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RESUMEN

La idea de este proyecto es realizar la creacion de una empresa en la ciudad de
Milagro dedicada a la elaboracion y distribucion de almuerzos a los respectivos
puestos de trabajo, ya que en esta localidad no contamos con este tipo de servicios
exclusivos que realicen dicha actividad, es por ello que nacio la idea de establecer
esta propuesta, lo cual pronostica un posicionamiento dentro de este casco
empresarial, donde estos alimentos seran comercializados a precios accesibles y
entrega personalizada de los mismos a los distintas empresas, comercio formal e
instituciones educativas ofreciendo asi un éptimo servicio, ejerciendo una amplia
captacion de clientes y por ende una respetable participacibn en este sector
comercial del Cantén Milagro.Nuestra empresa contara con profesionales
capacitados, con tecnologia acorde a las exigencias y tendencias del medio y
adoptando constante innovacién de conocimientos y habilidades en nuestras areas
de aplicacién.Nuestro compromiso para con los clientes sera entregarles su
almuerzo en su respectivo puesto laboral,ofreciéndoles alimentos de calidad con

profesionalismo, seriedad y responsabilidad.
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ABSTRACT

The idea of this project is to create a company in the city of Milagro dedicated to the
production and distribution of meals for the respective jobs, because in this town do
not have this kind of amenities that make such activity, that is why the idea of
establishing this proposal, which predicts a position within this business center,
where these foods will be sold at affordable prices and personalized delivery thereof
to the various companies, formal trade and educational institutions offering a
excellent service, exercising a wide customer retention and therefore a respectable
share of the commercial sector of Canton Miracle. Our company will have trained
professionals with technology according to the demands and trends of the constant
innovation and adoption of knowledge and skills in our areas of application.Our
commitment to clients will give them their lunch in their several places of work,

offering quality food with professionalism, seriousness and responsibility.

Xviii



INTRODUCCION

El desarrollo del presente tema analiza la problematica existente en el centro de la
ciudad de Milagro, respecto al poco tiempo que tienen las personas que laboran
para almorzar y la insatisfaccion que sienten con la comida que se sirven en los

lugares aledafios a las empresas o instituciones a las cuales prestan sus servicios.
Esta dividido en los siguientes 5 capitulos:

CAPITULO I. En esta parte se ha desarrollado la problematizacion con sus
respectivas causas y efectos, seguidamente se planteo una serie de preguntas que
originaron la realizacion de los objetivos de investigacion, ademas de sus
justificacion, donde se estableci6é el porqué del trabajo y cuales serdn sus

beneficiarios.

CAPITULO II. Resefia histérica de la empresa objeto de estudio, seguidamente esta
plasmada informacion referente al tema planteado, formulacién de hipétesis del
proyecto y su respectiva declaracion de variables, las mismas que fueron
operacionalizadas a través de indicadores.

CAPITULOIII. Se compone de los tipos de investigaciones aplicados a este trabajo,
asi como los métodos y técnicas que se emplearon en este trabajo investigativos.
Cabe mencionar que la técnica utilizada para este trabajo fue la encuesta la misma
que se la aplico a los clientes que laboran en Empresas, Comercio Formal e

Instituciones Educativas.

CAPITULO IV. Se encuentra tabulada la informacién obtenida del proceso de
encuesta donde se puedo conocer que la falta de un servicio dedicada a la
distribucion de almuerzos lo que causa insatisfaccibn e inconformidad en los
empleados que laboran en las distintas Empresas, Comercio Formal, e Instituciones
Educativas, motivo por el cual se propuso la creacion de una empresa dedicada a

este servicio.



CAPITULO V. Esta enfocada a establecer una nueva alternativa de negocio en la
elaboracion y distribucion de alimentos preparados, siguiendo lineamientos que
guien la forma de trabajo eficiente y de calidad, para satisfacer una necesidad de

mercado, y cumplir con los requerimientos de los consumidores.

Mediante la utilizacion de herramientas estadisticas se pudo demostrar la fiabilidad

de este proyecto, el cual permitié evaluar la pertinencia del mismo.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1.1 PROBLEMATIZACION

La ciudad de Milagro, ubicada en la provincia del Guayas es considerada como un
centro comercial, agricola, industrial y bancario. Su crecimiento en las dltimas
décadas ha permitido el desarrollo de diferentes Empresas e Instituciones, Privadas,
Publicas y un progreso en el comercio formal e informal, lo que ha contribuido a
generar plazas de empleo y a su vez un crecimiento de la Poblacién

Econdmicamente Activa.

Su crecimiento poblacional ha generado que los servicios basicos como
alimentacion, vivienda, salud, educacién, transporte, etc., sea atendidas por las
autoridades locales y nacionales, de ahi que Milagro es un potencial econémico de
la Provincia del Guayas.

Ademas debemos sefialar que los miles de trabajadores y empleados que laboran
en las diferentes Empresas e Instituciones Educativas necesitan de una atencion
alimenticia garantizada y de esta manera mejorar la calidad de vida,
lamentablemente en Milagro no existen locales que cuenten con un servicio de
atencién y entrega de alimentos en forma rapida e higiénicamente elaborados,
ademas no cuentan con servicios de menus variados que satisfagan el gusto del

cliente.

Otro aspecto importante que influye directamente en este circulo de inconformidad

es la mala atencién que reciben los clientes por parte de los encargados de atender



el restaurante, y falta de habilidad porcomplacer la voluntad de quien requiere el

servicio.

Analizada esta problematica podemos decir que las personas que laboran en la
ciudad de Milagro tienen una necesidad que hasta la actualidad no ha sido

satisfecha en su totalidad.

Prondstico.-La insatisfaccién de las personas que laboran en empresas, comercio
formal e instituciones educativas con respecto al consumo de alimentos “almuerzos
no deseados”, se ir4 profundizando dia a dia si no se establece una solucion que les
permita una mejor dieta alimenticia, e incluso la insatisfaccion se podria agravar con

problemas de salud por trastornos alimentarios.

Control del Pronéstico.-Para solucionar el problema de insatisfaccién en cuanto al
consumo de alimentos “almuerzos no deseados”, se deberealizar un estudio a la
poblaciébn inmersa en el ambito laboral para determinar posibles soluciones

orientadas a apaciguaresta insatisfaccion.
1.1.2 Delimitacién del problema

Pais: Ecuador

Region: Costa

Provincia: Guayas

Cantén: Milagro

Sector/Comunidad: Ciudadde Milagro
Area: Servicios

Universo: El presente estudio contempla como universo a las Empresas, Comercio

Formal e Instituciones Educativas de la ciudad de Milagro.

Tiempo: La informacion a emplearse para el presente desarrollo de proyecto tendra

como maximo una antigiiedad de 5 afios.



1.1.3 Formulacién del problema

¢De qué manera se podria contrarrestar la insatisfaccion de las personas que
laboran en empresas, comercio formal e instituciones educativas con respecto al

consumo de alimentos “almuerzos no deseados”.?

1.1.4 Sistematizaciéon del problema

1. ¢Cbémo incide la falta de una alimentacién garantizada que permita mejorar la
calidad de vida en las personas que trabajan en la ciudad de Milagro?

2. ¢De qué manera incide en la poblacion la poca variedad demenus que se
expenden en la Ciudad de Milagro?
¢, Qué efectos causa la mala atencion al cliente?

4. ¢Cual es el impacto que genera lapoca higiene en las instalaciones donde se
expende servicios de alimentos?

5. ¢Cuales son los aspectos que influyen para que las personas que laboran en
empresas, comercio formal e instituciones educativas no tengan el tiempo
suficientepara ingerir sus alimentos?

6. ¢De qué manera afecta la falta de un servicio de entrega de alimentos a los
empleados a sus respectivos lugares de trabajo?

1.1.5 Determinacion del tema

Estudio de mercado, orientado a la poblacién que labora en empresas, comercio
formal e instituciones educativas, para determinar la problemética de insatisfaccion

con respecto al consumo de alimentos no deseados.
1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo General

Determinar de qué manera se podria contrarrestar la insatisfaccion de las personas
qgue laboran en empresas, comercio formal e instituciones educativas con respecto al
consumo de alimentos “almuerzos no deseados”, efectuando una investigacion a
una muestra de afectados por la problematica, para presentar una opcion que

contrarreste dichas insatisfacciones.



1.2.2 Objetivos Especificos

e Analizar los efectos que causan la falta de una alimentacién garantizada que
permita mejorar la calidad de vida en las personas que estan involucradas en el
ambito laboral de la Ciudad de Milagro.

e Conocer preferencias de la poblacion para poder contrarrestar la insatisfaccion
con respecto a la poca variacién de los mendus.

e Conocer los efectos que genera la mala atencion al cliente.

e Determinar el impacto que genera la poca higiene en las instalaciones donde se
venden alimentos.

e Analizar causas que impiden a la poblacion que el tiempo para ingerir alimentos
(almuerzos) sea suficiente.

e Estudiar un plan de mercado para determinar la factibilidad de la creacion de
servicios de entrega de alimentos preparados a los empleados a sus respectivos

lugares de trabajo.

1.3 JUSTIFICACION
1.3.1 Justificacion de la investigacién

Los seres humanos al igual que el resto de seres vivos, necesitan ademas del agua
una variada y equilibrada alimentacion que es fundamental para el correcto
funcionamiento del cuerpo. Una comida para que sea balanceada debe contener en
proporciones adecuadas componentes como: proteinas, lipidos, glucidos, vitaminas
y minerales. El pilar fundamental para una buena alimentacion es el equilibrio, la
variedad y moderacion del régimen alimentario. Pero la alimentacion moderna
urbana es muy a menudo desequilibrada, desestructurada y se suele juntar con una

vida cada vez mas sedentaria.

En el caso de las personas que laboran en empresas, comercio formal e
instituciones educativas existe un gran grupo que debido a la distancia entre la casa
y el lugar de trabajo, el tiempo para ingerir sus alimentos no le es suficiente para
retornar de manera tranquila y puntual a su trabajo, es por ello que la mayoria de
individuos que se encuentran en esta situacion opta por la alternativa de comer en

restaurantes.


http://es.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADna
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADpido
http://es.wikipedia.org/wiki/Gl%C3%BAcido
http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina
http://es.wikipedia.org/wiki/Mineral
http://es.wikipedia.org/wiki/Sedentarismo_f%C3%ADsico

El dilema diario para la mayoria de las personas que tienen que recurrir en busca de
almuerzo basicamente es: ¢Donde Almorzar?, pues aunque existen varios locales
que ofrecen este servicio muy pocas veces se sienten satisfechos con las

preparaciones que se dan en los mismos.

El mercado Milagrefio no cuenta con un servicio dedicado a la entrega de alimentos
a sus respectivos puestos de trabajo, el cual generaria muchos beneficios entre los
cuales esta: disminucion de la impuntualidad y la integracion entre compafieros que
seria una muy buena herramienta para mejorar el clima laboral y fortalecer la

comunicacion.



CAPITULO I

MARCO REFERENCIAL

2.1 MARCO TEORICO

2.1.1 Antecedentes Historicos

Segln Raul Escoléstico’, los sitios a comer datan una larga historia. Desde el afio
1700 A.C., se han encontrado indicios de la presencia de comedores publico en
Egipto en el afio 512 A.C. que tenian un menu delimitado, solo servian un menu

preparado con cereales, aves y cebolla.

Los antiguos romanos salianmucho a almorzar fuera de sus casas; aun hoy pueden
hallarse pruebas en Herculano, una localidad de veraneo cerca de Napoles que
durante el afio 79 D.C. fue revestida de lava y barro por la erupcion del volcan
Vesubio. En sus calles poseia una gran cantidad de tabernas que servian pan,
gueso, vino, nueces, higos y comidas calientes. Posteriormente de la
derrumbamiento del imperio romano, las comidas fuera de casas se
efectuabanordinariamente en los bares, pero alrededor del afio 1200 existian casas
de comidas en Londres, Paris y en otros lugares en las que lograban comprarse
platos ya preparados. Las cafeterias son también un ante pasado de nuestros
restaurantes, éstas surgieron en Oxford en 1650 y siete afios mas tarde en Londres.
El establecimientocolectaba unos precios lo suficientemente altos como para
caracterizarse en un zona exclusiva en el que las mujeres de la sociedad asistian

para mostrar su elegancia. Luego amplié el menu sin pérdida de tiempo y asi

'ESCOLASTICO, Ralil: Historia de los Restaurantes, http://www.arghys.com/contenidos/restaurantes-
historia.html, extraido el 4 de junio del 2012.
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surgiéun nuevo negocio. *Laexpresiéncomedor llegé a Estados Unidos en 1974,
trasladada por el emigrante francés de la revolucion Jean Baptiste Gilbert, este
instituyé lo que seria el primer restaurante francés en Estados Unidos llamado
Julien'sRestorator. En el que despachaban trufas, queso y sopas. El restaurante que
colectivamente se considera como elprincipal de los Estados Unidos, fundado en la
ciudad de Nueva York en 1827. Posteriormente de 1850, gran parte de la buena
comida de esanacion se encontraban en los barcos fluviales y en los salones de los
trenes. La prestacion de los servicio de vehiculosdel restaurante de lo mas elegante

y caros, que fueron para los pasajeros como para los ferrocarriles.

Los restaurantes publicos fueron creciendo, a medida que la poblacion requeria el
servicio, pero en 1919 habia solo 42600 restaurantes en estados unidos, ya que el
comer fuera significaba para la familia media de las pequefias ciudades una ocasion
especial. En los afios 20 las ciudades ya tenian bastantesvehiculos como para que
se uniera al mercado un nuevo prototipo de restaurante, estos incluian servicios para
choferes. Hoy en dia estos restaurantes con sus enormes estacionamientos, sus
habituales camareras y atractivos carteles brillantes practicamente han
desaparecido, ya que han sido sustituidos por los restaurantes de comidas rapidas.
Servir comidas al instante, en forma eficaz y caliente, no es nada nuevo. Los
antiguos romanos lo realizaban en Pompeya y Herculano, lo hacian asimismo los
restaurantes de las calzadas y los de servicio automatico de Nueva York y Filadelfia,
pero no fue hasta el periodo de los 60 que los restaurantes de comida rapida se
transformaron en un fendmeno grande del negocio de los restaurantes. La funcion
que se realiza para llevar comidas no es tampoco algo nuevo, que ya estas existian
en los bares de la antigua Roma. Los salones de comida del siglo XII de Londres y
Paris dan un claro ejemplo de esta clase de empresas. Los restaurantes de comida
rapida con estacionamiento y servicio para choferes incluidos, salieron durante la
década de los 60 y 80 siguen expandiéndose. La Asociacion Nacional de
Restaurantes afirma que en Estados Unidos la funcion de los restaurantes tiende a
ocupa el tercer lugar en calidad. En este pais, una de cada tres comidas se
realizafuera de casa. Los empleados en esta industria, incluyendo a los que

trabajan a jornada parcial, suman mas de 8 millones. Los negocios se incrementaron

’ESCOLASTICO, Ralil: Historia de los Restaurantes, http://www.arghys.com/contenidos/restaurantes-
historia.html, extraido el 4 de junio del 2012.
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afo tras afio. Las ventas en los restaurantes con empleados escalaron de 66 281
dolares en 1963 a 190 mil délares en 1975 y siguié incrementandose en la siguiente

década.

