo claro, en donde se determina como estd disefiado tanto el
organigrama funcional, planificacion, direccion y control que son parte importante

para el manejo de cada uno de los departamentos que conformaran la microempresa.

La parte Administrativa trabaja directamente con la parte operativa de la
microempresa, con el fin de mejorar procesos y hacer mas productivo las actividades

tanto comerciales y de servicio.

Grafico N° 10

Organigrama Funcional de la Microempresa

Fuente: Registro de los libros de la microempresa
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Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Se observa la organizacion por funciones de cada departamento que va a
formar la microempresa, identificando cada una de las actividades con su

departamento respectivo.
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Grafico N° 11

Organisrama Estructural

GERENTE GENERAL

-Responsabilizarse de la planeacion, organizacion, direccion y control de los diferentes departamentos de la empresa.

-Optimizar los recursos humanos, financieros y materiales, por medio de la aplicacion de las técnicas administrativas adecuadas a
las circunstancias y a las necesidades.

-Supervisar y efectuar el analisis de los diferentes estados financieros generados.

-Trabajar en conjunto con los supervisores y gerentes para mantener un control constante de las actividades de la empresa
-Presentar informes de la situacién de la empresa a la Junta de accionistas.

[
GERENTE ADMINISTRATIVO.

-Dirigir y supervisar las actividades del area financiera y de personal.
-Presentar Informes a La Gerencia General sobre el desempefo de
las areas.

-Analizar los reportes financieros enviados por el departamento
financiero.

-Aprobacion de Presupuestos.

-Aprobacion de Contrataciones.

-Aprobacion de Adquisiciones.

Seleccion de personal.

-Proponer contrataciones de personal.

-Pre-aprobacion de contratacion.

-Tiene a su cargo la nomina de empleados.

-Solucionar problemas con el personal.

-Administracion del personal.

-Realizar la promocion de las actividades de capacitacion.

GERENTE DE SERVICIO.

-Dirigir y supervisar las actividades de las areas de produccion,
servicio y atencion al cliente.

-Contacto con los proveedores.

-Manejo de clientes.

-Determinar horarios de entrega tanto para proveedores como para
clientes.

-Presentar Informes a La Gerencia General sobre el desempefio
de las areas.

[
CONTADOR

-Encargado del manejo de los recursos monetarios de la empresa.
-Pago a proveedores.

-Pago empleados.

-Elaboracion de presupuestos.

-Elaboracion de balances y estados financieros.

-Manejo de cuentas.

-Recuperacion de cartera.

CHEF DE PARTIDA

-Elaboraciéon de menu.
-Preparacion de platos.

- Aprobacién de platos.

- Elaboracion de recetas
estandar.

--Seleccidn previa a la compra
de insumos.

- Inspeccién de Stock.

- Elaboracion de Informes

SUPERVISOR DE
DOTACION, SERVICIO Y
TRANSPORTE.

- Contacto con Proveedores
- Contacto con Clientes.
-Elaboracion de Rutas de
Entrega.

-Elaboracién de horarios de
entrega.

-Seleccion previa a la compra
de insumos.

-Entrega de Facturas.
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AGENTE DE SERVICIO AL CLIENTE

-Solucién de problemas de clientes.
-Atencion a sugerencias.

-Elaboracién de evaluacion de satisfaccion de los clientes.

-Entrega de reportes del departamento a Gerencia de
servicio.

-Atencion a inquietudes de clientes.

-Negociacién de contratos.

[
COCINERO 1

-Preparacién de Mise en place.
-Preparacion de los Alimentos
Calientes.

COCINERO 2

-Preparacion de Mise en place.|
-Preparacion de los Alimentos
Frios y ensaladas.

- Aseo de Utensillos.

TRANSPORTISTA

-Transporte de productos.
-Entrega de productos.

-Mensajeria de la Empresa.

productos .

——
AYUDANTE DE COCINA

-Preparacién de Utensillos.
-Pre cocién y alistamiento de

- Aseo de Utensillos.

- Aseo area de Produccion

Fuente: Registro de los libros de la microempresa

Elaborado por: Sabrina Garcia
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2.04.03. Reclutamiento del Personal

Grafico N° 12

Flujo grama del Personal

!

VACANTE

!

EL PERFIL DEL
PUESTO

4

BUSQUEDA DE LOS
POSTULANTES

SELECCION
POSTULANTES

NO

REVISION
CURRICULUM

SI

Ys1

PRUEBAS DE SELECCION

!

: : CONTRATO

Elaborado por: Sabrina Garcia

2.04.04 Gestion Operativa
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El aspecto legal, que permitira el funcionamiento de la microempresa.
SERVICIO DE RENTAS INTERNAS:
e Obtencién del Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

MUNICIPIO DE QUITO:

e Obtencion de La patente municipal dentro de los 30 dias subsiguientes al
ultimo dia del mes en que se inician las actividades de la empresa y debe ser

renovado cada afo (a partir del 2 de enero).
Proceso:

e Inscripcion en la Jefatura Municipal de Rentas.
e (Cancelacion del impuesto de Parente anual para la inscripcion.

e Cancelacion del impuesto de Parente mensual para el ejercicio.
Requisitos:

e Inscripcion de la patente (Adquirida en la ventanilla de venta de especies
valoradas “N.- 14: $0.20”).

e Presentacion del RUC original y copia.

e Copia de Papeleta de Votacion.

e (Copia de la carta del Impuesto Predial del lugar donde funciona el negocio.

e En caso de empresas dedicadas a servicios de alimentacion y venta de

comida, este documento es otorgado por el departamento de control sanitario.
Obtencion de la patente por primera vez:

e Presentacion del Formulario de declaracion de RUC (001).
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e Presentacion de la Planilla de Mejoras emitida por el departamento de Salud

o control Sanitario.
e (Copias de la cédula de ciudadania y papeleta de votacion actualizadas.

e Copias de la carta de pago del impuesto predial.

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA:

e Obtencion del Registro Sanitario.

Requisitos:

Solicitud dirigida al director general de salud, individual para cada producto

sujeto a Registro Sanitario.

e Permiso de funcionamiento, actualizado y otorgado por la Autoridad de
Salud.

e Certificacion otorgada por la autoridad de la salud competente que el
establecimiento cumple con los requerimientos técnicos necesarios.

e Informacion técnica relacionada con el proceso de elaboracioén y descripcion
del equipo a utilizarse.

e Forma cualitativa — cuantitativa incluyendo productos y aditivos en orden
decreciente de las proporciones usadas (en % referido a 100g/100ml).

e Certificacion del analisis de control de calidad del producto con firma del
responsable.

e Interpretacion del codigo de lote con firma del responsable, una cantidad
determinada de un alimento producida en condiciones especialmente iguales.

e Pago de la tasa por el andlisis de control de calidad, previo a la emision del

registro sanitario.
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e Documentos que prueben la constitucion, existencia y representacion legal de

la entidad solicitante.
CUERPO DE BOMBEROS:

e Presentar Solicitud del permiso del Municipio.

e Copia de Factura de compra de Extintores o de recarga de estos a nombre del
propietario.

e Inspeccidn de las Instalaciones y de seguridad contra incendios por parte de

un inspector designado por el cuerpo de bomberos.

Se debe cumplir con las condiciones dadas por el inspector para emitir el permiso de

funcionamiento.2.04.05 Cadena de Valor

Grafico N° 13
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ORIGEN DESTINO

Fuente: Registro de libros Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Se muestra el proceso que se va a tener con respecto al producto y por

todos los pasos que debe seguir para llegar al destino final que sera el cliente.

2.04.06 Gestion Comercial

Marketing Mix.

Para poder llegar a obtener resultados positivos y conocer a profundidad el mercado
se utilizara el Marketing mix, que es una herramienta basada en la obtencion de
resultados usando un conjunto de técnicas para conseguir o dirigir comportamientos
deseados llegando asi de esta manera a potenciar las transacciones con los clientes y
despertar el interés de estos en los productos y servicios ofertados por la

organizacion.

A través de un estudio detallado del mercado y los factores tanto internos como
externos que afectan el mismo y en si a la industria (Sector) en la que se pretende
incursionar, se intenta llegar a obtener la mayor cantidad de informacion util, por
medio de las 4 P, de esta manera alcanzar y conquistar las metas y Objetivos

propuestos.

2.04.07 Productos y Servicios.
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Actualmente en el mercado de la alimentacion existen muchas ofertas de productos
de toda clase, que pretenden satisfacer las necesidades de los consumidores teniendo
€xito en algunos casos, mas se ha logrado detectar un sector que se halla desatendido
en la zona comercial/empresarial de la ciudad de Quito en la Amazonas y Japon, para
el cual se pretende desarrollar un producto y servicio de primera calidad que se

encuentre acoplado a las exigencias de los clientes superando sus expectativas.

Para la elaboracion de la gama de productos a ofertarse se tomard en cuenta la
seleccion de la mejor materia prima, el valor nutricional de los alimentos,
preparacion higiénica cumpliendo normas y estandares de calidad pre-establecidos,
presentacion y los principales tipos de comida de los que gusta consumir el

segmento al que se estd enfocando como lo son:

e Comida Tipica.
e Comida de Mar.
e (Comida “Casera”.

e (Comida con sazén Costena

Se buscard en estas clasificaciones impuestas se creara un menu con diferentes platos
para dar variedad de seleccion al mercado, y de esta manera llegar a suplir las

exigencias y requerimientos del mismo.

Puesto que los productos van de la mano con un servicio, sera necesario mantener en
el mismo la calidad que se ha mencionado desde un inicio y esto se lograra teniendo

como principal objetivo el satisfacer las necesidades del cliente.
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Al igual como para la elaboracion de los ya mencionados productos se ha tomado en
cuenta algunos factores que determinan la calidad de estos, el servicio que lo

complementa también considera aspectos, como:

e Transporte adecuado.

e Puntualidad de la entrega.

e Temperatura del producto.

e Presentacion del producto.

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

e Post-venta (seguimiento) para determinar el grado de satisfaccion del
consumidor.

¢ Constantes mejoras (en productos y servicios).

e Promociones para premiar fidelidad de los clientes.

Con estos lineamientos en la oferta de los productos y servicios se puede garantizar
la calidad de los mismos y cumplir con el objetivo primordial de satisfacer las

necesidades de los clientes.

En lo que se refiere al empaque y presentacion del producto, se realizard un empaque
novedoso de estilo moderno en bandejas para portar comida y vasos hechos de
polipropileno y espumaflex con el logo de la organizacion que cumplirdn con la
funcion de hacer publicidad que identifiquen a la microempresa. Ademas al
momento de la entrega serd llevada a cabo por un vehiculo que se encuentre

respectivamente identificado con el logo de la organizacion.

Logotipo y Slogan

El Manglar
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Catering Corporativo

Elaborado por: Sabrina Garcia

2.04.08 Precio

Para la determinacion del precio sera tomado en cuenta principalmente los costos
fijos y variables de la produccion, la influencia de la competencia en el sector, las
caracteristicas del mercado al que se estardn enfocado, ubicacion y sectorizacion, y

por ultimo el factor mas importante que es la demanda.

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

clientes y contribuyendo asi a una politica de fidelizacion de los mismos.

Posteriormente se estableceran precios reales basandose en los aspectos antes

mencionados, mas se mantendran tarifas promocionales y ofertas por temporada.

2.04.09 Promocion (Publicidad).

Para la promocién tanto de la empresa como de los productos y servicios se
utilizardn medios de informacion masivos que en este caso serdn hojas volantes

(dipticos y tripticos), publicidad via correo electronico, internet, y la oferta de
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servicios puerta a puerta en las grandes organizaciones de la zona para establecer asi
alianzas estratégicas con las mismas, ofertdndoles contratos mensuales para sus

empleados, y que permitan satisfacer los requerimientos de quienes laboran en estas.

Ademaés de estos medios de publicidad pagados, también se podra contar con la
propaganda boca a oreja de los clientes que se encuentren satisfechos con el
producto por su calidad y caracteristicas diferenciadoras que son una excelente

presentacion.

Como otro medio para potencializar los productos y servicios se realizardn
promociones de temporada en diferentes menus, y se brindara tarifas promocionales
cada cierto tiempo para los clientes mas fieles y nuevos clientes como una estrategia

para la fidelidad de los mismos.