3El negocio comercial de los restaurantes progresé después de la segunda guerra
mundial, en ese entoncesvarias personas con posibilidades econémicas tenian la
costumbre de comer fuera de sus casas. Existen diversos aspectos que en nuestro
estilo de vida han influido nuevos habitos y que benefician el desarrollo del negocio
de los restaurantes; por ejemplo, gran cantidad de mujeres que laboran fuera de
casa. Comer fuera estaprofundamenteunido a la disponibilidad econémica vy, por lo
tanto, al aumentar esta, incrementan las ventas en los salones de comida. Las
comidas y bebidas consumidas fuera de casa poseen aproximadamente un cinco
por ciento de la renta favorable de los consumidores, esto aln se conserva
practicamente firme. A finales de los afios setenta, mas de la mitad de las familias de
Estados Unidos estaban formadas por una o dos personas. Las razones de este
bajo nimero representaban la disminucion del indice estadistico, elestilo de vida de
la juventud ocasiona que el matrimonio se postergue, la frecuencia y la facilidad del
divorcio y la aspiracion de vivir solos tanto de las parejas jovenes como de las de
avanzada edad. El nimero de personas que conforman el ndcleo familiar se ha
reducido de 4.8 personas en 1900 a 3.4 personas en 1950 y a 2.9 personas al final
de los afios ochenta. Posiblemente, los grupos familiares pequefios promueven las
salidas a comer porque organizan no solo una experiencia alimentaria sino del
mismo modo social.lgual que los hoteles, los restaurantes disminuyenel nimero pero
incrementan su volumen. Por otro lado el personal empleado en el sector, cerca del
29% de los trabajadores de la industria de restauracion son camareros. Los
cocineros y los chefs constituyen un 15%, el personal de la barra, los barmans y el
personal administrativo representan cerca del 5% de cada uno. Ademas los
propietarios y los gerentes constituyen alrededor de un 20% del total del personal. El
informe de la Asociacion Nacional de Restaurantes (NRA News) da a conocer una
cierta division de los empleados del negocio eran estudiantes y el 50%
universitarios. De esta manera, el servicio que ofrecen los restaurantes facilitala

oportunidad de otorgar trabajo a cientos de miles de jévenes, la mayoriacon el

*ESCOLASTICO, Rall: Historia de los Restaurantes, http://www.arghys.com/contenidos/restaurantes-
historia.html, extraido el 4 de junio del 2012.
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salario minimo. California es la ciudad que posee cifras de ventaslas mas elevadas
en los restaurantes, Nueva York ocupa el segundo lugar y Texas el tercero

respectivamente.
2.1.2 Antecedentes Referenciales

o Escuela Superior Politécnica del Litoral. Facultad de Economiay

negocios.

“Proyecto de inversion para la elaboracion y distribucionde almuerzos saludables
|4n

para empresas ubicadas en el sector norte de la ciudad de Guayaqui
Para la obtencion del Titulo de: Ingenieria Comercial y Empresarial
especializaciones marketing y comercio exterior
Presentado por: Ledn Suarez Eduardo Arturo, Mena Gonzaga Mariana Katherine,
TasconUnda Pablo Josué
DIRECTOR:Ing. Oscar Mendoza Macias
Guayaquil — Ecuador
2010-2011

Resumen: Para ledn, Mena y Tascon, este proyecto consiste en ofrecer servicio de
entrega de almuerzos ejecutivos ylight a domicilio, elaborados en nuestras
instalaciones y llevados debidamenteempacados a la zona donde se encuentra el
cliente. EI consumidortiene la facilidad de seleccionar entre algunas opciones, ya
sea por dietas especiales, por el tipo de comidasy horario de laentrega que desee. El
servicio de FAST DELIVERY se brinda a través de contratos personales
oempresariales y nuestros clientes deberanescoger las opciones de su menu
lasemana previa, por ser el medio mas eficiente de acuerdo al estudio de
nuestromercado objetivo, brindando informacion al cliente acerca de las

diferentesopciones que posee el menu semanalmente.

*LEON Eduardo, MENA Mariana, TASCON Pablo: Proyecto de inversion para la elaboracion y distribucion de
almuerzos saludables para empresas ubicadas en el sector norte de la ciudad de Guayaquil en los afios 2010-
2011, Tesis de grado para optarel titulo de Ingenieria Comercial y Empresarial especializaciones marketing y
comercio exterior, Escuela Superior Politécnica del Litoral. Facultad de Economia y negocios.
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o Escuela Superior Politécnica del litoral. Facultad de Economiay

negocios.

“Plan de factibilidad de la creacion del servicio de almuerzos ejecutivos y de buffet
dirigido a la corporacién aduanera ecuatoriana en el distrito Guayaquil sector

coordinacién general de zona de carga aérea”

Para a la obtencion del titulo de: Ingenieria comercial y empresarial,
Especializaciones finanzas y marketing

Presentado por: Amanda Chavez Loma, Karina Balarezo Salazar, Arturo Murillo
Yoza.

Guayaquil — Ecuador

2009 — 2010

Resumen: Segun Chavez, Balarezo y Murillo, éste proyecto tiene como finalidad de
satisfacer una necesidad en el mercado de servicios dado que se encontrd la
oportunidad de este negocio para ofrecer servicio de almuerzos ejecutivos y buffet
a los empleados de la Corporacion AduaneraEcuatoriana del Distrito Guayaquil
sector Coordinacién General de Zona de Carga Aérea en la ciudad de Guayaquil,

gue se ven perturbados por la escasez de sitios cercanos de comida.

Es por ello que se toma en consideracion que los empleados de estaseccion solo les
otorgan una hora para almorzar y en algunas veces la distancia entre sus casas y
sus puestos de trabajo es larga; ademas podemos mencionar que otro de los
inconvenientes es que estos lugares de comida por lo general muchas veces estan
llenos. Por tal, el proyecto del servicio de almuerzos ejecutivos y buffet serd

entregado en su lugar de trabajo a los empleados.

>CHAVEZ Amanda, BALAREZO Karina, Murillo Arturo: Proyecto de factibilidad de la creacion del servicio de
almuerzos ejecutivos y de buffet dirigido a la corporacion aduanera ecuatoriana en el distrito Guayaquil sector
coordinacion general de zona de carga aérea en los afios 2009-2010, Tesis de grado para optarel titulo
delngenieria comercial y empresarial, Especializaciones finanzas y marketing, Escuela Superior Politécnica del
Litoral. Facultad de Economia y negocios.

12



o Escuela Superior Politécnica del litoral. Instituto de ciencias

humanisticas y econdmicas, Ingenieria comercial y empresarial.

“Plan de desarrollo de una empresa de catering especializado para pequeinas y

medianas empresas®’

Autoras: Ingrid Duran Avilés, Maria Dolores Holguin

Director: Ing. Bolivar Pastor - 2007

Resumen: Para Duran y Dolores, en la actualidad existen muchas empresas
alimenticias que ofrecen comidas y en su gran mayoria no cumplen con estandares
de higiene y nutricién, siendo los mas afectados los trabajadores que por lo general
almuerzan en restaurantes que se encuentran en el entorno de su compafia o
empresa, para poder garantizar el servicio de catering que brindaremos sera:Contar
con un diferenciado menu para asegurar el equilibrio exacto de cada dieta,
dependiendo de la actividad que el trabajador realice, con comidas nutritivas y ricas
en proteinas. Contaremos con vehiculos que cuenten de un sistema propio de

radios para manifestar cualquier tipo de contratiempo que pueda surgir.

e Escuela politécnica del ejército

Departamento de ciencias econdmicas,Administrativas y de comercio

Especialidad: Ingenieria Comercial

Tesis previa a la obtencién del titulo de Ingeniero Comercial

“Estudio para la creacién de una empresa de procesamiento de alimentos para la

elaboracion de menus ejecutivos y escolares congelados y su comercializaciéon en el
distrito metropolitano de quito™.

Carlos Santiago Guzméan Puga

Director: Dr. Hernan Novillo

Codirector: Ing. José Morales

Sangolqui, Marzo del 2007

®DURAN Ingrid, HOLGUIN Maria: Proyecto de desarrollo de una empresa de catering especializado para
pequefias y medianas empresasen el afio 2007, Tesis de grado para la obtencion del titulo de Ingenieria
comercial y empresarial, Escuela Superior Politécnica del Litoral. Instituto de ciencias humanisticas y
econdémicas.

'"GUZMAN, Carlos Santiago: Estudio para la creacion de una empresa de procesamiento de alimentos para la
elaboracion de menus ejecutivos y escolares congelados y su comercializacién en el distrito metropolitano de
Quito en el afio 2007, Tesis previa a la obtencion del titulo de Ingeniero Comercial. Esc. Politécnica del Ejercito.
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Resumen:Guzmanconsidera que la idea de esta empresa es elproceso de alimentos
para la elaboraciéon de menus ejecutivos y escolares, asi como su comercializacion,
surge de la necesidad de generar alternativas para el cliente dentro de un sector

muy competitivo como es el de los servicios alimenticios.

e Articulos:

Autor: Chais Esvety Calafia Gonzéalez

Fecha: 15-10-2010

Tematica: Operaciones

Nivel: N2- Técnicos de Areas Funcionales

Focus: Restaurantes Independientes y F & B Hoteles

Resumen: Para Chais Calafia® el correcto disefio y montaje de un buffet puede
hacer de cada evento del dia un espectaculo para el cliente. Existen numerosos
elementos que ayudan a mantener un buffet segun el estilo deseado, desde el
comienzo en el disefio del proyecto hasta la disposicion de las zonas, los productos,
su estética, el equipamiento y el servicio de forma general. Cada dato debe ser
especialmente estudiado para superar las expectativas del cliente moderno,

facilitando més satisfaccion y mas ingresos.

e Servicios de Catering
Autor: Blog Hispano de Negocios

Segin Blog °

el negocio de losservicios de catering puede ser
unalaborsevera.Para este servicio es necesario crear un método de negocios. Este
método sera necesario si desea obtener un préstamo para comenzar con este
servicio. Ademas le ayudara a organizarse a usted y a su negocio, respondiendo a
preguntas, y asegurandose que su servicio sea profesional y fiable.

Al iniciar una empresa destinada a los servicios de catering se le pedira que esté al
dia con las licencias exigidas por el Departamento de Salud de su estado. Por esto

€S preciso ponerse en contacto con su departamento de salud local para la

8CALANA, Chais: Disefio del servicio de buffet. Estrategias para su preparacién y montaje,
http://mdelgadomtnez.blogspot.com/2011/05/diseno-del-servicio-de-buffet.html.

’ BLOG, Hispano de Negocios: Servicios de Catering: ¢ C6mo iniciar un negocio en este
rubro?,http://wwwe.articulo.tv/?Servicios-catering-como-iniciar-un-negocio-en-este-rubro&id=3895.
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informacion de los reglamentos especificos, certificaciones, licencias y seguro
necesarios para su area. El Departamento de Salud siempre por lo general solicita

una inspeccion de la zona o del espacio que se utilizara para preparar los alimentos.
2.1.3 Fundamentacion

Servicio al cliente:Brindaresta ayuda con el fin de que el cliente obtenga el
producto al instante y en el lugar adecuado y asegurar el uso correcto del mismo.

El servicio al cliente es una poderosa herramienta de marketing.

Que servicios se ofreceran:Para evidenciarlos alimentos que demanda el cliente
se debe efectuar encuestas peridédicas que permitan identificar los viables servicios a
ofrecer, ademas se tiene que establecer la calidad que le da el consumidor a cada
uno.Debemos tratar de compararnos con nuestros competidores mas cercanos, asi

descubriremos verdaderas oportunidades para mejorar y ser los mejores.

Instrumental limpio: Los utensilios como cuchillos, recipientes, etc. deben tener
superficies limpias, sin sudores, en cada uno de los pasos o cambios que se realicen

de los alimentos estosdeben enjuagarse con agua limpia.

Cocer bien los alimentos: Las carnes frescas puede poseer un cierto grado de
contaminacion y su coccidén elimina ciertas de bacterias. Las aguas de origen incierto
deben hervirse por lo menos veinte minutos. Con respecto a las leches estas deben
estar pasteurizadas. En la mayoria de estos alimentos se puede eliminar una
altacantidad de agentes patdgenos si se logran los 70 °C en toda la masa del

alimento.

No combinar alimentos crudos con cocidos: Si los crudos estan junto a los
cocinados, estos Ultimos se contagian en breve periodo, que por el proceso de
coccion ya han reducido la poblacién de organismos patdgenos. Mantener esta regla
incluso en elcongelador. Las carnes cocidas no deben mezclarse con las crudas, las

verduras preparadas con las crudas.
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Conservar adecuadamente los alimentos:El proceso en los que un alimento deba
ser ingerido en orden, debe ser introducido en el frigorifico recubierto de un

preservador, para que luego este no se mezcle con otros alimentos

Conservas: Las latas de conserva que manifiesten tapas abombadas (hinchadas)
deben separarse por completo. Antes de ofrecer el producto como consumo
estosdeben lavarse con abundante agua por el lugar donde se cortaran. Se debe
vigilar las fechas de caducidad.

Uno de los agentes que afecta el servicio al cliente es el estado de &nimo de los
empleados, cuando tienen problemas familiares o personales y los transportan al
lugar de trabajo, perdiendo el entusiasmo en las actividades diarias y se

descentralizan de las tareas encomendadas.

Otros factores que afectan el servicio y la atencion al cliente son:

Factores individuales

Cuando existen problemas laborales con comparieros o Jefes.

Cuando no se cuenta con el personal competente para atender al publico.
Incompetencia de los productos por parte de los empleados.

Cuando hay caos. Comunicacion inoportuna.

Factores organizacionales

Estructura de la distribucion.

Politicas de personal.

Notificacion.

Técnica de incentivos y motivacion.

Seguridad.

Infraestructura fisica (edificio, mobiliario y equipo).

Factores externos

Medio socio-politico.

Ambiente econdmico.

Para el inicio del trabajo siempre es beneficioso contar con personal que ya tenga
experiencia en lo que se va a realizar. Para evitar el fracaso en los servicios,
procesos, la caracteristica del producto terminado es preciso conocer personalmente

y con detalle cada paso del mismo, o en su defecto, orientarse de personas que

16



conozcan el proceso, que lo hayan hecho, de ser viable, que hayan trabajado con la
competencia en estas tareas. Se requiere mucha paciencia para sacar adelante un
nuevo oficio y se esperan todo tipo de sorpresas, sin embargo estas seran menores
si se cuenta con la experiencia ineludible en el personal a nuestro servicio.

Se debe considerar la forma de vender el servicio hacia el consumidor. Esta tactica
implica definir si se haré a través de distribuidores, venta directa de casa en casa, a
través de centros productivos, y cualquier otro medio conveniente para cumplir esta
tarea. Como parte de esta destreza se debe ubicar el lugar donde se pueden
implantar las instalaciones, el tipo de clientes que seran atendidos y el punto de
venta donde se encuentra nuestros productos, ademas se debera estudiar la forma
de distribucion utilizada por nuestra competencia, es posible que los clientes estén

habituados a sus formas ya establecidas.
2.2 MARCO LEGAL

Ley Organica de Salud del Ecuador
Titulo Preliminar
Capitulo |

Del derecho ala salud y su proteccion
Art. 3.- La salud es el completo estado de bienestar fisico, mental y social y no
solamente la ausencia de afecciones o enfermedades. Es un derecho humano
inalienable, indivisible, irrenunciable e intransigible, cuya protecciéon y garantia es
responsabilidad primordial del Estado; y, el resultado de un proceso colectivo de
interaccion donde Estado, sociedad, familia e individuos convergen para la
construccion de ambientes, entornos y estilos de vida saludables.

Ministerio de Salud Publica del Ecuador
Manual Operativo para la Aplicacion del Reglamento para Otorgar Permisos de
Funcionamiento a los Establecimientos Sujetos a Vigilancia y Control Sanitario
4.0 Establecimientos de Alimentos:
Estos establecimientos deberan cumplir con las disposiciones establecidas en los
Reglamentos:
Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos (R.O. /01/2009),

Reglamento de
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Alimentos (R.0.984 22/07/1988) y Reglamento de Buenas Précticas de Manufactura
para alimentos procesados (R.O. 696 04/11/2002).

El personal manipulador cumplira con los siguientes requisitos y normas sanitarias:

e Certificado de salud

e Equipo de trabajo

¢ Normas de higiene personal y comportamiento

Los servicios sanitarios estaran ubicados de manera tal que mantengan
independencia de las otras areas de la planta o establecimiento. Estaran separados
por sexo y constaran, por lo menos de: un inodoro, un urinario, un lavamanos y una
ducha por cada diez empleados.