Tarjeta de Presentacion

Gerente-Administrador

El Manglar Sabrina Garcia Lépez

gt
7N
! ﬂﬁ""\‘@*'z‘ Catering Corporativo
Dir. Amazonas y Japén fono: 2467923

Dipticos

ENTACION DE UNA
OSTENA PARA
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Hoja Membretada

Direccion: Amazonas y Japon fono:
2467923
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2.04.09.01 Plaza.

Como plaza, la microempresa sera quien distribuya sus productos hasta los
consumidores desde su centro de operaciones hasta las organizaciones, como parte
complementaria del servicio que se esta ofertando, lo cual facilita la

comercializacion de los mismos y garantiza la seguridad y la calidad.

2.04.02.03. Analisis FODA

Se puede definir como una herramienta de analisis estratégico, que permite analizar
elementos internos a la empresa y por tanto controlables, tales como fortaleza y
debilidades, ademas de factores externos a la misma y por tanto no controlables,

tales como oportunidad y amenazas.

FORTALEZAS

1. Mantener estandares de calidad en el servicio al cliente para garantizar el
cumplimiento de las especificaciones pactadas con los mismos, manteniendo costos
de contratacion razonables, sin necesidad de sacrificar la eficiencia y eficacia de la

microempresa.

2. Premisas como la calidad de la materia prima, la buena formacion del personal y
el seguimiento continuo de cada servicio, asegurando los controles de higiene, y

seguridad.

3. Trabajar bajo pedido con lo cual no se necesitard stock en bodega, por lo que
asegura la calidad de la materia prima, y se mantiene buenas relaciones con los

proveedores.
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4. La utilizacion de la tecnologia, ayudara a facilitar la elaboraciéon de los alimentos,

se los hara en menor tiempo.

S. Se utilizard productos y proveedores que dentro del mercado son de prestigio,

garantizando la calidad en la alimentacion.

6. Cumplimento de los plazos de entrega del servicio a los clientes, se tendra
disponibilidad inmediata para las necesidades de los consumidores, tiempo,

flexibilidad, rapidez y puntualidad que permitird competir constantemente.

DEBILIDADES

1. Inversion fuerte, por lo tanto el financiamiento inmediato es uno de los puntos

principales para arrancar el proyecto.

2. Infraestructura y tecnologia especial y moderna para la conservacion de la materia

prima.

3. Encontrar el lugar estratégico para el funcionamiento de la empresa de servicios

de catering.

OPORTUNIDADES

1. Existencias en el pais pocas empresas destinadas a los servicios de catering para

empresas de comida costefia.

2. Personal especializado en gastronomia y con conocimientos de manipulacion de

alimentacion, con sazon costefio.
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4. Ofertar servicio adicional como: a eventos, banquetes, coffee breaks, seminarios,
convivencias, comidas y cenas, Congresos, cooktails, recepcion, exposiciones,

reuniones de trabajo, convenciones, aperitivos, bocadillos, bebidas.

5. El consuno de alimentos es la primera necesidad del ser humano.

AMENAZAS

1. La competencia entre establecimientos y empresas que ofrecen servicios similares

ayuda a mantener el nivel de los precios.

2. Identificar las condiciones del lugar de trabajo que supongan factores de riesgo,
como las condiciones de las carreteras para trasladar la materia prima o el lugar que

se tendra para la preparacion de la comida, en las diversas empresas.

3. Establecer compromiso con los clientes para proporcionar el servicio.

4. Determinar aquellos elementos de la maquinaria y utensilios con mayor riesgo.
Para adoptar medidas preventivas en el manejo y mantenimiento de la maquinaria a

utilizar.

5. Utilizar correctamente los elementos de proteccion necesarios: mascarilla,
delantal, guantes de latex, gorros, fundas de malla de acero, para la manipulacién del

producto.
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CAPITULO III

Estudio de Mercado

3.01 Estudio de Mercado

El estudio de mercado es una herramienta que permite y facilita la obtencion de
datos, resultados que de una u otra forma seran analizados, procesados mediante
herramientas estadisticas y asi obtener como resultados la aceptacion o no y sus

complicaciones de un producto.
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La segmentacion del mercado potencial para el presente proyecto esta destinada a
aquellas personas que buscan suplir la necesidad de una alimentacion en el sector
norte de la ciudad de Quito en las calles Amazonas y Japoén, dirigido a los
administrativos de las diferentes Empresas como: Bancos, Ministerios, Embajadas,
teniendo que la poblacion de los Administrativos de etas Empresas al norte de la
ciudad de Quito es de 100 habitantes, para lo cual se ha tomado en cuenta criterios
de segmentacion geograficos, demograficos y de comportamiento de compra

llegando asi a determinar el perfil de los potenciales clientes de la empresa.
Perfil:

El perfil de los potenciales clientes de la organizacion son personas que tienen un
rango de edad entre los 23 afos a 50 afios, hombres y mujeres que desempefian
funciones Administrativas (Gerentes de las Empresas) pertenecientes a una clase
social media alta, que posean un alto grado de poder adquisitivo y se encuentren
localizados en la zona norte de la Ciudad de Quito, ademas de poseer una cultura de
consumo con una frecuencia de compra alta y que busque beneficios como calidad
en los productos y un excelente servicio. Se ha tomado el segmento de los Gerentes
de estas Empresas, porque son los que cerraran los contratos para la puesta en

marcha de los Almuerzos para los trabajadores.
3.01.01 Métodos de Investigacion.

Se dice que el método es el camino que sigue el hombre para llegar a un fin, por lo

que es necesario determinar el tipo de método para realizar la investigacion.

3.01.02 Método Deductivo-Inductivo.
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En el presente proyecto se utilizara el método Deductivo-Inductivo.

Inductivo: Se refiere al movimiento del pensamiento que va de los hechos

particulares hacia afirmaciones de caracter general.

Esto explica pasar de los resultados obtenidos de observaciones o experimentos, al
planteamiento de hipdtesis, leyes y teorias que abarcan no solamente los casos de los
que se partio, sino a otros de la misma clase; es decir, generaliza los resultados (no
generalizacion mecanica) y al hacer, hay una superacion, un salto en el conocimiento
al no ir a los hechos particulares sino que se busca comprension mas profunda en

sintesis racionales (hipotesis, leyes y teorias).

Sus pasos son:

e Observacion

e Experimentacion

o Comparacion

e Abstraccion

e Generalizacion
Deductivo: Es el método que va de afirmaciones de caracter general hacia
afirmaciones particulares. Se ha dicho que las verdades establecidas por la ciencia
tienen que confrontarse con la realidad a través de las conclusiones que se deduzcan

de los planteamientos generales, leyes, principios, categorias, conceptos e hipotesis.

Este proceso implica partir de una sintesis para llegar al analisis de los fenomenos
concretos particulares mediante la operacionalizacién de los conceptos o reduccion

de éstos a hechos observables directa o indiscretamente como:

e Aplicacion
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e Comprension

e Demostracion

3.01.03 Poblaciéon y Muestra

Es el grupo de personasque viven en unareao espacio geografico. Para
la demografia, centrada en el estudio estadistico de las poblaciones humanas (Sauvy,

1991).

Segun los datos del INEC en el sector Norte de la ciudad de Quito en las Empresas
de: Bancos, Ministerios y Embajadas, se tendra una poblacion de 100 habitantes, este

se ajusta al perfil-pre establecido en la segmentacion de mercado.

Muestra: Como la poblacion es pequeiia, se tomara todo el universo, que es de 100

encuestas. El universo que se tomara en cuenta son los siguientes:

¢ Bancos
e Ministerios

e Embajadas

3.01.04 Técnicas de Obtencion de la Informacion

Las técnicas son procedimientos o recursos fundamentales de recoleccion de
informacion, de los que se vale el investigador para acercarse a los hechos y acceder

a su conocimiento.

Las técnicas de investigacion para recoger informacién son:

e La observacion

e La entrevista
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e [aencuesta
o Fltest

e Focus Group

Para el presente proyecto se ha determinado utilizar las encuestas.
3.01.05 La Encuesta

Las encuestas son una herramienta que permitira mediante una serie de preguntas
llegar a conocer el mercado y a segmentar el mismo determinando asi los potenciales
clientes y el perfil de los mismos en base a la tabulacion de los datos obtenidos
mediante este método, clasificindolos y estableciendo de esta forma las
caracteristicas del mercado en donde se incursionara asi como las tendencias y

gustos del mismo.

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR “CORDILLERA”
CARRERA: ADMINISTRACION DE EMPRESAS

OBJETIVO: RECOLECTAR INFORMACION SOBRE LA
IMPLEMENTACION DE UNA MICROEMPRESA DE SERVICIOS DE

CATERING DE COMIDA COSTENA CORPORATIVO

Marque con una X la opcién que usted considere la mejor

FECHA: EDAD: GENERO:M __F
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1.- ;Se encuentra usted satisfecho con el servicio de catering que dan a su

empresa?

SI

NO

2.-;Le gustaria a usted probar una nueva alternativa de alimentacion con sazén

costeino?

SI

NO

3.- ;Qué tipo de comida le gustaria que oferte una empresa que preste este tipo

de servicio?

COSTENA

INTERNACIONAL

CASERA

LIGHT

4.- ;Con cuanto personal cuenta?

0-20
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20-40

40-60

60-80

5.- ({Cuenta su empresa con comedor?

SI

NO

6.- ;Si la respuesta de la pregunta No.5 es NO, su empresa cuenta con el espacio

fisico para un comedor?

SI

NO

7.- {Con qué frecuencia contrataria usted el servicio de alimentacion que se esta

ofertando?

MENSUAL

TRIMESTRAL

SEMESTRAL
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ANUAL

8.- Estaria dispuesto a pagar $ 3,00 por un almuerzo ejecutivo con sazén

costeno

SI

NO

9.- ;Por medio de que modalidad le gustaria obtener toda la informacion acerca

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

INTERNET

VIA TELEFONICA

PERSONALMENTE

10.- ;Le gustaria que la empresa de catering le organice banquetes

empresariales?
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NO

Gracias por su colaboraciéon

3.01.06 Analisis de la Informacion
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1.- ;Se encuentra usted satisfecho con el servicio de catering que dan a su

empresa?
SI 25
NO 75

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Sabrina Garcia

m S|

NO

Analisis: Se tiene que el 25% de los Gerentes, se encuentran satisfecho con la

alimentacion que le dan a su empresa, mientras que el 75% no estd de acuerdo con

la respectiva alimentacion, esto es una Oportunidad, para la empresa ya que se

podra tener un porcentaje bastante alto de clientes que no estan de acuerdo con la
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alimentacion que perciben, asi se podra captar un 75% de este segmento que esta en

desacuerdo.

2.-;Le gustaria a usted probar una nueva alternativa de alimentaciéon con sazén

costeno?
SI 95
NO 5

u S|

NO

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Es una Oportunidad, el tener un 95% de aceptacion en la implementacion

de una nueva alternativa en la alimentacién, con sazon costefio, teniendo un 5% en

desacuerdo.

3.- {Qué tipo de comida le gustaria que oferte una empresa que preste este tipo

de servicio?

COSTENA

70

INTERNACIONAL
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CASERA

20

LIGHT

ml

m3

m4

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Sabrina Garcia

60

Analisis: Se observa que el 70% prefiere el tipo de comida Costefia, frente a la

casera que obtuvo un 20%, es una Oportunidad, la aceptacion del tipo de comida

que se quiere implementar, sabiendo que esta comida a su vez va hacer casera, con

sazon costeno.

4.- ;Con cuanto personal cuenta?

0-20 10
20-40 20
40-60 65
60-80 5
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Fuente: Encuestas
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: El 65% consta con un personal en el rango de 20-40 trabajadores, quiere

decir que este seria la cantidad que se tendré que atender.

5.- {Cuenta su empresa con comedor?

SI 20

NO 80

HS| W NO

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: El 80% no cuenta con un comedor en sus empresas, es una Oportunidad,
ya que se podrd incursionar en este mercado, dandoles el servicio en la misma

empresa.
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6.- ;Si la respuesta de la pregunta No.5 es NO, su empresa cuenta con el espacio

fisico para un comedor?

SI 68

NO 32

mS| ©NO

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: El1 68% de estas empresas tienen el espacio fisico para la colocacion de un
comedor, es una Oportunidad, ya que se podra dar un servicio personalizado, desde

su propia empresa.

7.- {Con qué frecuencia contrataria usted el servicio de alimentacion que se esta

ofertando?

MENSUAL 6

TRIMESTRAL | 10
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Fuente: Encuestas
Elaborado por: Sabrina Garcia
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Analisis: Se identifica que el 43% prefieren realizar los contratos semestralmente, en

un 41% anualmente, estos porcentajes estan muy similares, es una Oportunidad,

porque se obtendra contratos a largo plazo, es una estabilidad para la microempresa.

8.- Estaria dispuesto a pagar $ 3,00 por un almuerzo ejecutivo con sazén

costeno

SI

89

NO

11
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NO

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Sabrina Garcia
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Analisis: E1 89% esta dispuesto a pagar por el almuerzo ejecutivo que ofrecera en $

3,00, es una Oportunidad el tener un precio que se optimo para el cliente potencial.

9.- ;Por medio de que modalidad le gustaria obtener toda la informacion acerca

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

INTERNET 88
VIA TELEFONICA 9
PERSONALMENTE | 3
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Fuente: Encuestas
Elaborado por: Sabrina Garcia
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Analisis: El 88% le gustaria obtener informacion de la empresa, por medio del

Internet, es una Oportunidad, porque se podra enviar todo la publicidad necesaria a

los clientes, y estos daran a conocer a conocidos mediante este medio los servicios

que se oferte.

10.- ;Le gustaria que la empresa de catering le organice banquetes

empresariales?
SI 80
NO 20
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mSl mNO

Fuente: Encuetas
Elaborado por: Sabrina Garcia

Anadlisis: El 80% de las empresas prefieren que ademas de los almuerzos ejecutivos,
se les brinde el servicio de banquetes empresariales, es una Oportunidad, porque se

podra abarcar una mayor demanda.

3.02 OFERTA

Es una propuesta que se realiza con la promesa de ejecutar o dar algo. La persona
que anuncia una oferta estd informando sus intenciones de entregar un objeto o de
concretar una accion, en general a cambio de algo o, al menos, con el proposito de

que el otro lo acepte.
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3.02.01 Oferta Historica.

Tabla N° 8

Oferta Historica

venta
Empresas |dia Mes | 2012 5% 2011 |4% 2010 (4% 2009

TROPICANA | 360 |7200|86400| |4320 |82080 |4104 |77976 |3898,8 |74077,2

GATERING

Y
300 |6000|72000| |3600 |68400 |3420 |64980 |[3249 |61731

SERV.T&F [180 |3600|43200| |2160 |41040 |2052 |38988 |1949,4 |37038,6

SILVANAR |160 |3200|38400| |1920 |36480 |1824 34656 |1732,8 |32923,2

228000 216600
OFERTA HISTORICA
2012 2011 2010 2009 2008
240000 228000 216600 205770 195482
Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Sabrina Garcia
3.02.02 Oferta Actual.
Tabla N° 9
Oferta Actual
OFERTA
ACTUAL
Empresas venta dia mes ano 2012 CANTIDAD ANO
TROPICANA 360 7200 86400 360 86400
GATERING Y 300 6000 72000 300 72000
SERV.T & F 180 3600 43200 180 43200
SILVANA R 160 3200 38400 160 38400
240000 240000

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Sabrina Garcia
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3.02.03 Oferta Proyectada.

Tabla N°10

Oferta Proyectada

Empresas |ventadia| Mes | aiio 2012 5% 2011 4%
TROPICANA 360 7200 86400 4320 90720 4536
GATERING Y 300 6000 72000 3600 75600 3780
SERV.T & F 180 3600 43200 2160 45360 2268

SILVANA R 160 3200 38400 1920 40320 2016
240000 252000
2010 4% 2009 4% 2009

95256 4762,8 | 100018,8 | 5000,94 |105019,74
79380 3969 83349 4167,45 | 87516,45
47628 2381,4 50009,4 | 2500,47 | 52509,87
42336 2116,8 | 44452,8 | 2222,64 | 46675,44

264600 277830 291722
OFERTA PROYECTADA
2014 2015 2016 2017 2018
240000 252000 264600 277830 291722

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Sabrina Garcia

3.02.04 Productos Sustitutos

3.02.05 Oferta Historica.

Tabla N° 11

Oferta Historica

afio
Empresas venta dia mes 2012 5% | 2011
KFC 480 9600 115200 5760 | 109440
BURGER KING 400 8000 96000 4800 | 91200
PAPAS DE LA
MARI 150 3000 36000 1800 | 34200
EL ESPANOL 180 3600 43200 2160 | 41040
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4% 2010 4% 2009 4% 2009
5472 103968 | 5198,4 | 98769,6 | 4938,48 | 93831
4560 | 86640 | 4332 | 82308 | 4115,4 | 78193
1710 | 32490 |1624,5|30865,5|1543,275| 29322
2052 | 38988 |1949,4|37038,6| 1851,93 | 35187
262086 248982 236533
OFERTA HISTORICA
2012 2011 2010 2009 2008
290400 275880 262086 | 248981,7 236533
Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Sabrina Garcia
3.02.06 Oferta Actual.
Tabla N° 12
Oferta Actual
OFERTA ACTUAL
EMPRESA CANTIDAD VALOR CANTIDAD |ANO
KFC 115200 480 115200
BURGER KING 96000 400 96000
PAPAS DE LA MARI 36000 150 36000
EL ESPANOL 43200 180 43200
TOTAL 290400

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Sabrina Garcia

3.04 Demanda
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3.04.01 Demanda Historica.

Tabla N°13

Demanda Historica

Empresas venta dia mes ano 2012 | 5% 2011
INST FINANCIERAS
750 22500 270000 |13500 | 256500
INST. ESTADO 630 18900 226800 |11340 215460
EMP. PRIVADAS 950 28500 342000 |17100 |324900
838800 796860
4% 2010 4% 2009 4% 2009

12825 |243675|12183,75|231491 | 11574,563 | 219916,7

10773 | 204687 | 10234,35|194453|9722,6325| 184730

16245 | 308655 | 15432,75 1293222 |14661,113 | 278561,1

757017 719166 683208

DEMANDA HISTORICA

2012 2011 2010 2009 2008

838800 796860 757017 719166 683208

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Sabrina Garcia

3.04.02 Demanda Actual.

Tabla N°14

Demanda Actual
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DEMANDA ACTUAL
Empresas venta dia Mes ano 2012
INST FINANCIERAS 150 4500 54000
INST. ESTADO 90 2700 32400
EMP. PRIVADAS 110 3300 39600
126000
Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Sabrina Garcia
3.04.03 Demanda Proyectada.
Tabla N°15
Demanda Proyectada
Empresas venta dia mes afio 2014 3% 2015
INST FINANCIERAS 150 4500 54000 1512 55512
INST. ESTADO 90 2700 32400 907,2 |33307,2
EMP. PRIVADAS 110 3300 39600 1108,8 | 40708,8
126000 129528

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Sabrina Garcia

3.05 Balance Oferta-Demanda

Tabla N°16
DEMANDA 126000
OFERTA 240000

TOTAL DEMANDA
-114000 INSATISFECHA

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Sabrina Garcia

CAPITULO 1V

Estudio Técnico

El estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones tecnoldgicas

para producir los bienes o servicios que se requieren, lo que ademés admite verificar
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la factibilidad técnica de cada una de ellas. Este analisis identifica: los equipos,
maquinaria, materias primas y las instalaciones necesarias para el proyecto y, por
tanto, los costos de inversion y de operacion requeridos, asi como el capital de

trabajo que se necesita.

De esta manera, con el estudio técnico se podrd obtener los requerimientos de
equipos de fabrica para la operacion y el monto de la inversion correspondiente. Del
analisis de las caracteristicas y especificaciones técnicas de las maquinas se precisara
su disposicion en planta, la que a su vez permitird dimensionar las necesidades de

espacio fisico para que el desarrollo de las operaciones se efectue de manera normal.

4.01 Tamaiio del Proyecto

Con el tamafio del proyecto se esta refiriendo a la capacidad de produccion instalada
que se tendra, ya sea diaria, semanal, por mes o por afio. Depende del equipo que se

posea, asi se tendra la capacidad de produccion.

Con los datos anteriores se puede estimar el tamafio del mercado potencial y los
objetivos que se quiere alcanzar, los datos que se obtienen de la muestra encuestada
reportan un promedio de empleados en las empresas contratistas de 100, lo cual
permite estimar un tamafo potencial de 5000 personas que laboran en empresas

contratistas.

Se espera alcanzar en el afio 5 de operacion el 20% de esa poblacion. En la siguiente

tabla se muestra las proyecciones anuales.

Tabla N°17

Proyecciones Anuales
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Afio Poblacion Poblacion a %
Potencial Atender
Diariamente Diariamente
1 5000 250 (250/5000)= 5%
2 5000 380 (380/5000)=8%
3 5000 480 (480/5000)=10%
4 5000 700 (700/5000)=14%
5 5000 1000 (1000/5000)=20%

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Sabrina Garcia

73

Analisis: Es importante obtener que la demanda es claramente superior al tamafio

propuesto, solo se va a cubrir un bajo porcentaje del tamafio total, que es del 10% de

la poblacidn, es por esto que se justifica la operacion de la microempresa.

4.01.01 Capacidad.

La capacidad del proyecto en particular, se debe a dos aspectos: la porcion de

demanda insatisfecha que se pretende sea cubierta por el proyecto y a la dimension

del area total con que cuenta el terreno disponible para la instalacion de la

microempresa.

La capacidad del proyecto estd definida por la capacidad disehada, instalada y

utilizada, a su vez estas dependen basicamente de la mano de obra, de los servicios y

el tiempo requerido.
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4.01.02 Capacidad Disenada.

Corresponde al méaximo nivel posible de almuerzos en un periodo de tiempo, se

disefia desde el primer afio hasta el quinto.

Se tiene programado como limite maximo de capacidad la demanda del quinto afio
teniendo en cuenta un factor de utilizacion del 90%, quiere decir que si se desea

atender 1000 almuerzos diarios, la capacidad disefiada es de 1111 almuerzos diarios.

4.01.03 Capacidad Instalada.

Se refiere esencialmente al calculo y definicion del nivel de atencion teniendo en

cuenta la demanda diaria del servicio.

4.01.04 Capacidad Utilizada.

Es la fraccion de la capacidad instalada que se relaciona en: nimero de trabajadores,
nimero de elementos, tiempo de proceso y cantidad de almuerzos terminados, la
jornada laboral serd de 8:00 am a 4:00 pm de Lunes a Viernes, en el caso de que los
empleados excedan su horario o haya algiin evento los Sabados se liquidaran las

respectivas horas extras.

De acuerdo a los objetivos de mercado esperados se tiene a siguiente tabla.

Tabla N° 18

Proyeccion de las Capacidades

PROPORCIONAR SERVICIOS DE ALIMENTACION MEDIANTE LA IMPLEMENTACION DE UNA
MICROEMPRESA QUE BRINDE SERVICIOS DE KATERING DE COMIDA COSTENA PARA
EMPRESAS EN EL SECTOR NORTE DE LA CIUDAD DE QUITO



Aio | Poblaciéon a | Capacidad | Capacidad | Capacidad | Respecto |Respecto
Atender Diseiiada |Instalada |Utilizada |Capacidad | Capacidad
diariamente Disefiada |Instalada

1 250 1111 1000 250 22,50% 25%

2 380 1111 1000 380 34% 38%

3 480 1111 1000 480 43% 48%

4 700 1111 1000 700 67,50% 70%

5 1000 1111 1000 1000 90% 100%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Sabrina Garcia

4.02 Localizacion

Es lo que contribuye en mayor medida a que se logre la alta tasa de rentabilidad
sobre el capital, llegando a determinar el sitio idoneo donde se instalara la
microempresa, incurriendo en costos minimos y en mejores facilidades de acceso a

recursos, equipo, etc.