Los establecimientos deben disponer de un sistema de control de plagas y vectores.

Se prohibe latenencia de productos agroquimicos.

5.5 Preparacion / servicio de alimentos y bebidas:

5.5.1 Restaurantes

Es todo establecimiento donde se preparan y/o sirven alimentos y bebidas y los que
dan servicio de alimentacién directamente para la colectividad, en los horarios de
desayuno, almuerzo y/o cena o de forma continua, se puede categorizar sobre la
basa a las instalaciones, servicios de camareros, tipo de menu Yy servicios
adicionales, siendo el de mayor valoracion el servicio de camareros para ser
considerado de lujo, de primera, de segunda, de tercera y de cuarta categoria,
identificados por el N° de figuras de Tenedores que van desde 5, 4, 3, 2y 1
respectivamente.

Ademas se clasifican y toman el nombre del tipo de alimentos o comidas y por la
metodologia de servicio en: empresas de servicio de banquetes, catering,
restaurante-bar, autoservicios o buffet, bares, soda-bar, comedores, asadores,
cevicheria, pastelerias, cafés, cafeterias, café net, cocteleria, heladerias, fuente de
soda, picanterias, delicatesen, grill, local de comida rapida, cantina, etc., cuando se
ubican juntos y comparten el area de servicio de mesas toma el nombre de patio de
comidas.

Los restaurantes de todas las clasificaciones pueden categorizarse en:

5.6 Lujo (cinco tenedores)

5.7 Primera (cuatro tenedores)
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5.8 Segunda (tres tenedores)

5.9 Tercera (dos tenedores)

5.10 cuarta (un tenedor)

5.8 Segunda (tres tenedores)

1.- Ingreso para los clientes independiente de la del personal de servicio

2.- Colgadores de ropa o perchas para los clientes.

3.- Area de recepcion de los ingredientes provisto de registros y controles de
proveedores seleccionados,

4.- Area de limpieza, lavado y oreo o seleccion de ingredientes, provisto de
fregaderos y mesones,

5.- Area de almacenamiento provisto de camaras de refrigeracion y congelacion,
despensas, alacenas y vitrinas,

6.- Area de preparacion o coccion, dotado de estufa o cocina, horno microondas y
otras fuentes de calor, extractor de humo, olores y vapor,

7.- Area donde se preparan de platos y copas provistos de electrodomésticos,
meson o barra, despensas, alacenas, anaqueles y estanterias para la vajilla de
porcelana, cristaleria y cuberteria de acero inoxidable y servilletas de tela y papel

8.- Area de servicio de mesas y bebidas (mesa, sillas o barra) con mobiliario de la
mejor calidad y espacio suficientes para la circulacion,

9.- Area de atencion al cliente, caja registradora con facturacion y libro de reclamos,
10.- Carta con lista ordenada de menus y mena del dia constituido por entrada,
sopa, plato fuerte, jugo y postre.

11.- Personal de servicio debidamente uniformado, gentil, educado con dominio de
dos idiomas, para la atencién personalizada.

12.- Servicios sanitarios independientes para damas incluyendo para infantes y en
silla de ruedas y para caballeros y en sillas de ruedas

13.- Teléfono inalambrico para el servicio al cliente.
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Segun la Ley de Compaiiias del Ecuador para el presente estudio aplica los
siguientes articulos:

Art. 5.- °Toda compafiia que se constituya en el Ecuador tendr4 su domicilio
principal dentro del territorio nacional.

Art. 9.- Las compafias u otras personas juridicas que contrajeran en el Ecuador
obligaciones que deban cumplirse en la Republica y no tuvieren quien las
represente, seran consideradas como el deudor que se oculta y podran ser
representadas por un curador dativo, conforme al Art. 512 del Cédigo Civil.

Art. 11.- El que contratare por una compafia que no hubiere sido legalmente
constituida, no puede sustraerse, por esta razén, al cumplimiento de sus
obligaciones.

Art. 13.- Designado el administrador que tenga la representacion legal y presentada
la garantia, si se la exigiere, inscribirA su nombramiento, con la razon de su
aceptacion, en el Registro Mercantil, dentro de los treinta dias posteriores a su
designacion, sin necesidad de la publicacion exigida para los poderes ni de la
fijacion del extracto. La fecha de la inscripcibn del nombramiento sera la del
comienzo de sus funciones.

Art. 15.- Los socios podran examinar los libros y documentos de la compafiia
relativos a la administracioén social, pero los accionistas de las compafias anénimas,
en comandita por acciones y de economia mixta, solo tendran derecho a que se les
confiera copia certificada de los balances generales, del estado de la cuenta de
pérdidas y ganancias, de las memorias o informes de los administradores y
comisarios, y de las actas de las juntas generales asi mismo, podran solicitar la lista
de accionistas e informes acerca de los asuntos tratados o por tratarse en dichas
juntas.

Art. 16.- La razon social o la denominacion de cada compaiiia, que debera ser
claramente distinguida de la de cualquiera otra, constituye una propiedad suya y no
puede ser adoptada por ninguna otra compaiiia.

Art. 20.- Las compafias constituidas en el Ecuador, sujetas a la vigilancia y control
de la Superintendencia de Compaifiias, enviaran a ésta, en el primer cuatrimestre de

cada ano:

Constitucién de la Republica del Ecuador: Ley de Compafiias del Ecuador,
http://www.supercias.gob.ec/home.php?blue=c4ca4238a0b923820dcc509a6f75849b&modal=1&ubc=I
nicio, extraido el 11 de junio del 2012.
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a) Copias autorizadas del balance general anual, del estado de la cuenta de
pérdidas y ganancias, asi como de las memorias e informes de los
administradores y de los organismos de fiscalizacion establecidos por la Ley;

b) La nomina de los administradores, representantes legales y socios o accionistas;
Yi

c) Los demas datos que se contemplaren en el reglamento expedido por la
Superintendencia de Compaifiias.

Art. 21.- Las transferencias de acciones y de participaciones de las compafiias
constituidas en el Ecuador, sujetas a la vigilancia de la Superintendencia de
Compainiias seran comunicadas a ésta, con indicacion de nombre y nacionalidad de
cedente y cesionario, por los administradores de la compafia respectiva, dentro de
los ocho dias posteriores a la inscripcion en los libros correspondientes.
Art. 25.- Si el Superintendente no recibiere oportunamente los documentos a que se
refieren los articulos anteriores, o si aquellos no contuvieren todos los datos
requeridos 0 no se encontraren debidamente autorizados, impondra al administrador
de la compafia remisa una multa de conformidad con el Art. 457 de esta Ley, salvo
que antes del vencimiento del plazo se hubiere obtenido del Superintendente la
prorroga respectiva, por haberse comprobado la imposibilidad de presentar
oportunamente dichos documentos y datos.

Art. 26.- El ejercicio econémico de las compafiias terminaré cada 31 de diciembre®*.

Ley Organica de Régimen Tributario Interno del Ecuador
Ley de Régimen Tributario Interno del Ecuador
Contabilidad y Estados Financieros
Capitulo V
(Denominacion reformada por el Art. 79 de la Ley s/n, R.O. 242-3S, 29-X11-2007)
Art. 19.- Obligacion de llevar contabilidad?.- Estan obligadas a llevar contabilidad
y declarar el impuesto en base a los resultados que arroje la misma todas las

sociedades. También lo estaran las personas naturales y sucesiones indivisas que al

YConstitucién de la Republica del Ecuador: Ley de Compafiias del Ecuador,
http://www.supercias.gob.ec/home.php?blue=c4ca4238a0b923820dcc509a6f75849b&modal=1&ubc=l
nicio, extraido el 11 de junio del 2012.
12 ey Organica de Régimen Tributario Interno del Ecuador: Contabilidad y Estados Financieros del
Ecuador, http://www.impuestosecuador.com/index2.php?option=com_content&do_pdf=1&id=49,
extraido el 11 de junio del 2012.
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primero de enero operen con un capital o cuyos ingresos brutos o gastos anuales del
ejercicio inmediato anterior, sean superiores a los limites que en cada caso se
establezcan en el Reglamento, incluyendo las personas naturales que desarrollen
actividades agricolas, pecuarias, forestales o similares.

Las personas naturales que realicen actividades empresariales y que operen
con un capital u obtengan ingresos inferiores a los previstos en el inciso anterior, asi
como los profesionales, comisionistas, artesanos, agentes, representantes y demas
trabajadores auténomos deberan llevar una cuenta de ingresos y egresos para
determinar su renta imponible.

Art. 20.- Principios generales.- La contabilidad se llevara por el sistema de partida
doble, en idioma castellano y en dolares de los Estados Unidos de América,
tomando en consideracion los principios contables de general aceptacion, para
registrar el movimiento econémico y determinar el estado de situacion financiera y
los resultados imputables al respectivo ejercicio impositivo.

Art. 21.- Estados financieros.- Los estados financieros servirdn de base para la
presentacion de las declaraciones de impuestos, asi como también para su
presentacion a la Superintendencia de Compafias y a la Superintendencia de
Bancos y Seguros, segun el caso. Las entidades financieras asi como las entidades
y organismos del sector publico que, para cualquier tramite, requieran conocer sobre
la situacion financiera de las empresas, exigiran la presentacién de los mismos

estados financieros que sirvieron para fines tributarios™®.

2.3 MARCO CONCEPTUAL

Agroquimicos:Uso de productos quimicos en la agricultura; tales como abonos,
herbicidas, etc. y de usoindustrial de elementos organicas procedentes de
explotaciones agrarias: como aceites, residuos, etc.

Aparcamientos: Quepermite temporalmente espacios para el ubicacion de
vehiculos de motor, con los deberes de vigilancia y custodia durante el tiempo de
ocupacion, a cambio de un precio terminante en funcion del tiempo real de

prestacion del servicio

3 ey Organica de Régimen Tributario Interno del Ecuador: Contabilidad y Estados Financieros del
Ecuador, http://www.impuestosecuador.com/index2.php?option=com_content&do_pdf=1&id=49,
extraido el 11 de junio del 2012.
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Barmans: Es aquella persona que atiende a los clientes en la barra de un bar,
taberna, cantina o local de ocio (tiempo libre).

Barro:Mezcla semiliquida de agua y tierra compuesta por depdsitos, particulas de
polvo y arcilla.

Calidad:Es el conjunto de propiedades inherentes a un objeto que le otorgan
capacidad para satisfacer necesidades implicitas o explicitas

Colectividad:Son aquellas personas que comparten objetos de interés, o que
trabajan juntos por un mismo objetivo

Contrarrestar:Equilibrar una cosa los efectos de otra.

Costes: Valor monetario de los consumos de elementos que supone el ejercicio de
una actividad economica destinada a la realizacion de un bien o servicio
Convergen:Concordar varias ideas 0 acciones en un mismo objetivo.

Dilema:Se refiere a un problema que puede solucionar mediante dos soluciones,
ninguna de las cuales es completamente aceptable.

Disposiciones:Operaciones en un contexto dado. La disposicion es un habito, una
preparacion, un estado de alerta, o una tendencia a proceder de una manera
especifica.

Equilibrada:Realizar que una cosa permanezca estable en un lugar o en unas
condiciones particulares, procurando que ningun elemento de los que la forman
exceda en cantidad o importancia al resto.

Expender: Vender al por menor una mercaderia.

Factibilidad: Calidad o condicion de factible (que se puede realizar).

Glucidos: Son biomoléculas formadas por carbono, hidrégeno y oxigeno.
Herculano:Se refiere a una antigua ciudad romana de la region de Campania, hoy
en ruinas, que en su dia fue mas pequefia y mas rica que Pompeya.

Imperio Romano: Fue una era de la civilizacion de la antiguaRoma clasica,
posterior a la Republica romanay se identificada por wuna forma de
gobierno autocratica (el que gobierna por si mismo). El origen del Imperio viene
precedido por la expansion de su capital, Roma, que extendié su control en torno
al mar.

Inalienable: Ciudad de la Antigua Romasituada junto con Herculano y otros lugares
mas pequefios en la region de Campania, cerca de la nueva ciudad de N4polesy

ubicados alrededor de la bahia del mismo nombre en la provincia de Napoles.
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indice de natalidad: Namero proporcional de los nacimientos que suceden en una
poblacién y un tiempo determinados.

Ingerir: Hacer pasar alimentos, desde la boca al estbmago.

Intransmisible: Nologra ser transmitido.

Jornada parcial: Facilitacion de servicios durante un niumero de horas al dia, a la
semana, al mes o al afo, inferior al estimado como habitual en la actividad de que se
trate en dichos periodos de tiempo.

Lipidos:Es un conjunto de moléculas organicas, la mayoria de biomoléculas,
compuestas especialmente por carbono e hidrogenoy en menor medida oxigeno,
aunque también consiguen contener fosforo, azufre y nitrégeno

Manipulador: Persona que interviene en otra 0 en un asunto para conseguir un fin
determinado.

Mercado:Es un conjunto de transacciones 0 convenios de negocios entre
compradores y vendedores.

Napoles:Es la ciudad mas poblada del sur de Italia, capital de la regién
de Campaniay de la provincia de Napoles. La ciudad de Napoles administrativa
tiene 1 millon de habitantes que unidos a los de su area metropolitana, se elevan a
4.4 millones.

Normas de Higiene:Es la preservacion y preparacion de los alimentos de forma
higiénica es fundamental tanto para evitar posibles problemas de salud como para
mantener su calidad nutricional.

Plagas:Se refiere a un animal o planta cuyas actividades interfieren con la salud
humana, bienestar que afecta ingresos econémicos.

Pompeya: Fue una ciudad de la Antigua Romasituada junto con Herculano y otros
lugares mas pequefios en la region de Campania, cerca de la moderna ciudad
de Napoles y situados alrededor de la bahia del mismo nombre en la provincia de
Napoles.

Posadas: Villa pintoresca situada a 30 Km. al oeste de Cordoba (provincia del sur
de Espafia). Se conforma como una dinamica poblacion del valle occidental del
Guadalquivir, situada al pie de las montes de Sierra Morena. Su actividad agraria
esta agrupada en los cultivos de regadio y las granjas de cria de ganado porcino.
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Proteinas: Estas son macromoléculas formadas por carbono, hidrégeno, oxigeno y
nitrégeno. La mayoria ademas contienen azufre y fosforo. Las mismas estan
formadas por la union de varios aminoacidos.

Régimen: Conjunto de normas que limitan el consumo de determinados alimentos, o
suprime otros, habitualmente por motivos de salud o de peso.

Restauracion: Accion y resultado de restaurar (reparar, recuperar, recobrar, volver a
poner algo en el estado que antes tenia). Lapalabra tiene varios usos diferentes
segun el argumento.

Satisfaccion: Es cuando el cliente recibe un servicio y luego éste llega a cumplir
con sus expectativas, entonces queda satisfecho, facilmente retornara, y muy
posiblemente hablara bien en del servicio frente de otros consumidores.

Tabernas: Son aquellos establecimientos publicos, de caracter popular, donde se
sirven y venden bebidas y, a veces, se sirve comidas.

Trufas: Es un hongo subterraneo oculto a unos 30 cm. de profundidad, coligado a la
raiz de determinadas plantas lefilosas que se recoge entre noviembre y marzo.
Vectores: Es un animal cuyas acciones interfieren con la salud humana o su

bienestar que afecta ingresos econémicos.

2.4 HIPOTESIS Y VARIABLES

2.4.1 Hipotesis general

El consumo de alimentos no deseados, genera insatisfaccion en las personas que
laboran en las distintas empresas, comercio formal e instituciones educativas de la

ciudad de Milagro.