El objetivo que se perseguird con la localizacion del sitio es lograr una posicion de
competencia basada en menores costos de produccidn, distribucion y rapidez del
servicio. Esta parte es fundamental y de consecuencias a largo plazo, ya que una vez

iniciada la microempresa, no es cosa simple cambiar de domicilio.

4.02.01 Macro.

Es comparar alternativas entre las zonas del pais y seleccionar la que ofrece mayores

ventajas para el proyecto.
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Variable Fisica

El local donde funcionard la microempresa es de 15 metros de fondo por 10 metros
de ancho, con la designacion de las siguientes areas: recepcion, gerencia general,

area de venta, bodega, cocina, cuarto frio, y bafo.

La microempresa se ubicara en la Provincia de Pichincha que se encuentra limitada
al norte con Esmeraldas e Imbabura, al este con Sucumbios y Napo, al sur con
Cotopaxi y Los Rios, y al oeste con Manabi y Santo Domingo de los Tsachilas, esta
es administrada por el Consejo Provincial de Pichincha desde su capital, la ciudad de

Quito, que también es cabecera del canton Quito y capital de Ecuador.

El Distrito Metropolitano de Quito donde especificamente se encontrara localizada la
microempresa, es un canton del norte de la provincia de Pichincha en el norte de
Ecuador. Su nombre se deriva del de su cabecera. El Distrito Metropolitano de Quito
se divide en 8 administraciones zonales, las cuales contienen a 32 parroquias urbanas
y 33 parroquias rurales y suburbanas. Las parroquias urbanas estan divididas en

barrios.

Tabla N° 19

Macro-Localizacion

PAIS ECUADOR
PROVINCIA PICHINCHA
CIUDAD QUITO
CANTON QUITO
PARROQUIA INAQUITO

Fuente: Google
Elaborado por: Sabrina Garcia
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Grafico N° 14

Mapa Ecuador-Quito
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Fuente: Google
Elaborado por: Google

4.02.02 Micro-Localizacion.

La microempresa estara ubicada en el Rio Amazonas y Japon, por la cercania de
varias Instituciones Financieras, Ministerios entre otros, que pertenecen al mercado

objetivo que se quiere llegar.

En la cercania a la microempresa estan: Matriz Banco Pichincha, Produbanco,

Embajada de Chile, Ministerio de Derechos Humanos, entre otros.

Grafico N° 15

Mapa del Establecimiento
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Elaborado por: Google

4.03 Ingenieria del Producto

4.03.01 Definicion del Bien y Servicio.

Para la elaboracion de la gama de productos a ofertarse se tomard en cuenta la
seleccion de la mejor materia prima, el valor nutricional de los alimentos,
preparacion higiénica cumpliendo normas y estandares de calidad pre-establecidos,
presentacion y los principales tipos de comida de los que gusta consumir el

segmento al que se enfocard como lo son:

e Comida Tipica.
e Comida de Mar.

e (Comida “Casera”.
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¢ Comida con sazén Costena

Se basara en estas clasificaciones impuestas se creard un menu con diferentes platos
para dar variedad de seleccion a nuestro mercado, y de esta manera llegar a suplir las

exigencias y requerimientos del mismo.

Puesto que los productos van de la mano con un servicio, serd necesario mantener en
el mismo la calidad que se ha mencionado desde un inicio y esto se lograra teniendo

como principal objetivo el satisfacer las necesidades del cliente.

Al igual como para la elaboracion de los ya mencionados productos se ha tomado en
cuenta algunos factores que determinan la calidad de estos, el servicio que lo

complementa también considera aspectos, como:

e Transporte adecuado.

e Puntualidad de la entrega.

e Temperatura del producto.

e Presentacion del producto.

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

e Post-venta (seguimiento) para determinar el grado de satisfaccion del
consumidor.

¢ Constantes mejoras (en productos y servicios).

e Promociones para premiar fidelidad de los clientes.
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Con estos lineamientos en la oferta de los productos y servicios se puede garantizar
la calidad de los mismos y cumplir con el objetivo primordial de satisfacer las

necesidades de los clientes.

En lo que se refiere al empaque y presentacion del producto, se realizara un empaque
novedoso de estilo moderno en bandejas para portar comida y vasos hechas de
polipropileno y espumaflex con el logo de la organizacion que cumplirdn con la
funcion de hacer publicidad que identifiquen a la microempresa. Ademas al
momento de la entrega serd llevada a cabo por un vehiculo que se encuentre

respectivamente identificado con el logo de la organizacion.

4.03.02 Distribucion de planta.

Se aplicara el codigo de cercania y la matriz triangular, que facilitara la distribucion

y designacion de la infraestructura de la microempresa.

4.03.03 Codigos de Cercania.

Los cddigos de cercania establecen el grado de cercania y relacion que tienen las
diferentes areas de una empresa, con el fin de facilitar la distribucidon y designacion

de la infraestructura de la empresa.

A Absolutamente necesario que este cerca
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E Especialmente necesario que este cerca

I Importante que este cerca

O Cercania ordinaria

U Cercania sin importancia

X Cercania indeseable

4.03.04 Razones de cercania.

Permite definir las razones claras y coherentes de por qué una area debe estar cerca

de otra y su relacion.

1 Secuencia de Procesos

2 Cuestiones Administrativas

3 Conveniencia

4 Ruido

S Higiene

4.03.05 Matriz Triangular.

Permite ver la relacion e importancia que tiene cada departamento al estar junto a

otro para una mejor distribucion de infraestructura.

PROPORCIONAR SERVICIOS DE ALIMENTACION MEDIANTE LA IMPLEMENTACION DE UNA
MICROEMPRESA QUE BRINDE SERVICIOS DE KATERING DE COMIDA COSTENA PARA
EMPRESAS EN EL SECTOR NORTE DE LA CIUDAD DE QUITO



RECEPCION

VENTAS

BODEGA

PRODUCCION

GERENTE

BANO

Fuente: Codigos de Cercania
Elaborado por: Sabrina Garcia

Grafico N° 16

Distribucion de Planta
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Elaborado por: Sabrina Garcia
Fuente: Matriz Triangular

4.03.06 Descripcion de las Areas Establecidas.

Bodega de Secos: Espacio fisico destinado para el almacenamiento de productos que
no requieran temperaturas bajas, sus dimensiones serdn 2.4m de ancho x 2.5m de
profundidad y contara con una repisa de madera de 4 niveles en forma de “L” que se
ubicard junto a la pared del lado izquierdo y al fondo de la bodega que servird para

distribuir los productos y almacenarlos facilmente.

Cuarto Frio para Carnes: Area destinada para el almacenamiento de productos que
requieran de temperaturas altas para conservar sus nutrientes naturales y no perder su
vida 1til rapidamente, sus dimensiones seran 1.5m de ancho x 2m de profundidad,

contara con una repisa metélica de 4 niveles que estara ubicada junto a la pared del
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lado derecho y con 2 ventanas corredizas frontales de dimensiones 70cm de ancho x

50cm de alto que servirdn para sacar los alimentos de una manera mas rapida y agil.

Cocina: Area destinada para la elaboracion de productos que requieran de
temperaturas para su coccion tales como: frituras, preparacion al horno y preparacion
a la plancha, sus dimensiones seran 2.1m de ancho x 4.6m de profundidad, contara
con un meson ubicado en el centro del 4rea con dimensiones 1.5m de ancho y 2m de

largo.

Bafio: Area de uso para el personal que ejerce sus funciones en el establecimiento,
sus dimensiones seran 2m de ancho x 2.5m de profundidad y contara con un servicio

higiénico, un lava manos y un espejo.

Parqueadero: Espacio fisico destinado exclusivamente para el camion de la
empresa, en donde se procederd a organizar los alimentos ya preparados dentro del

mismo

Recepcion: Es el espacio fisico, en donde se recibe a la clientela, consta con sillones

comodos, y una television.

Venta: Es el espacio Fisico en donde se dirige lo que se llama fuerza de ventas que
comprende la distribucion, las pre-ventas , entrega de la mercancia y maneja la

estrategia de ventas del catering.

Gerencia: Es el espacio fisico que ocupa el director de una empresa lo cual tiene
dentro de sus multiples funciones, representar a la sociedad frente a terceros y
coordinar todos los recursos a través del proceso de planeamiento, organizacion

direccion y control a fin de lograr objetivos establecidos.
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A continuacion se detalla los diferentes procesos a seguir para la elaboracion de la

comida y la prestacion del servicio que se va a brindar a los clientes potenciales.

Grafico N° 17

Proceso de Compra de la Materia Prima

Llenar la Consultar

hoja de
-—_> [
Mercado res

Proveedo

A 4

Comparar precios
ultima factura de
compras

>

Pedir
cotizacién a
proveedor

A 4

Gerente Aprueba las
Cotizaciones

Jefe de Bodega envia
la solicitud de
Compras

de Compras

Se elabora la orden

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

Tabla N°20

Proceso de Compra de la Materia Prima

Se realiza el pedido a

proveedores

!
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PROCESO PERSONAL |EQUIPOS DOCUMENTOS

Elaboracion de la | Chef Computadora |Hoja de Compras
Hoja de Compras

Consulta Lista de |Jefe Bodega | Archivador
Proveedores /Computadora

Comparar Precios | Jefe Bodega

Localizacion Jefe Bodega | Teléfono/Fax

Proveedores

Aprobacion Gerente

Cotizacion General

Elaboracion de Jefe Bodega Solicitud de
Solicitud de Compra

Compra

Elaboracion Jefe Bodega Orden de Compra

orden de Compra

Pedidos a los Jefe Bodega | Teléfono, Orden de Compra
Proveedores Fax, Aprobada
Computadora

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

Grafico N° 18

Proceso de Almacenaje de la Materia Prima
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Revision de Comparar Cantidad y valor Clasificar
INICIO Documentos 5| sesun Facturay érdenes de > productos
Compra segun los
Grupos

Registrar lo recibido || Etiquetar las L1 Guardar los

en Kardex diferentes carnes alimentos, sitio

adecuado
Fuente: Libros de la Microempresa EIN

Elaborado por: Sabrina Garcia

Tabla N°21

Proceso de Almacenaje de la Materia Prima

PROCESO |PERSONAL |EQUIPOS DOCUMENTOS
Revision de | Jefe Bodega Factura de Compra
Documentos

Comprar Jefe Bodega Factura Orden de
Cantidad y Compra

Valor segin

Factura

Clasificar Jefe Bodega

Productos

Registrar Jefe Bodega |Computadora |Kardex

Etiquetar Jefe Bodega Etiquetas
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Guardar

Jefe Bodega

Refrigeradora/

Congeladora

Fuente: Libros de la microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

Grafico N° 19

Produccion de Alimentos

-

Revision Verificacion de Verificar
Menu .| Recetas Estandar Materia Prima
Diario necesaria

v
Elaboracién de Mice Produccion de Preparacion
en Place —| Alimentos Alimentos y
Envasar
Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia
Tabla N° 22
Produccion de Alimentos
PROCESO |PERSONAL |EQUIPOS |DOCUMENTOS
Revision Chef/Cocineros Hoja de Ment
Menu
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Verificacion | Chef/Cocineros Recetas Estandar

Recetas

Verificar Cocineros

Materia

Prima

Elaboracion | Cocineros Utensilios
cocina

Produccion | Chef/Cocineros

Preparacion | Chef/Cocineros | Cocina
industrial,
horno,
microonda,
licuadora,
utensilios
cocina

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

Grafico N° 19

Proceso para el Servicio en el Comedor

Conocer — Preparar Verificar
. Verificar L.
el Menu ' N mesas con Funcién de
, P Vajilla >
del Dia : ) ) salerosy los
segln menu .
pimenteros calentador
X8
Poner los Brindar el Recoleccion Apagar
distintos servicio durante de Platos calentadores, lavar
géneros en los los horarios los mismos v vaiilla
calentadores establecidos

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia
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Tabla N°23

Proceso para el Servicio en el Comedor

PROCESO |PERSONAL EQUIPOS DOCUMENTOS
Conocer el Chef/Cocineros Hoja del ment
mena

Verificar Cocineros

Vajilla

Preparar las | Meseros

mesas

Verificar Cocineros Calentadores

Calentadores

Poner los Cocineros Calentadores

distintos

generos

Brindar el Meseros

Servicio

Recoleccion | Meseros

Platos

Apagar y Lavador de Calentador

lavar platos/Cocineros

calentador y

vajilla

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

Grafico N° 20

Proceso que realizan los comensales y el servicio
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v

Comensal toma el FIN

jugo del dispensador

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

Tabla N° 24

Proceso que realizan los comensales y el servicio

PROCESO PERSONAL EQUIPOS DOCUMENTOS

Colocar la huella | Comensales Biométrico

Tomar charol Comensales, mesero | Charol, Vajilla,
Cubiertos,
cristaleria

Servir los Meseros Calentadores,

diferentes géneros pinzas,
Cucharones,
Tenedores,
Trincheros

Toma el jugo Comensales Dispensador de
jugo

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

Grafico N° 21

Proceso de Facturacion

Conteo Elaborar Fin de mes Elaboracié
INICIO Huella 5| reportes | consolidacion o N de
diarios reportes diarios Reportes
mensuales
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v
Facturacion Solicitud de Tramite de Cobro de Cheque
| pago(con | ] Cobro
Factura)

FIN

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia
Tabla N° 25
Proceso de Facturaciéon
PROCESO PERSONAL |EQUIPOS DOCUMENTOS
Conteo Huella | Secretaria Computadora Registro del

Biométrico
Elaborar Secretaria Computadora Hoja de Reportes
Reportes Diarios
Consolidacion Secretaria Computadora Hoja de Reportes
reportes diarios Diarios
Elaboracion de | Secretaria Computadora Hoja de Reportes
reportes Mensual
Facturacion Secretaria Computadora Factura
Solicitud de Secretaria Computadora, Solicitud de pago
pago Teléfono
Tramite de Gerente
Cobro
Cobro de Gerente
Cheque

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

4.03.08 Maquinaria.

La maquinaria permite elaborar el producto para el cual fue comprado, es de mucha
importancia la utilizacion de la maquinaria ya que se podra obtener el producto

terminado en menos tiempo.
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Tabla N° 26

Magquinaria

Cocina industrial 6 puestos 2
Gas Industrial 2
Picadora Industrial 1
Freidora Industrial 1
Hornos Asadores 4 puestos 2
Fogones 2 quemadores 3
Licuadora Industrial 2
Refrigeradora 4 puertas 1
Congelador Horizontal 1
Extintores 3
Campana Extractora 1
Perchas, Anaqueles 3
Carretilla Carga 2
Mesa de Trabajo 3
Olla 167 L 4
Olla50 L 6
Bandejas Plasticas 100
Cucharones Industriales 4
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Cucharones medianos 10
Tablas de picar 5
Baldes Plésticos 120 L 5
Baldes para Aseo 2
Sartenes Grandes 5
Carretilla de Carga 2
Rallador 3
Cedazos 3
Cuchillos grandes y 10
pequenos

Vajillas completas 400
Cubiertos completos 400
Recipientes sal, azucar, 100
pimentero

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

4.03.09 Equipo.

Los equipos son una herramienta que permite llevar a cabo el funcionamiento de la

empresa, con la utilizacion de los mismos.

Tabla N° 27

Equipos

Escritorios 3
Mesa Computadoras 2
Computadora 3
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Teléfono 4
Sillas giratorias 2
Sillas Sala de espera 6
Papelera 2
Grapadora 3
Perforadora 3
Saca Ganchos 3
Archivador 4 gavetas 2
Telefax 1
Calculadora 3
Lapiceros 12
Corrector 3
Carpetas 12

Fuente: Libros de la Microempresa
Elaborado por: Sabrina Garcia

CAPITULO V

Estudio Financiero

El objetivo de este estudio es ordenar y sistematizar la informacién que proporcionan

los estudios anteriores que sirven para realizar la evaluacion financiera.

Para poder medir adecuadamente los resultados obtenidos y poder emitir una opinion

correcta sobre condiciones financieras y sobre su eficacia, es necesario realizar un
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analisis financiero, que se considera como herramienta basica para el conocimiento

de la empresa.

5.01 Objetivo del Estudio Financiero
Analizar la viabilidad financiera del proyecto, se sistematizara la informacién
monetaria de los estudios anteriores y analizar las condiciones de los factores que

intervienen en la empresa.

e Determinar la viabilidad econdmica de las operaciones y requerimientos
descritos anteriormente en el estudio técnico.

e Definir los montos para el financiamiento.

o Especificar los gastos totales de operacion.

e Establecer el capital de trabajo.

e Proyectar el calculo del balance general inicial y de resultados obteniendo
bases con miras a la valoracion econdmica del proyecto.

o Identificar el flujo de efectivo del proyecto, asi como los planes de ingresos.

5.01.01 Costos Directos.

Se entiende por costes directos de un objetivo a aquellos costes que son directamente
identificables y atribuibles a dicho objetivo de coste. Esta identificacion directa entre
el coste y el objetivo de coste debe poder hacerse por medio del sentido comin
(mediante una simple observacion), o de una forma técnica (siempre que la

identificacion sea inequivoca y econdmicamente factible).

5.01.02 Costos de Produccion.

Tabla N° 28
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Materia Prima

Valor

Detalle Cantidad | Unitario | Costo Mes | Costo Anual
CARNES Y MARISCOS

POLLO 80 6,5 520 6240
CARNE 250 2,4 600 7200
COSTILLA 150 1,35 202,5 2430
HUESO 150 0,9 135 1620
GUATA 100 1,75 175 2100
HIGADO 40 1,85 74 888
CERDO 100 2 200 2400
CHULETA 200 2,2 440 5280
CORVINA 80 2 160 1920
PESCADO 80 2 160 1920
CAMARON 100 2 200 2400
CONCHA-POR CIENTOS 20 8 160 1920
PATA 20 1,1 22 264
VERDURAS

PAPAS QUINTAL 4 8 32 384
LECHUGA UNIDAD 25 0,4 10 120
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TOMATE KILO 50 0,6 30 360
ZANAHORIA KILO 30 0,6 18 216
COL UNIDAD 20 0,5 10 120
REMOLACHA LIBRA 10 0,6 6 72
ESPINACA LIBRA 10 0,5 5 60
AGUACATE UNIDAD 100 0,3 30 360
BROCOLI UNIDAD 10 0,6 6 72
COLIFLOR UNIDAD 10 0,5 5 60
HABAS LIBRA 10 0,7 7 84
CEBOLLA LIBRA 100 0,5 50 600
YUCA LIBRA 20 0,5 10 120
LLERVITA PAQUETE 10 1 10 120
CHOCLO 5 UNIDAD 100 0,1 10 120
PIMIENTO UNIDAD 25 0,25 6,25 75
PEPINO UNIDAD 10 7 70 840
VERDE RACIMO 10 5 50 600
MADURO RACIMO 8 5 40 480
GRANOS SECOS

ARROZ QUINTAL 10 42 420 5040
FIDEO PAQUETE 500 GR 15 0,8 12 144
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LENTEJA KILO 15 0,8 12 144
QUINUA LIBRA 10 0,9 9 108
AVENA LIBRA 10 0,7 7 84
ARVEJA LIBRA 10 0,9 9 108
FREJOL LIBRA 10 1 10 120
MOTE LIBRA 10 0,9 9 108
FRUTAS

BADEA UNIDAD 5 1,5 7,5 90
TOMATE 25 UNIDADES 10 1 10 120
NARANJA 25 UNIDADES 5 1,5 7,5 90
NARANJILLA 25

UNIDADES 25 0,8 20 240
PINA UNIDAD 10 1,5 15 180
SANDIA UNIDAD 10 1 10 120
PAPAYA UNIDAD 5 0,8 4 48
TAXO 10 UNIDADES 8 1 8 96
LIMON 25 UNIDADES 10 1 10 120
MORA POR LIBRA 10 0,8 8 96
TAMARINDO LIBRA 25 0,8 20 240
GUANABANA POR

UNIDAD 10 0,9 9 108
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COCO ENTERO 10 0,9 9 108
OTROS

AZUCAR QUINTAL 3 45 135 1620
SAL 500 GRAMOS 10 0,75 7,5 90
ALINOS POR CAJAS 10 6 60 720
QUESO POR LIBRA 10 1,2 12 144
MANTEQUILLA POR

LIBRA 8 1,1 8,8 105,6
HUEVOS POR UNIDAD 25 0,1 2,5 30
TOTAL 4305,55 51666,6

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Sabrina Garcia
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Se detalla cuales son las materias primas y cudles son sus costos respectivos, sus

costos son mensuales para bajar costos y la gran mayoria de materias primas se

compra al por mayor.

5.01.03 Maquinaria y Equipo.

La maquinaria y equipos a utilizarse son de gran importancia para el giro del

negocio, a continuacion se los enlista.

Tabla N° 29

Magquinaria y Equipo

Detalle Cantidad | Valor Costo
Unitario | Total
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Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

5.01.04 Insumos.

Picadora Industrial 1 75 75
Freidora Industrial 1 300 300
Fogones 2 quemadores 3 120 360
Extractor de Pulpa 1 140 140
Horno 1 170 170
Cocina Industrial 6 Puestos 3 240 720
Licuadora 2 75 150
Refrigeradora 2 puertas 2 520 1040
Congelador Horizontal 1 280 280

3235
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Son todos los insumos y utensilios que son de gran utilidad en el giro del negocién

se los detalla a continuacion.

Tabla N °30

Insumos

Detalle Cantidad | Valor U | Costo Total
Extintores 10 libras 3 25 75
Campana Extractora 1 180 180
Perchas 4 130 520
Anaqueles 1 120 120
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Carretilla Carga 2 130 260
Vajillas completas por 24 unidades 12 30 360
Cubiertos completos por 24
unidades 12 20 240
Recipientes sal, azicar 100 0,75 75
Juego de Ollas 7 Piezas 1 95 95
Mesa de Trabajo 3 120 360
Olla 167 Lts 4 65 260
Olla 50 Lts 6 38 228
Bandejas Plasticas 100 1 100
Cucharones Industriales 4 3 12
Cucharones medianos 10 2,5 25
Tablas de picar 5 4 20
Baldes Plasticos 120 L 5 5 25
Sartenes Grandes 5 18 90
Rallador 3 2 6
Cedazos 3 1,25 3,75
Cuchillos pequetios 5 2 10
Cuchillos grandes 5 4,5 22,5
3087,25

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

5.01.05 Mano de Obra Directa.

Son los que se involucran directamente en la produccion, trabajan en la elaboracion

de los alimentos.
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Tabla N° 31
Mano de Obra Directa
Trabajador Sueldo Sueldo Ao
Chef (1) 400 4800
Chef(2) 400 4800
Chef(3) 400 4800
Ayudante de Cocina (1) 318 3816
Ayudante de Cocina (2) 318 3816
Ayudante de Cocina (3) 318 3816
Ayudante de Cocina (4) 318 3816
Ayudante de Cocina (5) 318 3816
TOTAL 33480
Detalle Valor Mensual | Valor Anual
Mano de Obra 2790 33480
Materia Prima 4305,55 51666,6
Maquinaria 2435 2435
Insumos 3087,25 2811,15
CIF Luz Teléfono 75 900
CDF Agua 55 660
12747,8 91952,75

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Sabrina Garcia

Resumen
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Analisis: Se podra establecer los valores de la mano de obra, materia prima,
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maquinaria, insumos, costos directos e indirectos de fabricacion que se necesitara

invertir mensualmente y poder establecer un presupuesto.

5.01.06 Gastos Administrativos.

Son los valores que se pagan a las actividades de gestion que incurre la empresa. Los
gastos de administracién son los que se generan del manejo o direccion de la
empresa, es decir, todos los gastos que se generan en las oficinas y por causa del

personal administrativo.