2.4.2Hipotesis particulares

e La falta de una alimentacion garantizada, expone a contraer enfermedades que
pueden afectar la salud de las personas que estan involucradas en el ambito
laboral de la Ciudad de Milagro.

e La poca variacién en los menas que se ofrecen en los restaurantes, causa una
constante rotacion de clientes.

e La mala atencion en la mayoria de lugares donde se expenden alimentos, es

causa de inconformidad en los clientes.
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e La falta de higiene en las instalaciones donde se expende comida genera un
aspecto insalubre y de desconfianza para el cliente.

e La poca agilidad del personal dedicado a vender servicios de almuerzos,
provoca que el tiempo para ingerir alimentos no sea suficiente.

e La falta de una empresa dedicada a la entrega de servicios de almuerzos genera

una oportunidad de mercado para inversion.

2.4.3 Declaracion de las Variables

Hipotesis general
El consumo de alimentos no deseados, genera insatisfaccién en las personas que
laboran en las distintas empresas, comercio formal e instituciones educativas de la

ciudad de Milagro.

Variable independiente

El consumo de alimentos no deseados.

Variable dependiente
Insatisfaccion en las personas que laboran en las distintas empresas, comercio

formal e instituciones educativas de la ciudad de Milagro.

Hipotesis particular 1
La falta de una alimentacion garantizada, expone a contraer enfermedades que
pueden afectar la salud de las personas que estan involucradas en el ambito laboral
de la Ciudad de Milagro.

Variable independiente

La falta de una alimentacion garantizada.
Variable dependiente

Expone a contraer enfermedades que pueden afectar la salud de las personas que

estan involucradas en el ambito laboral de la Ciudad de Milagro.
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Hipotesis particular 2
La poca variacion en los menus que se ofrecen en los restaurantes, causa una

constante rotacion de clientes.

Variable independiente

La poca variacion en los menus que se ofrecen en los restaurantes.

Variable dependiente

Constante rotacion de clientes.

Hipotesis particular 3
La mala atencion en la mayoria de lugares donde se expenden alimentos, es causa

de inconformidad en los clientes.

Variable independiente

La mala atencidn en la mayoria de lugares donde se expenden alimentos.

Variable dependiente

Inconformidad en los clientes.

Hipdtesis particular 4
La falta de higiene en las instalaciones donde se expende comida genera un aspecto

insalubre y de desconfianza para el cliente.

Variable independiente

La falta de higiene en las instalaciones donde se expende comida.

Variable dependiente

Genera un aspecto insalubre y de desconfianza para el cliente.

Hipotesis particular 5
La poca agilidad del personal dedicado a vender servicios de almuerzos, provoca

gue el tiempo para ingerir alimentos no sea suficiente.
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Variable independiente

La poca agilidad del personal dedicado a vender servicios de almuerzos.

Variable dependiente

Provoca que el tiempo para ingerir alimentos no sea suficiente.

Hipotesis particular 6
La falta de una empresa dedicada a la entrega de servicios de almuerzos genera

una oportunidad de mercado para inversion.

Variable independiente

La falta de una empresa dedicada a la entrega de servicios de almuerzos.

Variable dependiente

Oportunidad de mercado para inversion.
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2.4.4 Operacionalizacion de las Variables

Cuadro 1. Operacionalizacion de las Variables

; _ L Técnica/ ;
Variable Tipo Conceptualizacion _ Indicador
Herramienta
El consumo L Enfermedades a
_ Identificacion de )
de alimentos Encuesta/ | causa de alimentos

no deseados.

Independiente

posibles alternativas

nutricionales.

Cuestionario

con falta de

higiene.

Insatisfaccion

Dependiente

Desagrado por el

mal servicio de

Encuesta /

Constante rotacion

de lugares donde

_ Cuestionario | conseguir
quienes ofrecen )
alimentos.
almuerzos.
) » Utilizacion de Incremento en
Alimentacion L
_ _ recursos Encuesta/ | adquisicion de
garantizada. Independiente _ o _ _ _
alimenticios de | Cuestionario | comidas
forma ineficiente. preparadas.
La irresponsabilidad
por parte del
personal que Aumento de
prepara los pacientes con
. . . Encuesta / .
Enfermedades | Dependiente | alimentos sin _ _ patologias
_ Cuestionario )
considerar el mal relacionadas con la
gue puede causar alimentacion
en la salud del
cliente.
Pocas alternativas

Poca variacion

en los mendus.

Independiente

para que el cliente

pueda elegir segun

Encuesta /

Cuestionario

Mendus repetitivos

Su gusto.
Constante Cambio de locales Constante rotacion
» _ _ Encuesta /
rotacion de Dependiente | donde satisfacer _ _ de lugares donde
, _ Cuestionario _
clientes. necesidades conseguir
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alimentos

Conjunto de
La mala aspectos Encuesta / _ y
_, _ _ | Insatisfaccion  en
atencion Independiente | desagradables que | Cuestionario )
los clientes.
causan malestar al
cliente.
Inconformidad Constante rotacion
_ » Encuesta /
en los _ Poca satisfaccion en _ ~ | de lugares donde
) Dependiente ] Cuestionario )
clientes. los clientes conseguir
alimentos
Existencia de
La falta de _ _ Encuesta /
o _ insalubridad en los _ _ Lugares poco
higiene Independiente Cuestionario
locales donde se salubres.
expende alimentos
Aspecto .
_ _ Que dafa la salud, _ Lugares poco
insalubre y de | Dependiente Observacion o
_ malsano. higiénicos
desconfianza
Ordenes no
Poca agilidad preparadas y | Encuesta/ | Tiempo para
del personal Independiente | problemas con | Cuestionario | despachar las
asignacion de ordenes
mesas.
_ Salr de forma
Tiempo para
_ _ apresurada, y no o
ingerir _ _ _, Servicio
. Dependiente | puedan disfrutar de | Observacion _
alimentos personalizado
su hora de
almuerzo.
Empresadedic
ada a la _ L Encuesta/ | Analisis de
_ Carencia o privacion _ _
entrega de | Independiente Cuestionario | mercado

servicios de

de una cosa.

Costo beneficio

almuerzos.
_ Situacién en la que Nuevo negocio en
Oportunidad , Encuesta /
_ existen personas, _ _ el mercado.
de mercado Dependiente Cuestionario
empresas u
organizaciones con Estados
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una necesidad o financieros:

deseo, poder Pérdidas
adquisitivo y ganancias
disposicion para

comprar; y en el
cual, existe una alta
probabilidad de que
alguien (persona,
empresa u
organizacion) pueda
satisfacer esa
necesidad o deseo a
cambio de obtener
un beneficio 0
utilidad"

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

31




CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO
3.1 TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION Y SU PERSPECTIVA GENERAL

El presente proyecto tiene una investigacion de tipo:

Documental.- Se caracteriza por la utilizacion de documentos; selecciona, analiza y
demuestradeducciones coherentes.

Descriptiva.-De este modo se conoce las situaciones, costumbres y actitudes
predominantes de la poblacion.

Correlacion.- Debido a que tiene propésito medir el grado de relaciébn que existe
entre dos 0 mas conceptos en un argumento en particular y que tienen una relacién
con el objeto a ser investigado.

Explicativa.- Lugar que va mas alla de una descripcién de conceptos ya que su
intencion es explicar razones causales de por qué ocurre un fenbmeno y en qué
situaciones se da éste.

Transaccional.- Porque recolecta datos en un solo instante, en un tiempo Unico. Su
propésito es detallar variables, y analizar su acontecimiento e interrelacion en un
tiempo dado.

De campo.- Ya que este tipo de investigacion se apoya en informaciones que

proceden entre otras, de entrevistas, cuestionarios, encuestas y observaciones.

3.2 LA POBLACION Y LA MUESTRA

3.2.1 Caracteristicas de la poblaciéon

El presente estudio esta dirigido a los trabajadores y empleados de las Industrias,
Empresas, Centros Educativos: Primario, Secundario y Superior ademas del
comercio formal, lo que implica que estara conformada por la poblacion

econdmicamente activa de la ciudad de Milagro.
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3.2.2 Delimitacion de la poblacion

Milagro cuenta con 57 Empresas, con un comercio formal de 692 Mipymes
(Informacion Camara de Comercio de Milagro), 56 Instituciones educativas
(Supervision Escolar UT 15)) lo que implica un alto costo de inversion en la
realizacion del presente estudio, a su vez demanda un largo tiempo para la
realizacion de encuestas, la cual influye negativamente en esta investigacion. Por lo
expuesto se ha decidido tomar una muestra representativa de esta poblacion,

considerando que la misma es finita.
3.2.3 Tipo de muestra
La muestra elegida para el presente estudio es probabilistica, la cual permitio

obtener una informacién precisa para la recoleccion y analisis de datos

3.2.4 Tamano de la muestra

n= Npg
(N-1)E* | pq
72 [
n= 805(0.5)(0.5)
(805-1)0.05* | (0.5)(0.5)
(1.96)2 !
n= 20125
(804)0.0025 | 025
38.416 !
n= 201 .25
201 0.25
38.416
n= 201.25
0773219491
n= 260
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3.2.5 Proceso de Seleccion
De acuerdo a nuestra poblacién y tamafio de aplicaremos el proceso de seleccién

sistematica de elementos muéstrales.

3.3 LOS METODOS Y LAS TECNICAS

3.3.1 Métodos Teoricos

Los métodos tedricos que se aplicaran en la observacion son:

Inductivo: Porque se aplicd conclusiones generales a partir de las deducciones
especificas.

Deductivo: Debido a que muestran conceptos, definiciones o normas generales de
las cuales se extraen conclusiones y ademas utiliza una informacién general para
manifestar una solucion posible a un problema dado.

Sintético: Ya que pasa de lo inseguro a lo concreto y consiste en combinarlos
mediante la sintesis se logra la sistematizacion del conocimiento cientifico.
Modelacion: Porque permite establecer mediante la comparacion de las similitudes
y diferencias existentes entre los distintos objetos, fenOmenos y procesos.
Estadistico:Debido a que analiza la informacion adquirida para lograr un resultado
confiable y de esta manera tomar decisiones correctas. Este método tiene como
proposito la comparacion.

3.3.2 Métodos empiricos
El método empirico a empleado dentro de esta investigacion sera el de observacion
debido a que se presentara mayor atencion al comportamiento de las personas al

introducir al mercado un nuevo servicio.

3.3.3 Técnicas e instrumentos

La técnica que se aplicé para el presente estudio ser& la encuesta.

3.4 EL TRATAMIENTO ESTADISTICO DE LA INFORMACION
El tipo de estudio o pruebas estadisticas que ejecutamos dependié del nivel de
calculo de las variables, las hipétesis y nuestro interés, para ello concretamos
correctamente la poblacion y concretamos los mecanismos de analisis.
Ademas, realizamos detalladas investigaciones acerca del Servicio de entrega de
alimentos a nivel general en la ciudad de Milagro.
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Estudiamos informacién investigada, formulamos la hipo6tesis que explica la
conducta de un resultado importante, de la misma manera los datos obtenidos
muestran estimaciones porcentuales con las que cuenta este proyecto a
implementar.

La herramienta que se utilizara en el presente proyecto es el utilitario de office Excel.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

4.1 ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

1. ¢Considera usted, que al consumir alimentos no deseados fuera de casa
provoca insatisfaccion en las personas?

Cuadro 2. Insatisfacciéon por consumo de alimentos fuera de casa

ALTERNATIVA FRECUENCIA|PORCENTAJE
Muy probable 193 74%
Probable 62 24%
Poco probable 5 2%

Total 260 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Figura 1. Insatisfaccion por consumo de alimentos fuera de casa

H Muy probable ® Probable Poco probable

2%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
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Lectura interpretativa:

El 74% de los encuestados indican que es muy probable el seguir sintiendo
insatisfaccion al tener que consumir alimentos que son preparados fuera de casa,
mientras que un 24% respondio que es probable que se esta situacion y solo un 2%
se inclina por poco probable.

Dados los resultados podemos concluir que las personas que consumen alimentos

no deseados tienen un elevado nivel de insatisfaccion y una necesidad por suplir.

2. ¢Cree usted, que la falta de una alimentacion garantizada expone a
contraer enfermedades y a la vez a deteriorar la salud de las personas?

Cuadro 3. La falta de una alimentacion puede afectar la salud de las personas

ALTERNATIVA FRECUENCIA [PORCENTAJE
Totalmente de acuerdo 197 76%
De acuerdo 61 23%
En desacuerdo 2 1%
Total 260 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Figura 2. La falta de una alimentacion puede afectar la salud de las personas

B Totalmente de acuerdo M De acuerdo

En desacuerdo

1%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Lectura interpretativa:
La muestra tomada para realizar esta encuesta nos dio como resultado para esta

pregunta que el 76% esta totalmente de acuerdo, el 23% de acuerdo y el 1% en
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desacuerdo en que la falta de una alimentacion garantizada expone a contraer
enfermedades y a deteriorar la salud de las personas.

Este aspecto es muy importante ya que conocemos la inclinacion de los
consumidores hacia una alimentacion que le brinde garantias y que contribuya

positivamente con su salud.

3. ¢Cree usted que la poca variacion de menus, provoca que las personas
busquen continuamente nuevos lugares donde almorzar?

Cuadro 4. Por la poca variacion de menus los clientes buscan nuevos lugares donde

almorzar
ALTERNATIVA FRECUENCIA|PORCENTAJE
Muy probable 187 72%
Probable 69 27%
Poco probable 4 2%
Total 260 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Figura 3. Por la poca variacion de menus los clientes buscan nuevos lugares donde

almorzar

1%

B Muy probable
B Probable

Poco probable

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Lectura interpretativa:
En cuanto a: La poca variacion de los menus, provoca que las personas busquen

continuamente nuevos lugares donde almorzar, El 72% de los encuestados
respondié que es muy probable, el 27% probable y el 2% poco probable.

La conviccion del mercado Milagrefio esta definida y alineada a la necesidad de
constante innovacion y variacion en los alimentos que adquiere, es por ello que en el
campo de los negocios gastrondmicos, es muy importante tomar en consideracion

este aspecto.
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4. ¢Piensa usted que la mala atencion en los lugares donde se venden
almuerzos es causa de inconformidad en los clientes?

Cuadro 5. La mala atencion en los restaurantes causa inconformidad en los clientes

ALTERNATIVA FRECUENCIA [PORCENTAJE
Si 203 78%
Tal vez 50 19%
No 7 3%
Total 260 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Figura 4. La mala atencion en los restaurantes causa inconformidad en los clientes

3%

m Si
M Tal vez

No

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Lectura interpretativa:

Tal como se muestra en el grafico el 78% de los entrevistados piensa que la mala
atencion es causa de inconformidad en los clientes, el 19% se inclinan a favor de un
talvéz y solo un 3% piensa que no.

Analizar esta situacion es muy importante debido a que la mala atencién repercute la
pérdida de clientes, es por ello que se debe hacer especial énfasis en brindar un

servicio donde la cortesia, el buen talante y la disposicion de servir predomine.
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5. ¢Cree Usted que la falta de higiene en los lugares donde se venden
almuerzos, genera un aspecto insalubre y de desconfianza para el cliente?

Cuadro 6. La falta de higiene genera un aspecto insalubre y de desconfianza para el

cliente
ALTERNATIVA FRECUENCIA|PORCENTAJE
Totalmente de acuerdo 183 70%
De acuerdo 77 30%
En desacuerdo 0 0%
Total 260 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Figura 5. La falta de higiene genera un aspecto insalubre y de desconfianza para el

cliente

0%

M Totalmente de
acuerdo

B De acuerdo

En desacuerdo

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Lectura interpretativa:

Como muestra el gréfico, el 70% de los encuestados estan totalmente de acuerdo
en que la falta de higiene en los lugares donde se expenden almuerzos provoca
desconfianza, y un 30% esta de acuerdo.

La higiene representa uno de los factores mas importantes en un negocio donde se
expende productos para consumo humano, es por ello que se debe evitar la
insalubridad debido a que repercute negativamente en la salud de las personas y la

imagen de los negocios dedicados a brindar este tipo de servicios.
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6. ¢Cudl es el aspecto més importante que toma en consideracion al
momento de consumir su almuerzo?