Tabla N° 32

Sueldos y Prestaciones

sueldo 10mo |10mo
Trabajador |Sueldo |afio tercero |cuarto |Iess prest afno
Gerente 700 8400 700 318 78,05 936,6
Jefe de Ventas 400 4800 400 318 44,6 535,2
Recepcionista 318 3816 318 318 | 35,457 425,484
Chofer 400 4800 400 318 44,6 535,2
Chef 3 1200 14400 400 318 133,8 1605,6
Ayudantes 5 1590 19080 318 318 | 177,285 212742
SUBTOTAL 4608 55296 2536 1908 | 513,792| 6165,504
61461,50
Tabla N° 33

Equipo de Computaciéon y de Oficina
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Detalle Cantidad | Valor Total
Computadora 1 497,28 497,28
Computadora 2 480 960
Impresora 1 259 259
1716,28
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia
Equipo de Oficina
Detalle Cantidad | Valor Total
Sumadora 1 72 72
Fax 1 80 80
Teléfono 4 45 180
biométrico 3 199 597
929
Resumen
Detalle Valor Mensual | Valor Anual
Sueldos y Salarios 1818 21816
Equipos de Computacion 1716,28 1716,28
Equipos de Oficina 929 929
Muebles de Oficina 1082 1082
Arriendo 800 9600
Agua 15 180
Luz 10 120
Teléfono 20 240
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6390,28 ‘ 35683,28 ‘

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Se detallo todos los gastos de administracion, son los que se generan del
manejo o direccion de la empresa, es decir, todos los gastos que se realizan en las

oficinas y por causa del personal administrativo.

5.01.07 Costos de Ventas

Son los valores que se pagan a las actividades relacionadas con la comercializacion

de los productos.

Tabla N° 34

Costos de Ventas

Detalle Valor Mensual | Valor Anual
Combustible 59 708
Publicidad 20 240
Mantenimiento de Vehiculo 25 300

104 1248

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

Anadlisis: Son todos los gastos que se incurre para comercializar el servicio y el
producto, se busca determinar el costo del producto que va hacer vendido para luego

determinar la utilidad bruta, puesto que el valor de la venta tiene incluido un costo
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que se debe determinar, para saber cudl es el porcentaje de utilidad que se esta

manejando.
5.01.08 Costos Financieros.

El crédito que se tendrd, generara un interés, es el inico costo que se toma en cuenta,
se establece para el crédito una tasa del 11,20% anual, la misma que establece 12
pagos en el afo, teniendo 48 pagos por el total de los 4 afos que se realizard el

préstamo.
Tabla N° 35

Pagos de Interés

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 TOTAL

3866,53 | 2931,16 1878,94 695,26 | -- 9371,89

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

Tabla N° 36

Pagos de Capital

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 TOTAL

7487,14 8422,5| 9474,72 106584 | - 36042,76

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia
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Analisis: De acuerdo a la tabla de amortizacion del préstamo, se determina los pagos

de interés por el transcurso de los 4 afios, con una tasa de 11,83% vy el detalle de los

pagos del capital, teniendo como monto total del préstamo 36.042,76.

5.01.09 Costos Fijos y Variables.

Tabla N° 37

Costos Fijos y Variables

Costos Fijos 15936,37
Amortizaciones 590,82

Suministros y Materiales 150

Utiles de Aseo y Limpieza 200

Agua 180

Luz 120

Teléfono 240

Depreciacion Muebles y Enseres 416,93

Depreciacion de Equipos de

Comp. 572,09

Arriendo 9.600

Intereses 3.866,53

Costos Variables 109.086,10
Materia Prima 51.666,60

Mano de Obra Directa 33.480

Mano de Obra Indirecta 21.816

Depreciacion Maquinaria 323,5

Agua 660

Luz 600
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Teléfono 300
Publicidad 240
TOTAL 125.022,47

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Esta tabla muestra los costos Fijos entendidos por: Costos Administrativos,

Costos Financieros y los Costos Variables: Costos de Produccion.

5.02 Inversiones

Las inversiones consisten en un proceso por el cual un sujeto decide vincular
recursos financieros liquidos a cambio de expectativas de obtener unos beneficios

también liquidos a lo largo del plazo del tiempo, denominado vida util del proyecto.

5.02.01 Gastos de Constitucion.

Inversion Diferida

Los gastos de constitucion “son los gastos en los que se incurre al crear una
microempresa, dichos gastos comprenden los gastos de la patente, gastos de la
afiliaciéon camara de la pequefia industria, Cuerpo de Bomberos, Permiso de

Funcionamiento, Permiso del Ministerio de Salud Publica.

A continuacidon se describen los rubros que se ubican dentro de los gastos de
constitucion, necesarios para establecer legalmente las operaciones y

funcionamiento.

Tabla N° 38

Constitucion
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PASOS TIEMPO |COSTO

Apertura de Cuenta Dos dias 800

Afiliacion Camara de la Pequena Ind. Un dia 25

Patente Un dia 125

Ruc UnaHora |  -------

Cuerpo de Bomberos Un dia 1

Afiliacion al IESS Undia |  -—----

Permiso de Funcionamiento Un dia 120

Permiso del Ministerio de Salud Dos dias 22,9
1093,9

5.2.2 Inversion Fija.

Responde a la adquisicion de todos los activos fijos necesarios para realizar las

operaciones de la empresa.

Tabla N° 39
Depreciacion

_ VIDA | _ _ _ _
DETALLE |ANOO |UTIL ANO1 |[ANO2 [ ANO3 |ANO4 ANOS
Vehiculo 18.000,00 5 13.600 [3.600 3.600 |3.600 3.600
Equipo y
Magquinaria |4.169,25 10 416,93 |416,93 | 416,93 416,93 | 416,93
Muebles y
Enseres 3.235,00 10 323,50 {323,50 | 323,50 |323,50 | 323,50
Equipo de
Computacion | 1.716,28 3 572,09 |572,09 | 572,09 |572,09 | 572,09
Equipo de
Oficina 929,00 10 192,90 192,90 92,90 192,90 92,90
TOTAL 28.049,53 V.S 5.005
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Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Se detalla todos los valores que corresponden a los activos fijos, con su
respectiva depreciacion por los afios de vida util, haciendo la proyeccion a los 5 afios

con un valor de salvamento de 5.005 de los mismos.

5.02.03 Capital de Trabajo.

Tabla N° 40
Capital de Trabajo

COSTO
DETALLE MENSUAL
Sueldos y Salarios 4.608,00
Arriendo 800,00
Servicio Basicos 175,00
Mercaderia 4.305,55
TOTAL 9.888,55
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia
RESUMEN
DETALLE VALOR
INV FIJA 28.049,53
INV DIFERIDA 1093,9

PROPORCIONAR SERVICIOS DE ALIMENTACION MEDIANTE LA IMPLEMENTACION DE UNA
MICROEMPRESA QUE BRINDE SERVICIOS DE KATERING DE COMIDA COSTENA PARA
EMPRESAS EN EL SECTOR NORTE DE LA CIUDAD DE QUITO



<>

CAPITAL DE TRABAJO

9888,55

TOTAL INVERSION

39.031,98

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

5.02.04 Activos Fijos.

Tabla N° 41

Activos Fijos

Total
Activo Fijo n° | Valor Unidad | Valor Total |Bruto
Furgoneta 1 18.000,00 18.000,00
Total Vehiculo 18.000| 18.000,00
Maquinarias y Equipo
Picadora Industrial 1 35 35
Freidora Industrial 1 210 210
Fogones 2 quemadores 3 80 240
Extractor de Pulpa 1 120 120
Horno 1 130 130
Cocina Industrial 6
Puestos 3 180 540
Licuadora 2 45 90
Refrigeradora 2 puertas 2 420 840
Congelador Horizontal 1 230 230
Total de Maquinarias y Equipos 3235 3235
Muebles y Enseres 0
Extintores 10 libras 3 25 75
Campana Extractora 1 180 180
Perchas 4 130 520
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Anaqueles 1 120 120
Carretilla Carga 2 130 260
Vajillas completas por 12
24 unidades 30 360
Cubiertos completos por 12
24 unidades 20 240
Recipientes sal, azacar 100 0,75 75
Juego de Ollas 7 Piezas 1 95 95
Mesa de Trabajo 3 120 360
Olla 167 Lts 4 65 260
Olla 50 Lts 6 38 228
Bandejas Plasticas 100 1 100
Cucharones Industriales 4 3 12
Cucharones medianos 10 2,5 25
Tablas de picar 5 4 20
Baldes Plasticos 120 L 5 5 25
Sartenes Grandes 5 18 90
Rallador 3 2 6
Cedazos 3 1,25 3,75
Cuchillos pequenos 5 2 10
Cuchillos grandes 5 4,5 22,5
Lampara-Foco 2 6 12
Lampara-Foco 2 12 24
Sillon 1 85 85
Sillon 2 60 120
Silla 12 18 216
Mesa 2 45 90
Escritorio en L 2 160 320
Escritorio 1 75 75
Archivador 2 70 140
Total Muebles y Enseres 4169,25 4169,25
Equipo de
Computacion
Computadora 1 497,28 497,28
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Computadora 2 480 960
Impresora 1 259 259
Total de Equipo de computacion 1716,28 1716,28
Equipo de Oficina
Sumadora 1 72 72
Fax 1 80 80
Teléfono 4 45 180
Biométrico 3 199 597
Total de Equipo de Oficina 929 929
Activos Diferidos
Gastos de Constitucion 1 1.093,90 1093,9
Total de Activos Diferidos 1093,9 1093,9
Total de Activos Fijos 29.143,43

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

5.02.05 Capital de Trabajo.

La mano de obra directa, esta representada por aquellos que trabajan directamente en

la produccién de los alimentos, se tendra: el Chefy los Ayudantes de Cocina.

Mientras que en la mano de obra indirecta, esta representado por aquellos que
realizan las gestiones para el funcionamiento de la empresa, es decir no estan
involucrados en el area de produccion se tendra: Gerente, Jefe de Ventas,

Recepcionista, Chofer, Meseros.

Tabla N° 42

Mano de Obra Directa

Trabajador Sueldo Sueldo Afio
Chef (1) 400 4800
Chef(2) 400 4800
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Chef(3) 400 4800
Ayudante de Cocina (1) 318 3816
Ayudante de Cocina (2) 318 3816
Ayudante de Cocina (3) 318 3816
Ayudante de Cocina (4) 318 3816
Ayudante de Cocina (5) 318 3816
TOTAL 33480
Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Sabrina Garcia

Tabla N° 43

Mano de Obra Indirecta

Trabajador Sueldo Sueldo Aiio
Gerente Contador 700 8400
Jefe de Ventas 400 4800
Recepcionista 318 3816
Chofer 400 4800
TOTAL 21816

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

Resumen Capital de Trabajo

DETALLE COSTO MENSUAL |COSTO ANUAL

Sueldos y Salarios 4.608,00 55296
Arriendo 800 9600
Servicio Basicos 175 2100
Mercaderia 4.305,55 51666,6
TOTAL 9.888,55 118662,6

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia
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Analisis: Se determinaron los valores correspondientes al capital de trabajo, que
corresponde a: los sueldos y salarios, arriendo, servicios basicos, mercaderia,

necesarios obtener sus equivalentes para el giro del negocio.

5.02.06 Fuentes de Financiamiento y usos de Fondos
El presente proyecto requiere de una inversion total de $39.031,98 doélares

americanos.

Por motivos de financiamiento es necesario establecer las dos fuentes reales de

inversion de capital, para lo cual se define lo siguiente:

Al tener como capital propio el 7,6% de la inversion que se necesita, el restante
92,4% se financiard mediante un préstamo en el banco del Pichincha, debido a que

con dicho banco ya se tiene relaciones financieras.

Grafico N° 22

Financiamiento

7,6

PROPIO
PRESTAMO

92,4
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Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

CUADRO DE AMORTIZACION DE PRESTAMO

Se presenta la tabla de amortizacion desarrollada con la informacion presentada en el

punto anterior:

Tabla N° 44

Financiamiento

Total de la Inversion 39.031,98
Tasa 11,83%
Monto a Financiar 36.042,76
Forma de 4 anos
Financiamiento

Numero de Pagos 48

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

REQUISITOS PARA ACCEDER AL CREDITO BANCARIO

El crédito que se ajusta a los requerimientos del la empresa es Crédito Distribuidor,
emitido por parte del Banco de Pichincha. Es un producto de crédito enfocado a

cubrir las necesidades de la empresa Mayorista para las compras a sus Distribuidores
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y pagos a sus Proveedores. Adicionalmente se abre un cupo de crédito para los

Distribuidores, reemplazando el financiamiento directo y la falta de flujo de caja.

La oportunidad de este producto es que cubre las necesidades crediticias del circulo

de empresas relacionadas, llamese Empresa Mayorista-Distribuidores- Proveedores.

Ofrece la facilidad de realizar compras haciendo uso de la linea, puede realizar

pagos en linea, consultas de movimientos y consultas de saldos de cupo por Internet.
Este crédito presenta los siguientes requisitos:

Para la Empresa:

Contar con una linea de crédito para DISTRIBUIDORES /PROVEEDORES.
Para contar con linea de crédito es necesario.

Ser persona natural mayor de edad y menor de 65 afios.

Presentar copia y original de:

Identificacion.

Planillas de agua y luz.

Comprobante de Propiedad.

Comprobante de ingresos, en su caso.

Firmar el contrato para el producto

Tener contrato de afiliacion para acceder al portal CREDITO PARA

DISTRIBUIDOR/PROVEEDORES.
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Tabla N°45

Amortizacion Préstamo

Tasade | Pagode ta Pago | Captal | Interés
Periodo Capital Inicial USD | leterés | Capital m’:’mlm Reducido | Acumulado
Aval | usO | us0 | uso | wso
1 spoene el ssomfs sn| s |swasiafs s
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7 snami|  uswl sexe|s asw| swsu]sammls 230
$ sy uexl senals amn| sscue|snumssls 2emn
5 s3u]  1uewl sexmoss 0708 sostelssw0als 29833
1 s3051083] el sesss (s 0| sswiels2mmsas|s 38410
1 soeeses|  uawl sesimls 2ear] sswu|smammls 3smss
2 $92377|  ueawl Sessie (S 28800| Sowse|S2mssseals 1mss3
3 smosed|  uewl seese|s misi| seus|szemion]s amsos
1% sumoo] uewl sensls mse| sl spasw|s danw
T 2021582 | sema|s meu| sssulswonm|s aenn
% sa54200]  1ng3l Seads (s ies| Soete|S265754 )5 4%3M
7 s:e754|  1gw) Ses123 |8 45| Ssis|S:sen|s s
18 $:6632] 18| Seseod ]S 2e810] $546.14 ]S 2446828 § 545601
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2 sams|  uewl sme|s wew| smsu|samsiels suia
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2 samse|  wem| smssls w016| S| sneks]s 6N
B suesfd| weswl smEi (s a3o| Ssws|saemals essin
) $2087348| 18] $7%036[8 57| $5%6.14]$2013312] 8 679768
pa $2013312 1;3351 STA7R6 |5 15848| SS4614| 5193354515 68617
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B 1 nal savasls mml sscuelcmesaanl s aema
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Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia
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Analisis: Se detalla la amortizacion del préstamo que sera parte del financiamiento

para la puesta en marcha del proyecto, correspondiente al 92,4 % del valor total de la

inversion, forma de financiamiento a 4 afios, nimero de pagos 48.

5.02.07 Estado de Situacion Inicial.

También llamado balance general o balance de situacion, se trata en definitiva de un resumen

del inventario inicial de los bienes, derechos, obligaciones y capital con el que se da

comienzo al negocio.
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Tabla N° 46
Estado de Situacion Inicial

ESTADO DE SITUACION INICIAL
CATERING CORP.
AL 01 DE ENERO DEL 2014

ACTIVOS

ACTIVOS DISPONIBLE
Capital de Trabajo 0888,55
ACTIVOS F1JOS
Maquinaria 4169,25
Muebles y Enseres 3235
Equipos de Computacion 1716,28
Equipos de Oficina 929
Vehiculo 18000
ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de Constitucion 1093,9
TOTAL ACTIVOS 39031,98

PASIVOS

PASIVOS
CORRIENTES
Prestamo bancario por
Pagar 36042,76
TOTAL PASIVOS

PATRIMONIO
Capital Propio 2989,22
TOTAL DE

PATRIMONIO

PASIVO+PATRIMONIO 39031,98

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Sabrina Garcia

5.02.08 Estado de Resultados Proyectado (a cinco aiios).
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El estado de resultados proyectado permite analizar cuales han sido los resultados
obtenidos por una empresa, durante el afio base para el presente proyecto 2013 asi
también como comparar los resultados que ha obtenido en distintos periodos o en un

periodo determinado en el presente proyecto cinco afos.
Tabla N° 47

Estado de Resultados Proyectado

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

Descripcion 2013 base 2014 2015 2016 2017 2018
INGRESOS

Operacionales 160.000,001 19440000/ 213.840,00| 243.777 60| 292.533 12
€0STOS 13782994 142210416/ 14674422\ 15085762 144360,68
Costos Administrativos 31956 33074 232 35430 36670
Amortizacidn 1487 14 04225 9474720 106584 -

Depreciacion de Muebles y Enseres 3235 3235 3235 335 3235
Depreciacion de Equipos de Computaci¢ 579,09 51909 579,09

Costos Financiero J06603|  293116) 187694 69526 —
COSTO DE PRODUCCION 91952 75 95171 98502| 101950 105518
Depreciacion Maquinaria 411693 4693 41693 41693 41693
Costos de Venta 1248 1292 1331 1364 1432

UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION 42.170,06]  52189.58] 67.005,78] 9291998/ 148.172,44
15% Particpacion Utlidades Empleados 632551 782844 1006437 13938.00] 2222587
UTILIDADANTESDEINPUESTO | 3584455 4436115 57.03141) 7898199125946 57
TabladelmpuesiosalaRenta 20% | 716891 887223 11406.28] 1579640 2518931
UTIIDAD NETA 2067564 3548892 4562513 63.185,59 100.757.26

Fuente: Estudio Financiero “Catering Corporativo”
Elaborado por: Sabrina Garcia

5.02.09 Flujo de Caja.
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Tabla N° 48
Flujo de Caja

INSTALACION PRODUCCION

Descripcion 0 1 2 3 4 §
FUENTES 3003198 4009549 47.25487| 57.74929| 75.680,50( 113.63590
APORTE PROPIO 298922
PRESTAMO 36042.76
Ufiidad Neta 2867064 3548892 4502513 63185,59] 10075726
Depreciacion Muebles y Enseres 3235 35 3235 3235 3235
Depreciacion Equipos de Comp. of2090 57209 571209]  51208] 57209
Depreciacion Maquinaria M693] 4693 41693 41693 41693
Amortizacian (inversion Diferida) M878) 21878 21876] 21878 2878
Valor Residual
Capital detrabajo 988855  10235] 10593 10964) 11347
Us0s 2913842 842250 947472 1065840
Inversidn Fija 26.049 53
depreciaciones 131252
(apital detrabajo 9866,59
Amortizacidn (Deuda) JA87 14 842250 94T4T2] 106384
FLUJO ACTUAL 0/ 1005707 3883237) 4827457 6502210 113635,90
FLUJO ACUMULADO 0] 1095707 49.78944] 98.064,01) 108.722.41) 222.358 31

Fuente: Estudio Financiero “Catering Corporativo”

Elaborado por: Sabrina Garcia

5.03 Evaluacion Financiera

La evaluacion financiera del proyecto permitird determinar si el proyecto es viable y

rentable en base a determinados indicadores financieros que a continuacidén se

detallara:

e Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)

e Valor actual neto (VAN)
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e Tasa interna de retorno (TIR)
e Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)
e Relacion costo beneficio

e Punto de Equilibrio

Objetivos de la evaluacion financiera para el presente proyecto.

¢ Genera informacidn necesaria para realizar una comparacion de proyectos y
determina la viabilidad del mismo.

e Medir la rentabilidad de la inversion del proyecto.

e Identificar en que tiempo se recuperara la inversion del proyecto

e Determinar hasta donde todos los costos de la microempresa pueden ser
cubiertos.

e Disedar el plan de financiamiento

e C(alcular el punto de equilibrio para ver cudnto debe producir Ila

microempresa para no perder la inversion.

5.03.01 Tasa Minima Aceptable de Rendimiento TMAR.

La TMAR es la tasa que representa una medida de rentabilidad, la minima que se le

exigira al proyecto de tal manera que permita cubrir:

e La totalidad de la inversion inicial

e Los egresos de operacion

e Los intereses que deberdn pagarse por aquella parte de la inversion
financiada con capital ajeno.

e Los impuestos
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e Larentabilidad que el inversionista exige a su propio capital invertido.

Tabla N° 49

TMAR
CONCEPTO %o
Tasa de interés activo del sector empresarial 9,53%
Tasa de interés pasiva 4 53%
TMAR 14,06%

Fuente: Estudio Financiero “Catering Corporativo”
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: Aun que el proyecto requiere un financiamiento para su ejecucion se
debera tener en cuenta la tasa minima aceptable de rendimiento para lo cual se usara

la tasa activa de PYMES vy la tasa pasiva general da como resultado un 14,06%.

5.03.02 Valor actual neto (VAN).

Es un método de evaluacion de proyectos que mide los flujos de los futuros ingresos
y egresos, para determinar, si luego de descontar la inversion inicial, quedara alguna

ganancia, si el resultado es positivo, el proyecto es factible.

Vt= Flujo de caja de cada periodo

To= Valor de inversion inicial

N= El nimero de periodos considerados
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K= Tasa de Interés

Tasa de Descuento: 14,06%

Analisis: En base al calculo del VAN se puede determinar que el proyecto en su vida
util tendra un valor actual neto de $ 130.237,033 lo que significa que el proyecto si

es viable.

5.03.03 Tasa interna de retorno (TIR).

La TIR es la tasa interna de retorno anual que se puede ganar de una inversion. Por

lo mismo, la TIR se calcula partiendo de la ecuacion del VAN.

VAN,
TIR = ki + (ke — ki)

VAN, — VAN,
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Analisis: La TIR es superior al 70% de acuerdo al calculo
TIR= 79% correspondiente se obtuvo una TIR de 79%, determinando

que el proyecto es rentable.
5.03.04 Periodo de la recuperacion de la inversion (PRI).

El PRI como afio base se tiene el monto de la inversion, es el tiempo que se tarda en
ser recuperada la inversion, se calcula en base a los flujos actualizados hasta llegar a
los flujos acumulados de la inversion, el periodo de recuperacion de la inversion se

da en anos, meses, dias.

FA 71
PRI-N_1.| PRI
(Fin
10957,07 | 3883237 48274,57 65022,10 113635,90

PRI= 1,72297699

Para expresar el numero de meses se a la cantidad anterior se le resta el namero
entero y posteriormente se multiplica por 12 para determinar el nimero de meses del
aflo siguiente, después al resultado obtenido se le vuelve a restar el entero obtenido
de la operacion y se obtiene el niimero de dias. Ejemplo 1.72297699.... - 1 =

0.72297699... * 12 = 8.67572388...

El nimero entero estd indicando el nimero de meses que durd en recuperarse la
inversion, nuevamente le restamos el nimero entero y multiplicamos la fraccion por
30 que es el numero de dias y da como resultado 0.72297699...* 30=21.6893097, se

toma el namero entero de tal forma que el PRI da como resultado.
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ANOS MESES DIAS

Analisis: Se puede apreciar en el cuadro anterior que el tiempo de recuperacion de la
inversion del presente proyecto es de 1 afios, 8meses, 21 dias, teniendo un tiempo de

recuperacion de la inversion factible para el mismo.

5.03.05 Relacion costo beneficio.

Es el calculo para determinar la ganancia por cada ddlar invertido en el presente
proyecto, es el costo monetario de cada producto o servicio versus el beneficio

monetario obtenido por realizar la comercializacion del mismo.

EN
Bt - -0 {1+
S

(1+z3"

Tl

Total flujos= 118.640,90

Inversion= 39.031,98

Relacion costo beneficio = 3,04

Analisis: La relacion es la siguiente quiere decir que por cada doélar invertido en el
proyecto se recibira una ganancia de $ 2,04 dos con cuatro centavos esa sera la

utilidad, teniendo que B/C > 1 = el proyecto es rentable.
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5.03.06 Punto de Equilibrio.