Cuadro 7. El aspecto mas importante al momento de consumir el almuerzo

ALTERNATIVA FRECUENCIA |[PORCENTAJE
Precio 36 14%
Porcion 13 5%
Higiene 109 42%
Calidad de comida 102 39%
Total 260 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Figura 6. El aspecto mas importante al momento de consumir el almuerzo

M Precio
M Porcion
Higiene

M Calidad de comida

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
Lectura interpretativa:
En estos resultados se observa que a las personas en el momento de requerir sus
almuerzos toman en consideracion la calidad de comida en un 42%, la higiene en un
39%, el precio en un 14% y cola porcién en un 5%.
La encuesta nos muestra los parametros que mas se consideran al adquirir
alimentos preparados, jugando los papeles méas importantes la higiene y la calidad,
para satisfacer requerimiento es necesario optar por medidas que enmarquen

normas orientadas a la calidad higiénica.
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7. ¢Considera usted que la poca agilidad del personal dedicado a vender
servicios de almuerzos, provoca que el tiempo para ingerir alimentos sea
insuficiente?

Cuadro 8. La poca agilidad del personal causa que el tiempo sea insuficiente para

almorzar
ALTERNATIVA FRECUENCIA|PORCENTAJE
Si 199 7%
Tal vez 56 22%
No 5 2%
Total 260 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Figura 7. La poca agilidad del personal causa que el tiempo sea insuficiente para

almorzar

2%

mSi
H Tal vez

No

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Lectura interpretativa:

En esta tabla y gréafico se logra visualizar que el 76% de las personas encuestadas,
afirman que la falta de rapidez del personal dedicado a ofrecer almuerzos provoca
que el tiempo que tienen para ingerir sus alimentos sea corto, el 22% piensa que
talvéz y el 2% que no.

Observando el nivel de las encuestas una de las de que las personas que laboran no
tienen el tiempo suficiente para retornar con tranquilidad a sus puestos de trabajo es

el deficiente servicio con que son atendidos sus pedidos.
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8. ¢Cree usted que la creacién de un servicio de entrega de almuerzos a los
respectivos lugares de trabajo, tendria aceptacion en el mercado
Milagreiio?

Cuadro 9. La creacién de un servicio de entrega de almuerzos a los lugares de

trabajo tendra aceptacion en el mercado Milagrefio

ALTERNATIVA FRECUENCIA |PORCENTAJE
Muy probable 182 70%
Probable 75 29%
Poco probable 3 1%

Total 260 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Figura 8. La creacién de un servicio de entrega de almuerzos a los lugares de

trabajo tendréa aceptacion en el mercado Milagrefio

1%

B Muy probable
H Probable

Poco probable

Fuente: Encuesta

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
Lectura interpretativa:
Segun el grafico muestra que el 70% respondid que es muy probable que la creacion
de un negocio dedicado a la entrega de almuerzos tenga aceptacion en el Mercado
Milagrefio, mientras que el 29% piensa que es probable y el 1% poco probable.
Se observa predisposicion por parte de los encuestados para adquirir este tipo de
servicios, debido a que el mercado Milagrefio no cuenta con un negocio dedicado a
la distribucion de almuerzos a los lugares de trabajo, resulta atractiva la idea para

nuestra poblacion probabilistica.
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4.2 ANALISIS COMPARATIVO, EVOLUCION, TENDENCIA Y PERSPECTIVAS

La necesidad de alimentarse es inherente al ser humano, todos somos conscientes
de que para vivir es necesario realizar esta accion, mas esta se ha ido modificando a
lo largo del tiempo, la globalizacion, la insercién de la mujer en el mercado laboral
son unas de las causas que ha hecho que recurramos a distintas maneras de
conseguir nuestros alimentos, es asi que en la actualidad la mayoria de las personas
involucradas en el ambito laboral no se preocupa por: ¢Qué hay de almorzar en
casa? No es necesario, pues el mercado de la ciudad de Milagro ha crecido en torno
a este tipo de servicios. Mas no por el hecho de haber crecido necesariamente
cumple con las expectativas de los consumidores.

Es por ello que en esta ciudad se necesita de un servicio que pueda satisfacer las
necesidades de este importante grupo de personas. Servicio que otorgara beneficios

a inversionistas y consumidores.

4.3 RESULTADOS

Luego de haber analizado la problematica existente con respecto a la insatisfaccion
que se siente al momento de consumir alimentos fuera de casa, se realizé una
encuesta aplicada a la ciudadania involucrada, conociendo asi las necesidades de
nuestra poblacion, las mismas que sintetizan en la calidad de alimentos, un buen
servicio al cliente, normas de higiene, eficiencia y la creacién de un servicio que
pueda suplir estos requerimientos.

Pudimos constatar que el Servicio de entrega de almuerzos tendra una acogida
positiva debido a que la mayoria del personal que laboran en Empresas, Comercio
formal e Instituciones educativas tiene conocimiento de este servicio y les agradaria
que la ciudad de Milagro cuente con un sitio que realice dicho trabajo, que brinde
una variedad de alternativas, las cuales ayuden a mejorar la calidad de vida del
cliente con el fin de apaciguar la preocupacién y la inconformidaden el personal

laboral.
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4.4 VERIFICACION DE HIPOTESIS

Cuadro 10. Verificacidon de la Hipoétesis

HIPOTESIS

VERIFICACION

El consumo de alimentos no deseados,
genera insatisfaccibn en las personas
que laboran en las distintas empresas,
instituciones

comercio formal e

educativas de la ciudad de Milagro.

Basados en la respuesta de la pregunta
# 1 podemos comprobar que el consumo
de alimentos (almuerzos) fuera de casa
debido al

desconocimiento de su preparacion.

genera  insatisfaccion

La alimentacion

garantizada,

de

expone a

falta una
contraer
enfermedades que pueden afectar la
salud de las personas que estan
involucradas en el ambito laboral de la

Ciudad de Milagro.

En la contestacién de la pregunta # 2
claramente se demuestra que la falta de
una educada alimentacion puede llevar a
de

concentraciéon en el trabajo al no estar

ocasionar la debilidad y la falta

debidamente alimentado y por ente

conlleva a un bajo rendimiento laboral.

La poca variacion en los menuds que se
ofrecen en los restaurantes, causa una

constante rotacion de clientes.

En la interrogante #3 nos damos cuenta
que la poca variacion de menuds que
ofrecen los locales donde brindan
alimentos (almuerzos) provoca que las
personas busquen contantemente
nuevos sitios donde alimentarse ya que
en algunas ocasiones se sienten
incomodados por la falta variedad de

cartas.

La mala atencibn en la mayoria de
lugares donde se expenden alimentos,
los

es causa de inconformidad en

clientes.

De acuerdo a la interrogante # 4 con
certeza podemos afirmar que a la mayor
parte del personal que labora requiere
de un servicio agradable, que el cliente
se sienta a gusto de la atencion que
servirse su

reciba y pueda
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alimento(almuerzo) con tranquilidad.

La falta de higiene en las instalaciones
donde se expende comida genera un
aspecto insalubre y de desconfianza
para el cliente.

Con respecto a la respuesta de la
pregunta # 5nos damos cuenta que falta
de higiene y la inadecuada manipulacion
de los alimentos provoca malestar en los
clientes que a diariamente acuden a
servirse sus alimentos (almuerzos) en
los diferentes locales de la ciudad, lo
cual conlleva en muchas ocasiones a
afectar su salud cuando los alimentos no
estan cocidos en el debido cuidado y la

precaucion.

La poca agilidad del personal dedicado a
vender servicios de almuerzos, provoca
qgue el tiempo para ingerir alimentos no

sea suficiente.

De acuerdo al resultado obtenido en la
pregunta # 7 logramos evidenciar que la
mayoria de los clientes no reciben un
servicio eficaz por parte de personas que
ofrecen alimentos (almuerzos)lo cual les
impide retornar a

tiempo y con

tranquilidad a sus puestos laborables.

La falta de una empresa dedicada a la
entrega de servicios de almuerzos
genera una oportunidad de mercado

para inversion.

Al observar la respuesta de la
interrogante # 8 nos dimos cuenta que el
personal

gue labora en empresas,

comercio  formal e instituciones
educativas de la ciudad de Milagro les
agradaria contar con un servicio que
distribuya alimentos (almuerzos) a su
respectivo lugar de trabajo, tanto asi que
por la falta de dicho negocio en nuestra
ciudad, se ven en la necesidad de poder
solicitar un servicio exclusivo orientado a
cubrir las preferencias y la insatisfaccion

de quien requiera el servicio.

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
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CAPITULO V

PROPUESTA
5.1 TEMA

Disefio de lineamientos para la creacion de una Empresadedicada a la elaboracion y
distribucion de almuerzos en la ciudad de Milagro.

5.2 FUNDAMENTACION

Brindar el servicio de entrega de almuerzos, tiene como finalidad de que el cliente
obtenga el producto en el momento y lugar adecuado y se asegure un uso correcto
del mismo. Debemos conocera nuestros competidores mas cercanos, asi
detectaremos verdaderas oportunidades para adelantarnos y ser los mejores.

En la entrega de servicios de almuerzos, la higiene personal es de méaxima
importancia, puesto que el encargado de manipular los alimentos lo realiza
constantemente. La limpieza personal tiene una gran importancia, debe tener las
manos limpias antes de la manipulacion y en el descanso. Es por ello que se debe
lavar las manos con aguay jabon (nunca debe hacerlo con desinfectante) y
realizarlo sobre todo cuando haya interrumpido el proceso de cocinar los alimentos.
Las ufias deben estar perfectamente limpias en todo momento, debe llevar el cabello
corto y bien peinado. En el caso de las mujeres, deben llevar el cabello o recogido.
El personal no debe estornudar, toser, o sonarse la nariz cerca de los alimentos, ya
sea durante su preparacion o al servirlos. El uniforme siempre debe estar limpio.

Los zapatos deben ser comodos para la jornada laboral, siempre deben estar
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limpios. Una apariencia aseada brinda a la persona la confianza para desempefiar
bien su trabajo.

En la higiene de los alimentos, incluye cierto nimero de usos que deben realizarse
al tocar los alimentos con el objeto de prevenir dafios potenciales a la salud.

Es por ello que los alimentos que no son vigilados constantemente pueden ser un
transporte de enfermedades, hay que considerar que desde el mismo momento de
su produccion hasta el de su consumo los alimentos estan continuamente expuestos
a las posibles contaminaciones que pueden ser por agentes naturales o por el
resultado de la intervencion humana. El preparativo de los alimentos para
su cocinado o conserva debe tener presente siempre que el ser humano es el
principal origen de gérmenes. Es por esta razon que debemos conocer que la
higiene en estos casos es exigida para el cocinero(@a)y se logra garantizar
constantemente que se plasmen ciertas normas y pasos. Unos de los mas
importantes son:

Instrumental limpio

Cocer bien los alimentos

No mezclar alimentos crudos con cocinados

Conservar adecuadamente los alimentos

La descripcién del servicio que se espera dar e inclusive la ejecucidén de encuestas
personales con muestras para la completa identificacion del cliente, me permitira
conocer con claridad quienes son los solicitantes, cual es su nivel de ingreso, cuales
son sus preferencias, sus gustos, su posiciobn econdémica, su estilo de vida,
costumbres, precios que estarian dispuestos a pagar por el servicio, regularidad de
compra, calidad, lo que esperan del servicio pero sobre todo, si estarian dispuestos

a adquirirlo

El estudio de mercado requiere concretar basicamente cuatro aspectos: el servicio
que se va a brindar, los clientes que van obtener el servicio, el precio de venta en el
mercado, la competencia y los canales de distribucion que ubiquen el producto al

alcance del consumidor.

5.3 JUSTIFICACION
Vivimos en una sociedad en la que cada dia el tiempo se convierte en un factor

limitante, y mas aun para las personas involucradas en el ambito laboral. Debido a
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esto las familias, los trabajadores y hasta los mismos nifios, comen cada vez menos
en sus hogares y esto se debe a factores como la distancia entre la casa y el lugar
donde se emplean, como también la falta de lugares cercanos para comer.

Existe una gran tendencia en alimentarse fuera del hogar, por ende se suple esta
necesidad por medio de las alternativas que brinda el mercado de alimentos. Los
individuos buscan en estos sitios un factor que los diferencie de los demas, que les
brinde un mejor servicio, mejor calidad e innovacion en la preparacion de los
alimentos.

Mediante la encuesta realizada a la poblacién involucrada en el presente estudio se
pudo comprobar que nuestra propuesta tendr4 una aceptacion favorable, asi lo
reflejan los resultados de la misma donde 70% respondié que la creacién de un
servicio de entrega de almuerzos a los respectivos lugares de trabajo, tendria
aceptacion en el mercado Milagrefio.

Ademas se pudo corroborar con las hipétesis particulares, permitiéndonos asi
conocer las necesidades mas latentes de los consumidores, como también los
requerimientos que se consideran importantes, los mismos que por medio de la
presente propuesta se pretende tomarlos en cuenta para suplirlos eficientemente y
de esta manera contribuir con la sociedad.

La ejecucion de este proyecto generaria gran cantidad de beneficios para las
empresas entre los que figura disminucién de impuntualidad ya que el personal no
se movera de las instalaciones del trabajo, integracion laboral que permitira mejorar
el clima laboral, una alimentacion sana y balanceada la misma que permitira que el
personal rinda mejor.

Durante afios, el crecimiento econémico ha permitido que aumente la tendencia a
crear empresa y los empresarios ven la gastronomia como una gran oportunidad
puesto que es un negocio muy rentable que genera empleo y a la vez utilidades, el
secreto del éxito en este tipo de negocio esta en la innovacion gastronémica y el

servicio al cliente.

5.4 OBJETIVOS
5.4.10bjetivo General de la propuesta
Establecer una nueva alternativa de negocio en la elaboracion y distribucion de

alimentos preparados, siguiendo lineamientos que guien la forma de trabajo eficiente
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y de calidad, para satisfacer una necesidad de mercado, y cumplir con los

requerimientos de los consumidores.

5.4.2 Objetivos Especificos de la propuesta

e Establecer la ubicacion del negocio.

e Disefar la filosofia corporativa

e Elaborar el disefio y estructura organico-funcional.

e Efectuar un analisis FODA y uno de atractividad del mercado (PORTER)
e Establecer las estrategias de marketing Mix

e Efectuar un analisis y proyeccion financiera.

5.5 UBICACION

El servicio de elaboracion y distribucién de almuerzos se encontrara situado en la
Republica del Ecuador, Provincia del Guayas, Canton Milagro, enla calle Dr. Gabriel
Garcia Moreno, entre Ernesto Seminario y Bolivar.

Ventajas: La empresa estara ubicada en un lugar céntrico de facil ubicacion, dentro
del casco comercial del Canton milagro que permitira posesionarnos en el mercado

en un corto tiempo.

Desventajas: Es un lugar muy transitado lo cual nos podria dificultar las entregas a

la hora indicada por el cliente.

Cuadro 11. Croquis donde estara ubicada la empresa

LOCAL
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Figura 9. Distribucion interna
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5.6 FACTIBILIDAD

Administrativa: Se establecera las herramientas administrativas como manuales de
funciones, se elabora un organigrama que permita visualizar como estara situado el
personal dentro de la microempresa, asi mismo se implementara sistemas de alta
tecnologia para optimizar las actividades que sera de mucha ayuda para la
elaboracion y distribucion de los alimentos (almuerzos).

Legal: Constara con todas las normas de higiene y permisos para poder operar en
el lugar destinado para su funcionamiento, el cual no existe ningun impedimento

para su ubicacion.

Emision del registro unico de contribuyentes (RUC).

El RUC permite que el negocio funcione normalmente y cumpla con las normas que

establece el coddigo tributario en materia de impuestos. Los requisitos para la

obtencion del RUC son los siguientes:

e Presentar el documento original del registro de la sociedad

e Copia de planillas en las que aparezca la direccion donde funcionara la compania.

e Copia certificada de la escritura de constitucion y nombramiento del representante
legal.

e Copia de la cedula de ciudadania y certificado de votacidon del representante legal.

e Carta de autorizacién a la persona que va a realizar el tramite.

e EI tramite para la obtencion del registro Uunico de contribuyentes no tienen ningan
costo monetario.