Se entiende por punto de equilibrio, al nivel de las ventas que una empresa o negocio

alcanza para lograr cubrir sus costos y gastos con los ingresos obtenidos.

El margen de utilidad del proyecto es del 50%, h=margen utilidad; CUP= Costo

unitario de Produccion

CUP* (1+h)=2,00*(1+0,50)= 3,00 P.V.P
PV= Precio de Venta unitario

CVU= Costo de venta Unitario

CF= Costos Fijos

Castoefyjos(CF)
-0

PR midades) =

PE= 15.936,37 = 15.936,37 Las unidades que aproximadamente se necesita

3,00-2,00 producir y vender.
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PRV (vadores) = %

-
i

PE=15.936,37 =47.809,11 doélares en valores, los ingresos que se necesita
1- 2,00 para no ganar ni perder.

3,00

Comprobacion del calculo

(+) Ingresos 15.936,37 unidades x 3,00 = 47.809,11
(-) Egresos Costos Fijos = 15.936,37

15.936,37 x 2,00 = 31.872,74

$ 0,00

Grafico N° 23

Punto de Equilibrio
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area ganancia
punto de equilibrio

.
| |-‘ costos variables

15000—— - —

10000 / |
area de perdida , costos fijos
5000 |
| | |
5000 10000’ 15000
unidades

Fuente: Estudio Financiero “Catering Corporativo”
Elaborado por: Sabrina Garcia Lopez

Analisis: Con los datos obtenidos para que el negocio no tenga pérdidas ni ganancias
solo para que se mantenga en su giro de negocio se deben producir: 15.936,37

Almuerzos ejecutivos y $ 47.809,11 dolares.

5.03.07 Analisis de indices Financieros.

INDICADORES DE RENTABILIDAD

1.- RENTABILIDAD SOBRE EL PATRIMONIO

ROE = Utilidad Neta
Patrimonio
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ROE = 28.675,64
2.989,22
ROE = 9,59

Analisis: Corresponde al porcentaje de utilidad, por cada dolar

que se ha invertido en la empresa es de 9,59

2.- RENTABILIDAD SOBRE EL ACTIVO

R.OA = Utilidad Neta
Activo
ROA = 28.675,64
39.031,98
ROA = 0,73

Analisis: Corresponde al porcentaje de utilidad obtenido por cada délar invertido en

activos que es de 0,73 ctvs.

CAPITULO VI

Analisis de Impactos

6.01 Impacto Ambiental

Los posibles impactos ambientales y sus acciones correctivas siempre se los haga
pensando en la conservacion del medio ambiente, como se sabe todo proyecto tiene
impactos positivos y negativos para el medio ambiente con este estudio se pretende
mitigar dichos impactos negativos, y en el caso de existir positivos aprovecharlos al

maximo.
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Por lo tanto, el estudio ambiental permite establecer las implicaciones que pueden
llegar a afectar a los habitantes del sector de Ihaquito por el funcionamiento de la

Microempresa de Catering.

Las acciones humanas, motivadas por la consecucion de diversos fines, provocan

efectos colaterales sobre el medio natural o social.

Mientras los efectos perseguidos suelen ser positivos, al menos para quienes
promueven la actuacion, los efectos secundarios pueden ser positivos y, mas a
menudo, negativos. A continuacion se realizara una evaluaciéon ambiental con

respecto a las acciones que se aplicara a la microempresa de Catering.

Tabla N° 50

Impacto Ambiental

Componentes Componentes | Efectos Medidas de

Afectantes Afectados Mitigacion

Utilizar Extractores

industriales de aire

Coccion Aire Enfermedades
Pulmonares
Desechos Solidos | Entorno Acumulacion de Basura | Respetar  horarios
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de Recolectores

Higienizacion Suelo Contaminacién Reciclar los

‘ Desechos
Aire

Fuente: Libros de Impacto Ambiental
Elaborado por: Sabrina Garcia

Analisis: En el cuadro anterior se observa los componentes que pueden llegar afectar

el medio ambiente con la debida mitigacion que realizara la microempresa.

6.02 Impacto Econémico

El proyecto a mas de obtener utilidades que son para el beneficio de la empresa, es
crear fuentes de trabajo, creciendo econdmicamente las personas y a la vez
promoviendo la mejor funcionalidad del motor econdomico de la ciudad, provincia y

el pais.

6.03 Impacto Productivo.

El proyecto en la elaboracion de los productos, tiene un impacto negativo en las

diferentes actividades que se realiza, para ello se aplicara un plan de mitigacion

Analisis: La gran mayoria de impactos ocurren en la fase de operacion del proyecto
a los factores suelo y agua negativamente por la contaminacion que generara el
mismo y positivamente al factor poblacion, por lo expuesto se desarrollard un plan

de mitigacion de los factores negativos del mismo.

6.04 Impacto Social.
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El ambiente social influye en la manera en que vive y se comporta la gente, asi

como en las razones que le impulsan a ello.

En el ambito social la microempresa de Catering aportard anualmente para las
Fiestas Navidefias, un evento para los nifios del sector, brindandoles comida,
caramelos, juguetes, realizando actividades en donde los nifios se podran divertir y

compartir con los demas.

CAPITULO VII

Conclusiones y Recomendaciones

7.01 Conclusiones

e En la actualidad el sector de la restauracion, hoteles y servicios en el pais se
ha desarrollado sustancialmente y ha tenido un crecimiento constante en los
ultimos afios considerando que se encuentra enfocado a satisfacer
necesidades consideradas como primarias en el mercado mas el mismo ha
descuidado ciertos segmentos los cuales requieren de una atencion diferente

que se ajuste a su estilo de vida.
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Con la ejecucion de un estudio de mercado se pudo determinar de manera
objetiva las principales tendencias de este segmento en la zona donde se
implementard el proyecto, lo cual ayudard a conocer de mejor manera el
perfil del cliente y la forma idénea para satisfacer las necesidades del mismo,
en donde se enfocard a que obtengan una alimentacidon balanceada, y la

aceptacion que se tuvo el implementar comida costena.

La aplicacion de estrategias para la aplicacion, puesta en marcha, ejecucion,
manejo y evaluacidon en la creacion de la microempresa permite que esta
obtenga beneficios que desembocan en una alta rentabilidad, reduccion de

costos y posicionamiento en el mercado.

Con un adecuado manejo ambiental se puede contribuir al cuidado del medio
en el cual se desenvolvera la empresa y se puede contribuir al desarrollo de la

comunidad al tener una responsabilidad social con la misma.

El desarrolld6 de un minucioso estudio financiero permite una correcta
asignacion de los recursos monetarios de la microempresa para de esta forma
optimizando los costos generar un beneficio a la organizacion que se refleja

en la rentabilidad de esta.

El servicio que se dard ayudard a disminuir el estrés generado por no
encontrarse un sitio adecuado donde alimentarse, el proyecto ahorrara tiempo

a los clientes para que puedan alimentarse correctamente y sin mayor apuro.
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La iniciativa de la puesta en marcha de la microempresa de comida costeia
corporativo, se genero con el fin de brindar diferentes alternativas en cuanto a
productos en un mismo lugar, dando el servicio en las mismas empresas, la
cantidad y seleccion requerida, debido a que en el sector de Ifiaquito no existe
un establecimiento que reuna todas estas caracteristicas para satisfacer las

necesidades del cliente.

El estudio de mercados realizado, arroj6 que este tipo de establecimiento
tiene gran aceptacion en el sector de investigacion debido a los productos, su
sazon, servicio en la misma empresa esto a su vez se convierte en una

ventaja competitiva.

El estudio técnico permitid establecer las caracteristicas de la maquinaria,
equipo y medir la infraestructura de, para la operatividad diaria del
establecimiento. De igual forma, determinar los tiempos, procesos y personal

para cada uno de los puestos de trabajo.

7.02 Recomendaciones

Es necesario mantener un control del comportamiento del mercado, con el fin

de identificar las oportunidades y amenazas que el mismo presenta.

También conocer si la demanda y la oferta se esta comportando de acuerdo a

lo proyectado.
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e Conocer si la implementacion fisica del proyecto cumple con las expectativas
y el funcionamiento de la microempresa, es decir si abastece o no, y realizar

los cambios pertinentes.

e Es importante la evaluacion periodica al personal de la empresa para asi
identificar lo que se debe cambiar y los puntos de vista del personal acerca de

la empresa.

e Se recomienda la adecuada utilizacion y distribucion del financiamiento
obtenido, para que asi el proyecto ejecute sus operaciones, de manera que no

tenga problemas financieros y que no haga falta ninguna maquinaria

e En lo que a lo financiero compete, se debe tomar en cuenta la evolucion de
los costos y los ingresos, de acuerdo a los escenarios presentados

anteriormente se puede tomar mejores decisiones.
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7.04 Anexos

Anexo 1
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Obtenciéon del permiso de funcionamiento emitido por el ministerio de salud

(para los establecimientos que requieren control sanitario).

e Solicitud de Permiso de Funcionamiento

e Planilla de inspeccion

e (Copia del titulo profesional del responsable en caso de ser industria y
pequefia industria

o Certificado del titulo profesional del CONESUP

e Lista de productos a elaborar

e (Categoria otorgada por el Ministerio de Industrias y Comercio (Industria y
pequefia industria)

e Planos de la planta con la distribucion de las 4reas correspondientes

e Croquis de la ubicacién de la planta

e Documentar procesos y métodos de fabricacion, en caso de industria

e Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos de la empresa

e Copia de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario

e (Copia del certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud y
el Ministerio de Salud

e Copia del RUC del establecimiento

e Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

Anexo 3
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Obtencién de la licencia metropolitana de funcionamiento otorgada por el

municipio de quito

Formulario Unico de Licencia Metropolitana de Funcionamiento

Copia del RUC

Copia de la Cédula de Identidad del Representante Legal

Copia de la Papeleta de Votacion del Representante Legal

Para establecimientos que requieren control sanitario: Carné de salud del
personal que manipula alimentos

Persona Juridica: Copia de Escritura de Constitucion (primera vez)
Artesanos: Calificacion artesanal

Requisitos adicionales para los establecimientos que deseen colocar
publicidad exterior:

Autorizacion notariada del duefio del predio (en caso de no ser local propio)
En caso de propiedad horizontal: Autorizacion notariada de la Asamblea de
Copropietarios o del Administrador como representante legal

Dimensiones y fotografia de la fachada del local (ESTABLECIMIENTOS
CON PUBLICIDAD EXISTENTE)

Dimensiones y bosquejo de como quedara la publicidad (PUBLICIDAD

NUEVA).

Anexo 4

PROPORCIONAR SERVICIOS DE ALIMENTACION MEDIANTE LA IMPLEMENTACION DE UNA
MICROEMPRESA QUE BRINDE SERVICIOS DE KATERING DE COMIDA COSTENA PARA
EMPRESAS EN EL SECTOR NORTE DE LA CIUDAD DE QUITO



147

Requisitos para adquirir el Ruc El tramite se lo realiza en la agencia SRI quito

norte y los requisitos son los siguientes:

e Original y copia de la cédula de identidad o de ciudadania.

e Original y copia del pasaporte, con hojas de identificacion y tipo de visa
vigente

e Presentacion del certificado de votacion del ultimo proceso electoral

e Original y copia de cualquiera de los siguientes documentos:

e Planilla de servicio eléctrico, consumo teleféonico, o consumo de agua potable
a nombre del contribuyente, de uno de los Gltimos tres meses anteriores a la
fecha de realizacion del tramite.

e Pago del servicio de TV por cable, telefonia celular o estados de cuenta a
nombre del contribuyente de uno de los ultimos tres meses anteriores a la
fecha de inscripcion.

e Comprobante del pago del impuesto predial del afio actual o del afio
inmediatamente anterior

e (Copia del contrato de arrendamiento legalizado o con el sello del juzgado de
inquilinato vigente a la fecha de inscripcion.

e Si el contribuyente no tuviese ninguno de los documentos anteriores a
nombre de ¢€l, se presentard como ultima instancia una carta de cesion
gratuita del uso del bien inmueble, adjuntando copia de la cédula del cedente

y el documento que certifique la ubicacion.
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