El plazo para la obtencién del RUC es de 30 dias posteriores a la iniciacion de

actividades o constitucion de una compafia. De acuerdo con la ley, éste deberd

constar en matriculas, facturas, planillas de sueldos, declaraciones de tributos,

etiquetas, envases, etc.

Ademas, el numero de registro del RUC ser& exigido para conceder permisos de

importacion, polizas de exportacion, pedimentos de aduana, actuaciones ante

notarios y registradores, concesién de matriculas de comercio, industrias o

agricultura, tramitaciones de préstamos en instituciones financieras, concesién de

visas, recepcion de declaraciones y pago de tributos, entre otras diligencias.
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Periodo tributario (SRI)

El ejercicio impositivo es anual y comprende el lapso que va del 1° de enero al 31 de
diciembre. Cuando la actividad generadora de la renta se inicie en fecha posterior al
1° de enero, el ejercicio impositivo se cerrara obligatoriamente el 31 de diciembre de
cada afo.

Las sociedades calcularan el impuesto causado empleando la tarifa del 15% sobre el
valor de las utilidades que reinviertan en el pais y la tarifa del 25% sobre el resto de

utilidades.

Obligacion de llevar contabilidad

Segun el articulo 34 del Reglamento de aplicacion de la ley de régimen tributario
interno establece lo siguiente

Estan obligadas a llevar contabilidad, las personas naturales y las sucesiones
indivisas que realicen actividades empresariales y que operen con un capital propio
que al inicio de sus actividades economicas o al 1o. de enero de cada ejercicio
impositivo hayan superado los USD 60.000 o cuyos ingresos brutos anuales de esas
actividades, del ejercicio fiscal inmediato anterior, hayan sido superiores a USD
100.000 o cuyos costos y gastos anuales, imputables a la actividad empresarial, del
ejercicio fiscal inmediato anterior hayan sido superiores a USD 80.000. Se entiende
como capital propio, la totalidad de los activos menos pasivos que posea el

contribuyente, relacionados con la generacién de la renta gravada.

Permiso y patente municipal

Este permiso o documento se lo obtiene en las oficinas de la muy ilustre
municipalidad del cantén. Presentando la siguiente documentacion:

e Registro Unico de (RUC). contribuyentes

e Copia de la cedula de identidad del representante legal.

e Copia del certificado de votacion del representante legal.

e Formulario de declaracién para obtener la patente.

Permiso de direccién de higiene municipal
Para acceder a este permiso los empleados de la empresa, sin excepcion alguna,
deberan someterse a examenes médicos para comprobar su estado de salud, mas

aun al tratarse de una empresa que provee a sus clientes productos consumo
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masivo y de primera necesidad. Ademas se deberd presentar la siguiente
documentacion:

e Especie de habilitacion y funcionamiento.

e RUC.

e Copia de cedula del representante legal.

e Copia de papeleta de votacion del representante legal.

¢ Certificado de salud por cada uno de los empleados de la empresa.

Permiso de funcionamiento del ministerio de salud publica

Documento que se lo obtiene en la Direccion Provincial de salud previamente
cumplido los incisos anteriores y presentando la siguiente documentacion:

e Permiso de direccion de Higiene Municipal.

e Registro Unico de contribuyentes (RIC).

e Copia de cedula del representante legal

e Papeleta de votacion del representante legal

e Certificado de salud ocupacional por cada uno de los empleados de la empresa.

e Documento de afiliacion a la camara de comercio.

Afiliacion a la camara de comercio

Emitido por la camara de comercio donde se vaya ha realizar las actividades
comerciales, en este caso las gestiones de afiliacibn deberan realizarse en las
instalaciones de la camara de comercio del canton Milagro, presentando los

requisitos necesarios Yy el recibo oficial de caja.

Permiso de funcionamiento del cuerpo de bomberos

Permiso que es emitido por el benemérito cuerpo de bomberos del canton. Después
gue un grupo encargado haya inspeccionado las instalaciones, y revisado que se
cuenta los recursos necesarios para prevenir y contrarrestar cualquier tipo de

incendio que se presente.

Presupuestario: Los presupuestos se estableceran en base a las cotizaciones de
los activos costos y gastos en los cuales incurrira la microempresa para apertura su

presencia en esta plaza comercial
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Técnico: Desde el punto de vista técnico, la estructura organizacional donde
funcionara esta oficina contara con 40 metros cuadrados es decir 18 metros de largo

y 22 de ancho, el espacio fisico esta distribuido de la siguiente forma:

Oficina del gerente tendra 6 metros cuadrados.

El area de cocina contendra 16 metros cuadrados.

Bodega tendra 10 metros cuadrados.

Bafio general tendra 8 metros cuadrados

5.7. DESCRIPCION DE LA PROPUESTA
5.7.1. Actividades

5.7.1.1. Filosofia corporativa

MISION

Somos una empresa de servicios que cubre las necesidades y expectativas de
nuestros clientes, proporcionando alimentos sanos que contribuyan a mejorar su
calidad de vida, enfocados a mantener una constante innovacion, tecnologia y
profesionalismo, asegurando el compromiso permanente a una empresa en

crecimiento.

VISION

Ser una empresa lider en brindar servicios alimenticios (almuerzos) que colaboren
con la sana nutricidn, que seran reconocidos tanto por su calidad como por su bajo
costo, convirtiéndonos en la mejor opcion para nuestros clientes a través del uso de

tecnologia de punta y por la excelencia de sus resultados.

55



Valores aregirse en el Negocio

Responsabilidad:A través de este valor podra cumplir con los requerimientos tanto
del usuario interno como externos, en un ambiente agradable y de progreso.
Liderazgo: Mantenernos en el mercado como lideres en la distribucion de
almuerzos que contribuyan a mejorar la calidad de vida de sus clientes.

Lealtad: Orientada a brindar siempre un excelente servicio, que satisfaga las
necesidades, exigencias y expectativas del consumidor final.

Eficiencia: En los procesos que se realicen en todos los niveles de la organizacion.

OBJETIVO DE LA EMPRESA

Objetivo general

Ofrecer productos elaborados con altos estandares de calidad, empleando talento
humano calificado que brinde una atencion personalizada, cubriendo con las
necesidades y expectativas de nuestros potenciales clientes, con el fin de

posicionarnos y ser reconocidos dentro de esta plaza comercial.

Objetivos especificos

e Posicionar la empresa como lider en el mercado de servicio de entrega de
almuerzos.

e Realizar adecuados canales de distribucidén para una entrega inmediata.

e Establecer programas de capacitaciones para el talento humano.

e Establecer promociones que llamen la atencion del cliente con el fin de
fidelizarlos.

e Obtener rendimientos que satisfagan las expectativas de los inversionistas.

5.7.1.2. Estructura organico-funcional.

Organigrama

El organigrama de la empresa esta estructurado en orden jerarquico donde se
visualiza las diferentes areas con las que esta conformada esta empresa. A
continuacion en la figura se podra observar de qué manera estaran ubicado el

talento humano de esta nueva propuesta empresarial.
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Cuadro 12. Organigrama Estructural

ADMINISTRADOR

-------- CONTADOR

JEFE OPERATIVO CONDUCTOR DEL VEHICULO
(CHEF) (CHOFER)

VENDEDOR -REPARTIDOR

ASISTENTE DE COCINA

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
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Organigrama Funcional

Cuadro 13. Organigrama Funcional

ADMINISTRADOR
Es el responsable de dirigir y
coordinar todas las actividades
y los recursos a través del
proceso de planeamiento,
organizacion, direccion, y
control a fin de lograr los
objetivos establecidos y se
ocupa del cumplimiento de las
estrateqias fijadas porel
negocio.

CONTADOR
Eltiene la responsabilidad
de tener al dia los estados
financieros, tales como
balance general, estado de
perdidas y ganancia,
gastos.

JEFE OPERATIVO
(CHEF)

Persona que debera planificar,
dirigir y controlar las operaciones
del area de produccion (cocina).
De igual manera sera
responsable de la creacion e
innovacion de menus nutritivos y
exquisitos.

ASISTENTEDE COCINA
El asistente de cocina debera
asistir al Chef en el desarrollo de
los distintos mends, en la
limpieza de los utensilios de
cocina, en las vajillas y demas
herramientas utilizadas en la
preparacion de los alimentos.
Ademas en la entrega de los
pedidos.

CONDUCTORDEL
VEHICULO
(CHOFER)

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

VENDEDOR - REPARTIDOR
Persona responsable de
hacerllegarla carta a los
clientes para poder
receptar la orden de
pedido, también es
encargado de recaudar los
valores producto de las

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
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Manual de Funciones

Descripcién de Funciones

1.- Perfil del puesto

Cargo: Administrador

Funcion Basica

El administrador de la empresa serd responsable dirigir y coordinar todas las
actividades y los recursos a través del proceso de planeamiento, organizacion,
direccién, y control a fin de lograr los objetivos establecidos y se ocupa del
cumplimiento de las estrategias fijadas por el negocio. Representar a la
microempresa frente a terceros. Coordina la ejecucion del plan de marketing, lleva

en orden la documentacién para entregarla al contador.

Funciones Especificas

e Desarrolla estrategias competitivas para el buen desempefio del negocio.

e Elabora planes, presupuestos y sistemas de control.

e Responsabilidad de llevar al dia los pagos a realizarse dentro y fuera de la
empresa.

e Define las politicas de venta.

e Verificar que los pagos lleguen a la empresa puntualmente.

e Analiza los resultados obtenidos y la rentabilidad del negocio.

e Establece la correcta asignacion y utilizacién de los recursos.

e Se encarga de realizar los pedidos de la materia prima y demas materiales.

e Encargado de recibir la mercaderia para luego entregarla al bodeguero.

e Realiza investigaciones de mercado sobre los tipos de clientes, nuevos
productos y proveedores.

e Establece el costo y precio de venta final del servicio.

e Negociar contratos y acuerdos comerciales

e Brindar informacion sobre el establecimiento y servicios que ofrece.

e Supervisa el servicio de atencion al cliente.

e Atender quejas y verificar eficacia de las acciones tomadas.

e Verifica el cumplimiento de los estandares de calidad de los productos y
servicios.

e Establece politicas de remuneracion y beneficios.
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e Define directrices para el reclutamiento y seleccion de personal.
e Establece procesos y manuales de trabajo para su posterior aplicacion.

¢ Investiga las preferencias, gustos y necesidades del consumidor.

Perfil del cargo
e Edad: Entre los 25 y 45 afios
e Género: Indistinto.

e Estado civil: Indistinto

Competencia Técnica
e Profesional con titulo universitario en carreras de Administracion, C.P.A. o

carreras afines. Experiencia minima de 2 afios en cargos similares.

Capacitacién y conocimientos requeridos
e Cursos generales:

e Ingles actualizado

e Word

e Excel

e PowerPoint

e Internet

e Ley de régimen tributario interno

Conocimientos en:

e Procesos basicos de control gerencial y de liderazgo

e Conocimiento de software contable

e Principios de almacenamiento y conservacion de todo tipo de alimentos

e Herramientas de control de gerencial, financiero y contable

e Sistema de administracion de la produccion y control de la existencia

e Leyes ynormas que rigen al sector de alimentos y microempresa.

e Nociones basicas de ingredientes de platos y servicios que se prestan en la

microempresa.
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Especificaciones

Capacidad para solucionar problemas internos que se llegaran a presentar en la
organizacion.

Tomar toda clase de decisiones dentro de la organizacion.

Comunicacion verbal clara, fluida y entendible con empleo de un lenguaje oral —
expresivo adecuado

Planificacion de estrategias a corto, mediano y largo plazo.

Capacidad para negociar con proveedores y de igual forma con clientes
potenciales y reales.

Impulsar el cumplimiento de metas, politicas y objetivos con la finalidad de que la
organizaciéon alcance sus prop0sitos propuestos y mantenerse como una
empresa solida en la mente de los consumidores.

Capacidad para trabajar bajo presion y manejar razonablemente las amenazas
externas que se presenten en el mercado.

Debe ser organizado, ordenado y preciso en todas sus actividades que realice
diariamente, en especial dentro de la microempresa.

Proyectar una imagen impecable, confiable, atento y con actitud positiva con la
finalidad de que el cliente que visite el establecimiento se sienta comodo e

importante.

Manual de Funciones

2. Perfil del puesto

Cargo: Contador

Funcion basica

El contador tiene la responsabilidad de tener al dia los estados financieros, tales

como balance general, estado de perdidas y ganancia, gastos, etc.

Funciones Especificas

Realiza el rol de pagos.

Realiza conciliacion de cuentas mensual.
Contabiliza las ventas mensuales.

Se encarga de cancelar los impuestos.

Contabiliza los gastos mensuales.
61



Perfil del cargo
e Edad: Entre los 25 y 34 afios.
e Género: Indistinto.

e Estado civil: Indistinto.

Competencia Técnica

e Ser Ing. C.P.A. Experiencia minima de 2 afios en el desempefio de cargos

similares.

Conocimientos y habilidades requeridos

e Manejo de programas basicos de office.

e Manejo de programa de Excel.

e Leyes ynormas que rigen y se aplican al sector de la microempresa.
e Herramientas de control contable y financiero.

¢ Rapidez mental y numérica en todas las actividades a emprender.

Manual de Funciones

3. Perfil del Puesto

Cargo: Chef (Jefe Operativo)

Funcion Basica

El Chef debera planificar, dirigir y controlar las operaciones del area de produccion
(cocina). De igual manera sera responsable de la creacién e innovacion de menus
nutritivos y exquisitos. También controlard la produccion, calidad y el eficiente

aprovechamiento de la materia prima para evitar su desperdicio.

Funciones Especificas

e Efectla la solicitud de compras de materia prima necesaria para preparar el
menda.

e Controla el correcto aprovechamiento de los insumos para evitar su desperdicio.

e Controla la manipulacion y el adecuado desecho de la basura.
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Establecer metas u objetivos de productividad de manera coordinada con
administracion.

Realizar reportes de las actividades desarrolladas en la cocina

Designar coordinadamente las funciones que se desarrollen dentro del area de
la cocina.

Llevar un control diario de los insumos que utiliza en la preparacién de los
menus, para luego realizar su respectivo reporte al administrador.

Establecer un horario de trabajo para preparar los distintos platos.

Comprobar la disponibilidad de insumos para la preparacion del menu, asi como
su tiempo empleado para realizarlo.

Debe estar pendiente que los materiales de produccién que se encuentren en
mal estado sean renovados de inmediato.

Dar un reporte a la administracion sobre el desempefio de todos los integrantes
de la cocina.

Supervisar al personal que cumpla con todas las normas de higiene, tanto en su
presentacion personal, como en la manera higiénica en que se preparan los
alimentos.

Supervisar el mantenimiento de los equipos y utensilios de cocina, asi como la

seguridad y limpieza del lugar de trabajo.

Perfil del cargo

Edad: 24 ainos en adelante
Género: Indistinto.

Estado civil: Indistinto

Competencia Técnica

Poseer estudios superiores en el area de la cocina.
Experiencia de por lo menos dos afios en la preparacion de comida.

Conocimientos fundamentales de administracion y de recursos humanos.

Conocimientos y habilidades requeridos

Administracion y planificacion de la produccion.

Elaboracion de presupuestos y control de costos.
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Principios de administracion del recurso humano.

Manejar términos técnicos relacionados con la cocina.

Recetas basicas de cocina y ensaladas.

Habilidades de preparacion, coccion, arreglo y presentacion de los platos.
Conocer el manejo de todos los equipos y utensilios de la cocina.

Conocimientos esenciales de nutricion y dietas alimenticias.

Debe tener conocimientos basicos de las normas de higiene y presentacion
personal.

Principios basicos de aprovechamiento de alimentos y sustitucion de
ingredientes que contribuya a una menor pérdida de insumos.

Poseer rapidez mental y manual flexible — ddcil.

Tener capacidad para dirigir, aconsejar y facilidad para trabajar en equipo, pero
sobre todo estar dispuesta a escuchar sugerencia del asistente de cocina.

Manual de Funciones

4. Perfil del Puesto

Cargo: Asistente De Cocina

Funcion Béasica

El asistente de cocina debera asistir al Chef en el desarrollo de los distintos menus,

en la limpieza de los utensilios de cocina, en las vajillas y demas herramientas

utilizadas en la preparacion de los alimentos. Ademas en la entrega de los pedidos.

Funciones Especificas

Establecer la calidad de insumos y controlar el tiempo adecuado de coccion de los
alimentos.

Ayudar en el control y elaboracién de inventario de la materia prima.

Cortar, picar, rallar, moler y licuar los alimentos segun el tipo de plato que se esté
preparando

Ayudar a seleccionar verduras y vegetales.

Sazonar y colocar condimentos a los alimentos en caso que sea necesario 0

cuando se lo indique el chef.
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Apoyar en la cocina en el empaque, manipulacion, almacenamiento vy
conservacion de los alimentos.

Estar atento a la coccién correcta de las comidas, tanto en su textura, sabor, color
y conservacion de sus propiedades nutricionales.

Brindar informacion si fuera necesario sobre la composicién del plato, al cliente.
Mantener el area de la cocina constantemente limpia, segura y libre de
desperdicios.

Aplicar las normas de higiene y de manipulaciéon de alimentos, asi como la
limpieza de equipos y utensilios de cocina.

Preparar y organizar el area de produccion (cocina) antes de iniciar la preparacion
de los alimentos.

Manejar los equipos de la cocina industrial como el horno microondas, licuadora,
batidora, olla arrocera y demas implementos necesarios e indispensables en la

preparacion de las comidas.

Perfil del cargo

Edad: 24 anos en adelante
Género: Indistinto.

Estado civil: Indistinto

Competencia Técnica

Experiencia minima de dosafios en la preparacion de comidas, en especial en la
elaboracion de comida.

Debe tener predisposicion para aprender, debe ser &gil, rapido, proactivo y
responsable de todas las tareas que se le encomiendan.

Conocimientos elementales de administracion.

Conocimientos y habilidades requeridos

Conocimientos basicos de control de inventario y de rotacion de materia prima
Habilidades y creatividad para decorar los platos

Técnicas de almacenamiento, conservacion y empaque de alimentos

Debe manejar un léxico técnico sobre los distintos términos utilizados en la

cocina.
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e Normas de higiene y presentacion personal acordes al trabajo que desempefia.

e Manejo de equipos, utensilios y herramientas utilizados en la cocina.

¢ Habilidad para combinar alimentos de acuerdo a su tipo, clase, color textura,
sabor y apariencia.

e Conocimiento de las medidas de peso, tiempo de coccion, cantidad, temperatura
y rendimiento de los insumos utilizados en la preparacion de los platos.

e Capacidad para trabajar bajo presion y facilidad para realizar trabajo en equipo.

Manual de Funciones

5. Perfil del puesto
Cargo: Conductor de vehiculo (Chofer)

Funcion Béasica

Funciones Especificas
e Ingresar los envases de comida al vehiculo con sumo cuidado y ordenado.
e Conducir el vehiculo hasta el lugar de trabajo del cliente.

e Realizar la entrega de los almuerzos a cada empleado en su lugar de trabajo.

Perfil del cargo
e Edad: 25 afos en adelante.
e Género: Indistinto.

e Estado civil: Indistinto

Competencia Técnica

e Experiencia minima de dos afios.

¢ Nivel de educacion minima de bachiller con conocimientos basicos de atencion
al cliente y de relaciones humanas.

e Contar con licencia de conducir profesional

Conocimientos y habilidades requeridos
e Debera tener un estado fisico saludable que le permita estar en movimiento

durante toda la etapa exigida por su trabajo
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e Despachando alimentos a las distintas areas de la empresa.

e Limpiando y ordenando el vehiculo en el que trabaja.
Manual de Funciones

6. Perfil del Puesto

Cargo:Vendedor -Repartidor

Funcién Basica

Los vendedores - repartidores tienen la responsabilidad de hacer llegar la carta para
poder receptar la orden y llevar los pedidos a los clientes, también son encargados

de recaudar los valores producto de las ventas.

Funciones Especificas

e Se encargan de realizar la nota de pedido.

e Entregar los pedidos a tiempo, sin retrasos

e Entregar la debida factura y el producto al cliente.

e Lleva registro y control de los pedidos solicitados por los clientes.

e Promocionar campafas publicitarias.

Perfil del cargo
e Edad: Entre los 23 y 34 afios.
e Género: masculino

e Estado civil: Indistinto.

Competencia Técnica

e Ser estudiante de los ultimos afios de Universidad en la carrera de marketing o
carreras afines. Experiencia minima de 1 afio en el desempefio de cargos
similares.

e Contar con licencia de conducir profesional

Conocimientos y habilidades requeridos
e Rapidez y eficiencia en la entrega del producto

e Buena atencién al cliente
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Poseer buena imagen.

Ser extrovertido.

Poseer excelente actitud de servicio al cliente.

Debe ser cordial y atento en el trato con los clientes.
Capacidad para trabajar en equipo.

Capacidad de trabajo bajo presion.

Disponibilidad de tiempo.
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5.7.1.3. Analisis FODA y de Competitividad del mercado (PORTER)

Cuadro 14Analisis FODA

ANALISIS FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

- Servicios en base a normas de higiene.

-No contamos con una infraestructura
propia.

- Amplia infraestructura interna.

- Inversion alta

ANALISIS
INTERNO 1. Recursos humanos, técnicos y financieros. A Ser uevos en el no- conocemos 2
reaccion del mercado.
- Ubicados en la zona céntrica de la ciudad. 2 IRV GE CERIEN T (IR &) CIE] ol
la propuesta.
- Excelente atenci6n al cliente. - Deficientes programas de Marketing.
OPORTUNIDADES AMENAZAS
El sistema financiero del canton otorga
L . - Desastres naturales.
financiamiento para el sector comercial.
-Presencia de profesionales expertos en
ANALISIS [publicidad que pueden prestar sus servicios a|- Escases de productos.
EXTERNO |p@jos costos.

- Capacitaciones gratuitas sobre la manipulacion
de alimentos.

- Alto indice delincuencial en esta ciudad.

- Planes de desarrollo organizados por el gobierno.

- Politicas econémicas que pueden afectar
la permanencia del negocio.

- Carencia de competencia.

- Inflacién.

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
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Cuadro 15. Matriz FOFADODA

"Disefo de lineamientos
para la creacion de una
Empresa dedicada a la

elaboracion y distribucion
de almuerzos en la ciudad

FACTORES INTERNOS

FORTALEZAS

DEBILIDADES

- Servicios en base a normas de higiene.

- No contames con una
infraestructura propia.

- Amplia infraestructura interna.

- Inversidn alta

- Recursos humanos, técnicos y financieros.

- Al ser nuevos en el no conocemos

de Milagro™ la reaccion del mercado.
- Ubicados en la zona céntrica de la ciudad. | Falta de capital para iniciar a
operar con la propuesta.
|- Excelente atencion al cliente. - Deficientes programas de
) Marketing.
OPORTUNIDADES FO Do

- El sistema financiero del cantén
otorga financiamiento para el sector
comercial.

Aplicar normas de higiene en el tratamiento
que se les dara a los alimentos, en el
momento de su preparacion.

Analizar el sistema, con el fin de
buscar una mejor alternativa de
financiemiento para acceder a un
prestamo bancario y de esta manera
poder cubrir con todos los gastos
que se requeriran para esta
propuesta.

- Presencia de profesionales expertos
en publicidad que pueden prestar sus
servicios a bajos costos.

Distribuir adecuadamente las areas dentro
de la microempresa, con el fin de cumplir

Establecer un plan de marketing con
el fin de crear estrategias
promocionales con el fin de captar la

- Politicas econdmicas que pueden
afectar la permanencia del negocio.

empresas que realizan servicio de
seguridad, con el fin de contratar un
personal de confianza.

(7 — ] con las normas establecidas por el gibiemo . :
ol Capacitaciones gratuitas sobrela  |aptral. atencion a nuestros posibles
- manipulacién de alimentes. clientes.
s . Ofrecer una gama de platos nutritivos, a
LW |- Planes de desarrollo organizados g P .
- . travez de cartas en las cuales el cliente . - .
por el gobierno. ) . Analizar los distintos medios de
¢ pueda elegir a su gusto y preferencia, cabe o e
) comunicacion con el fin de difundir
wi mencionar que todo los platos que )
o ) . esta nueva propuesta empresarial.
O | Carencia de competencia sefialamos en el munu estaran disponibles
w P ’ para que el cliente pueda degustar de ellos.
-
o AMENAZAS FA DA
z Establecer con proveedores estrategicos
. con el fin de acceder con productos e .
(- Diessives MEUTELES, . . P Establecer puntos estrategicos
insumos que requiera la empresa, esto nos o
L o . dentro del canton para distribuir los
permitira obtener un grado de ventaja - . L
t d f todos | distintos materiales publicitarios.
- Escases de productos. puesto que podemos ofrecer todos los
productos establecidos en el menu.
- Alto indice delincuencial en esta Realizar gestiones extemas con aquellas | Se realizara incentivos de un postre
ciudad.

especial a los empleados de las
distintas empresas, por motivo de
cumpleafios.

- Inflacién.

Realizar un constante analisis financiera de
la empres,a con &l fin de medir la
rentabilidad y de aplicar estrategias
comerciales.

Crear paginas en la Wed para
promaocionar la microempresa, a
travez de redes sociales.

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
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Cuadro 16. Andlisis de las cinco fuerzas de Michael Porter

POSIBLES
RIVALES
TREBOL VERDE
COCOLON
ELRINCON DE JUANITA
ELGRAN CHEF

PROVEEDORES
MERCADO" LA COLON"
MERCADO" LA DOLOROSA"
MI COMISARIATO
ALMACENESTIA
SUPERMERCADOAKI
ELTERMINAL DE VIVERES

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

COMPETIDORES
Restaurantes dela
ciudad de milagro
RESTAURANT"NURQUITA"
"LAPARADA DELYINGD"
"BETTER SWEET"

PRODUCTOS-SERVICIOS
SUSTITUTOS
COMO SUSTITUTODEL
SERVICIOQUE VAMOS A
BRINDAR ESTAN LOS
LOCALES DE COMIDA
RAPIDAYLOS CHIFAS.
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Cuadro 17. Barreras de entrada

F1 BARRERAS DE ENTRADA BAJO MEDIO ALTO
1. PRODUCTO/SERVICIO DIFERENTE X
2. ALTOS COSTOS X
3. AMENAZA DE NUEVOS PARTICIPANTES X
4. PRESTIGIO DE LA COMPETENCIA X 0
2 1 1
AMENAZA DE NUEVOS PARTIPANTES 50% 25% 25%

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Las barreras de entrada se muestran con un nivel bajo de afectacion a esta nueva
microempresa que incursionaraen el mercado del canton Milagro, sin embargo existe
una alta competencia que puede mermar la participacion de esta organizacion, para
ello, es necesario aplicar estrategias de precio, presentacion, innovacion que llame

la atencién del cliente y pueda solicitar nuestros servicios.

Cuadro 18. Amenaza de servicios sustitutivos

F2 SERVICIOS SUSTITUTOS BAJO MEDIO ALTO
1.- PRECIOS ACCESIBLES X
2. - PROPENCION A CAMBIAR X
3.- EMPRESAS GRANDES QUE SE POSICIONEN
EN EL MERCADO X
4.- EMPRESAS DE GOBIERNO QUE BRINDEN EL
SERVICIO QUE SE OFRECERA X

2 1 0

AMENAZA DE SUSTITUCION 50% 50% 0%

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

La amenaza de sustitucion se refleja entre bajo a medio, lo cual apunta a
incrementar su participacion en esta plaza, puesto que pueden brindar servicios
adicionales que no se ofrecerd y captar parte importante del mercado, por ello, es
importante realizar un estudio constante del comportamiento del consumidor para

determinar sus necesidades, exigencias y expectativas.
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Cuadro 19. Rivalidad de competidores actuales

F3 DETERMINANTES DE LA BAJO MEDIO ALTO
RIVALIDAD
1. COMPETIDORES QUE BRINDEN EL MISMO
SERVICIO X
2. ESTRATEGIAS COMERCIALES X
3. CRECIMIENTO DEL MERCADO X
4. CALIDAD/PRECIO X
0 3 1
ANALISIS DE RIVALIDAD 0% 75% 25%

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Los determinantes de la rivalidad son nuestros potenciales competidores de quienes
no podemos descuidar para que lideren el mercado (venta de almuerzos), una de las
herramientas que nos diferenciara de ellos es la calidad que emplearemos en la
preparacion de los alimentos es decir la aplicacibn de normas de higiene y sobre
todo un talento humano comprometido, con esto optimizaremos los procesos de

cada area, para asi cubrir con la alta demanda de clientes.

Cuadro 20. Poder de negociaciéon de los compradores

F4 PODER DE LOS COMPRADORES BAJO MEDIO ALTO

1.- INCLINACION POR
PRODUCTOS/SERVICIOS IGUALES X
2.- IMAGEN CORPORATIVA X
3.- ESTRATEGIAS PROMOCIONALES X
4.- MERCADO AMPLIO X

1 1 2
PODER DEL CONSUMIDOR 25% 25% 50%

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

El poder de los compradores lo tienen los clientes, puesto que en la actualidad existe
una late demanda de comerciantes informales que podria captar parte importante
del mercado a través de una competencia desleal, es decir aplicando bajos precios,
sin embargo, la microempresa se caracterizara por ejercer bajo estandares de
calidad, de esta manera nos diferenciarnos de la competencia y afianzar nuestro

posicionamiento en el mercado.
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Se deben establecer estrategias que capten la fidelizacion del cliente.

Cuadro 21. Poder de negociacion de los proveedores

F5 NEGOCIACION CON LOS BAJO MEDIO ALTO
PROVEEDORES
1.-PRECIOS ELEVADOS X
2.- IMPORTANCIA DEL VOLUMEN PARA EL
PROVEEDOR
3. IMPACTO ECONOMICO X
4. COMPROMISOS CON GRANDES EMPRESAS X
3 0
PODER DE LOS PROVEEDORES 75% 25% 0%

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Este mercado cuenta con una alta variedad de proveedores, por ello no es una

amenaza representativa, sin embargo es importante establecer buenas relaciones

para poder acceder a los productos de una forma facil y en el momento que se lo

requiera.

Cuadro 22. Nivel de atractividad del sector comercial, segun analisis de Porter

RESUMEN DEL ANALISIS DEL SECTOR COMERCIAL,

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

NIVEL DE ATRACTIVIDAD
MAGNITUD DE LA EMPRESA ACTUAL FUTURO
BAJO | MEDIO | ALTO | BAJO | MEDIO | ALTO
BARRERAS DE ENTRADA 2 1 1 1 1 0
PRODUCTOS SUSTITUTOS 2 1 0 1 1 0
DETERMINANTES DE LA RIVALIDAD 0 3 1 0 2 1
PODER DE LOS COMPRADORES 1 1 2 0 0 1
NEGOCIACION CON LOS PROVEEDORES 3 1 0 2 0 0
EVALUACION GENERAL 8 7 4 4 4 2

Sector comercial se muestra en crecimiento bajo, por la gran competencia, sin

embargo la permanencia de la empresa dependera de la forma como se ejecute
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cada actividad o proceso, motivo por el cual es importante buscar una innovacion
constante en el servicio como en la preparacion de los alimentos, con el fin de

diferenciarnos de la competencia.
5.7.1. 4. Estrategias de Marketing Mix
PRODUCTO/ SERVICIO

Nombre del negocio: “MASBURG”

Logotipo:

Figura 10

Slogan:

EXCELENTE ATENCION CON EL MEJOR SABOR
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Descripcién del producto/servicio:

Se seleccionara una mezcla de platos nutritivos. Se realizardmenus con bajo
contenido de grasas, sin sacrificar el sabor de la comida.

En cuanto a la relaciéon precio—calidad de los platos que se ofrecera, debido a que es
un servicio diario se optara por precios accesibles a los clientes, los mismos que

seran preparados en base a altos estandares de calidad.

No se puede dejar de lado la calidad en servicio que esperamos y tenemos planeado

ofrecer, para satisfacer las mas elevadas exigencias de los consumidores.

En este tipo de negocios existen estrategias para conocer nuestra cuota de
mercado.

A corto plazo:

e Dar a conocer el servicio de forma inmediata.

e Publicidad constante durante los primeros 6 meses.
e Obtener la fidelidad del cliente.

Mediano plazo:

e Aumentar la cantidad de clientes.

e Aumentar las ventas.

e Ampliacion del local.

e Cambios y renovaciones constantes.

e Abrir sucursales en diferentes ciudades del pais.
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Cuadro 23. Listado de sopas, cremas y caldos

CREMAS

CREMA DE LEGUMBRES

CREMA DE ALVERJAS

CREMA DE CHOCLO

CREMA DE ESPARRAGOS

CREMA DE PAPAS

CREMA DE TOMATE

CREMA DE ZAPALLO

CALDOS

LOCRO DE PAPAS

LOCRO DE NABO

CALDO DE POLLO

MENESTRON

BICHE DE PESCADO

CHUPE DE PESCADO

CALDO DE BOLAS

CALDO DE LENTEJAS CON CARNE

SANCOCHO COSTENO

LOCRO DE ACELGA

SOPAS

SOPA DE VERDURAS LARGAS

SOPAS DE BOLA DE VERDE

SOPA DE QUESO

SOPA DE CARNE CON TORREJAS

SOPA DE ARROZ DE CEBADA

SOPADE TORREJAS

SOPA DE VIEIRAS

SOPA DE ATUN

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
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Cuadro 24. Listado de acompafiamientos para el menu

ACOMPANAMIENTOS

ARROZ CON MENESTRA'Y CARNE ASADA

ARROZ CON PURE DE PAPAS Y CARNE APANADA

ARROZ CON ENRROLLADO DE ATUN

ARROZ CON ENSALADA DE ATUN

ARROZ CON ENSALADA DE REMOLACHA'Y CHULETA ASADA

ARROZ CON ENSALADAS DE VERDURAS Y PESCADO ASADO

ARROZ CON BISTEC DE HIGADO

ARROZ CON CAMARON

ARROZ CON ENSALADA DE AGUACATE Y PESCADO ASADO

ARROZ CON ENSALADA DE FREJOL Y CARNE ASADA

ARROZ CON POLLO

MORO DE LENTEJA CON CARNE GUISADA

SECO DE CHANCHO

SECO DE POLLO

LOMITO SALTADO

NINOS ENVUELTOS

SANGO DE CAMARON

CAMARONES APANADOS

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Cuadro 25. Listado de jugos

JUGOS
NARANJA
LIMON
MELON
PAPAYA
MANDARINA
GUAYABA
SANDIA
NARANJILLA
MORA
GUANABANA
GRANADILLA
BADEA
MANGO
PINA

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
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ESTRATEGIAS DE PRECIO

Debido a que vamos a ingresar a un mercado con un gran numero de competidores,
los cuales tienen un precio estandarizado en cuanto a almuerzos se propone lo
siguiente. Lo antes expuesto significa que se trabajaran con Precios en Relacion a
la competencia, en el mismo nivel de los competidores.

Cuadro26. Cuadro de precios

PRODUCTO/SERVICIO| P.V.P

ALMUERZOS 2,25

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

ESTRATEGIAS DE DISTRIBUCION.

El servicio de almuerzos tendra un canal directo en cuanto a servicio se refiere, es
decir productor — consumidor final.

La ciudad de Milagro al ser una ciudad comercial permite llevar a cabo una

distribucion directa a sus clientes.

ESTRATEGIAS DE PROMOCION:
Los clientes estardn permanentemente informados sobre las novedades,
actividades, promocién en el mes o en la semana, y el medio de informacion seran
las siguientes:
Publicidad:

e Anuncio en prensa escrita, 1 mes antes de la apertura por periédicos los

sabados por periddico de la ciudad “La Verdad”.
e Tarjetas de presentacion
e Volantes

e Dipticos
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Figura 11. Tarjeta de presentacion

SERDICIO (DE ELABORACION Y
DISTRIBUCION (DE ALMUERZOS

Iucz'a mzjwaquz'za ~

%
nga ﬁugo&
ﬂjrogz'etan'tw‘

Figura 12.Volantes

- OFRECEMOS NUESTROS SERVICIOS

EN ELABORACION Y DISTRIBUCION
DE ALMUERZOS = |

LUCIA MASAQUIZA'
Y f
NORMA BURGOS

_PROPIETARIAS

Dir.: Av. Garcia Moreno y Bolivar - Teléf.: 2972-296 - Cel.. 086837519
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Figura 13. Dipticos

LUCIA MASAQUIZA
Y
NORMA BURGOS

PROPIETARIAS

o)
v
rx ncion con el muor wbo

pA
Excelente até
HAGA SUS PEDIDOS
YA

Dir.: Av. Garcia Moreno y Bolivar
Teléf.: 2972-296 - Cel.: 086837519

S

Somos una empresa de servicios
que cubre las necesidades vy
expectativas de nuestros clientes,
proporcionando alimentos sanos
que contribuyan a mejorar su
calidad de wvida, enfocados a
mantener una con@t’ante
innovacién, ‘tecnologia y
profesionalismo, asegurando
el compromiso permanente
a una empresa en crecimiento.

oL
Excelente “atencion

JUy
<-Jb),§J

bor
/»J on con el mel" -

Excelente nunci

LA MEJOR ELABORACION Y
DISTRIBUCION DE ALMUERZOS

?B@S,stmu

T mejor saber
unu nundé" “"‘
una empresa lider en
brindar servicios alimenticios
(almuerzos) que colaboren con
la sana nutricion, que seran
reconocidos (antbr por su calidad
como por su bajo costo,
convirtiendose en Ila _mejor
opcion para- nuestros clientes
a través del uso de tecnologia
de punta v“-pfla excelencia
de sus resultados
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Promocién en ventas:

¢ Un dia ala semana se dara como incentivo un postre.

Politicas de ventas:

Para cumplir con los objetivos del negocio es importante implementar y trabajar con

las siguientes politicas de ventas:

e Establecer programas de capacitacion sobre técnicas de atencion al cliente y
ventas.

e Las ventas se realizaran por medio de la distribucién previa al pedido receptado
durante la semana laborable en el cual se le hara llegar con el vendedor la carta
gue contiene el menu y el cliente podra seleccionar para cada dia los platos de
su preferencia.

e La recaudacion de los valores producto de la venta se realizara mediante,

efectivo.

Venta Personal:

Atencion Personalizada:Este factor depende principalmente de la actitud del
equipo de trabajo. Se debe consideran que el buen trato es esencial en las
relaciones humanas. Y partiendo de este punto desarrollar la capacidad para
entender las necesidades de los clientes en cuanto al servicio en un marco de

respeto y buen talante.

e Buena Presentacion: Causar una buena impresion en los usuarios, la misma que
se pretende lograr por medio de la impecabilidad la persona que distribuye el

almuerzo como higiénico empaque de los mismos.

Planes de Contingencia

En caso de tener inconvenientes con la proyeccion del volumen de ventas
efectuado, por ende no obtendriamos los valores monetarios presupuestados como
ingresos, aquello se convertiria en un limitante para el negocio, por tal motivo

establecemos las siguientes estrategias contingentes:

o Establecer convenios con empresas y/o instituciones de la localidad para

convertirnos en sus proveedores de almuerzos.
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e Preparar banquetes para eventos de cualquier indole, empleando asi nuestra
capacidad instalada al maximo y obteniendo los mayores rendimientos
economicos.

e Distribuir menus (almuerzos) a domicilios, a familias y hasta estudiantes
universitarios, bajo previo pedido.

e Ofrecer menus variados.

e Continuamente se estara otorgando incentivos a empleados y clientes.

5.7.2 Recursos, Analisis Financiero
5.7.2.1. Talento Humano:

Administrador $450.00
Jefe operativo (Chef) $350.00
Vendedor — Distribuidor $300.00
Asistente de cocina $292.00
Conductor del vehiculo (chofer) $300.00

5.7.2.2 Recursos Materiales:

Equipo de oficina

e Teléfono Panasonic e Sillas de espera

e Aire acondicionado e Extintor

e Computadora e Archivador Vertical 3 Gavetas
e Impresora Multifunciéon e Mesa Reuniones 4 Personas
e [Escritorios e Mesa de trabajo

e Sillas de oficina e Silla para reuniones

Maguinarias y equipos

e Cocina industrial 6 quemadores e Batidora

e Horno Industrial Multiple Uso e Juego de 6 ollas grandes

e Congelador Horizontal De 11 Pies e Juego de 3 Sartenes grandes
e Extractor de olores e Olla arrocera industrial

e Microondas Wm1114d001.4' e Umco Licuadora 4107 700 W.

e Tangues de gas industrial
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Utensilios de cocina

Abrelatas

Cuchara espumadera
Cucharetas (6piezas)
Cuchillos cebolleros
Cuchillos de cocina
Cuchillos puntilla
Exprimidor De Citricos

Jarras de plastico

Vehiculo

Furgon Van N300 Cargo
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Juego de cernideras de aluminio
(3piezas)

Molde con centro hueco

Moldes redondos para postres
individuales

Rallador de 4 lados

Vasos



5.7.2.3. Recursos Financieros

Cuadro 27. Inversion en Activos Fijos

INVERSION EN ACTIVOS FIJOS
VIDA Val. T. 2 . . .
DESCRIPCION UTIL CANT| VALOR U. AROL ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
EQUIPO DE OFICINA 5
Teléfono Panasonic 1 110,00 120,00
Aire acondicionado 1 430,00 430,00 -
TOTAL EQUIPO DE OFICINA 550,00 -
EQUIPO DE COMPUTACION 3
Computadora 1 400,00 400,00 463,48
Impresora Multifuncion 1 83,00 83,00 91,78
TOTAL EQUIPO DE COMP. 483,00 - - 555,26
MUEBLES Y ENSERES 10
Escritorios 1 190,00 190,00
Sillas de oficina 1 40,00 40,00
Sillas de espera 1 130,00 130,00
Extintor 1 50,00 50,00
Archivador Vertical 3 Gavetas 1 117,00 117,00
Mesa Reuniones 4 Personas 1 80,00 80,00
Mesa de trabajo 1 65,00 65,00
Silla para reuniones 5 25,00 125,00 -
TOTAL MUEBLES Y ENSERES 797,00 -
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 10
Cocina industrial 6 quemadores 2 500,00 1.000,00
Horno Industrial Multiple Uso 1 320,00 320,00
Congelador Horizontal De 11 Pies 2 580,00 1.160,00
Extractor de olores 2 119,00 238,00
Microondas Wm1114d001.4' 2 199,00 398,00
Tanques de gas industrial 2 140,00 280,00
Batidora 2 39,60 79,20
Juego de 6 ollas grandes 2 210,00 420,00
Juego de 3 Sartenes grandes 2 120,00 240,00
Olla arrocera industrial 3 150,00 450,00
Umco Licuadora 4107 700 W. 2 70,00 140,00 -
TOTAL MAQUINARIAS Y EQUIPOS 4.725,20 -
UTENSILIOS DE COCINA 1
Abrelatas 1 3,50 3,50 3,69 3,88 3,88 4,09
Cuchara espumadera 2 3,00 6,00 6,32 6,65 6,65 7,00
Cucharetas (6piezas) 1 10,00 10,00 10,53 11,09 11,09 11,67
Cuchillos cebolleros 5 4,00 20,00 21,06 22,17 22,17 23,34
Cuchillos de cocina 5 2,50 12,50 13,16 13,86 13,86 14,59
Cuchillos puntilla 5 3,90 19,50 20,53 21,62 21,62 22,76
Exprimidor De Citricos 2 15,00 30,00 31,59 33,26 33,26 35,02
Jarras de plastico 3 3,00 9,00 9,48 9,98 9,98 10,51
Juego de cemideras de aluminio 2 5,00 10,00 1053 11,09 11,09 11,67
(3piezas)
Molde con centro hueco 3 16,50 49,50 52,12 54,88 54,88 57,78
Moldes redondos para postres 3 15,00 45,00 47,38 49,89 49,89 52,53
individuales
Rallador de 4 lados 3 6,00 18,00 18,95 19,95 19,95 21,01
Vasos 10 1,00 10,00 10,53 11,09 11,09 11,67
TOTAL UTENSILIOS DE COCINA 243,00 255,85 269,39 269,39 283,64
VEHICULO 5
Furgdn Van N300 Cargo 1 | 15.500,00 | 15.500,00 -
TOTAL DE VEHICULO 15.500,00 - - = S
TOTAL ACTIVOS FIJOS 22.298,20 255,85 269,39 824,65 283,64

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza
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Para iniciar a operar con un negocio es necesaria la compra de bienes que ayuden

realizar las actividades que demanda el giro del mismo, a esta compra se denomina

inversion debido al significativo desembolso que representa. Luego de analizar las

necesidades de una empresa dedicada a la preparacion de alimentos se

consideraron para la inversién los expuestos en el grafico 27.

Cuadro 28. Depreciacion Anual de Activos

DEP. ANUAL
ACTIVO DEP. A. DEP.A. | DEP.A. | DEP.A. | DEP.A
VIDAUTIL | V.BIEN |DEP. MENS ANOL ANO? N0 ANO! ANOS

EQUIPO DE OFICINA 550,00 9,17 110,00 110,00 110,00 11000 110,00
EQUIPO DE COMPUTACION 483,00 1342 161,00 161,00 161,00 185,09 185,09
MUEBLES Y ENSERES 10 797,00 6,04 79,70 79,70 79,70 7970 79,70
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 10 4.725,0 39,38 412,52 47252 412,52 41252 | 472,52
UTENSILIOS DE COCINA 1 243,00 20,25 4300 255,85 269,39 269,39 | 283,64
VEHICULO 5 1550000 | 258,33 3100,00] 310000 3.10000| 3.100,00| 3.100,00
DEP. AC. FIJO 347,19 416622 417907 419261 4.21670| 42309

Elaborado por: Norma Burgos y Lucia Masaquiza

Los activos fijos estan sujetos a depreciacion, se considera el deterioro o desgaste

que sufren a través del tiempo. Para el cuadro 28 tenemos depreciaciones diferentes

porcentajes que van acuerdo a la naturaleza del bien y a las normativas contables.

Cuadro 29. Gastos de Nomina Proyectado

NOMINA ANO 1

PERSONAL RMU 13RO | 14TO VAC. f\EFg; TOTAL | T. ANUAL
ADMINISTRADOR 450.00 3750 | 24.33 18.75 55,58 | 586.16 | 7,033.90
JEFE OPERATIVO 350.00 20.17 | 24.33 14.58 4323 | 461.31| 5,535.70
CHOFER 300.00 25.00 | 24.33 12.50 37.05| 398.88| 4,786.60
VENDEDOR-REPARTIDO 292.00 2433 | 24.33 12.17 36.06 | 388.90 | 4,666.74
ASISTENTE DE COCINA 876.00 73.00 | 24.33 36.50 | 108.19 | 1,118.02 | 13,416.23
TOTAL 2,268.00 2,953.26 | 35,439.18
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NOMINA ANO 2

PERSONAL RMU 13RO | 14TO | VAC. é‘gg' Fdo.Res.| TOTAL | T.ANUAL
ADMINISTRADOR 47381 | 3948 2562 19.74 58.51 39.48 | 656.65| 7,879.80
JEFE OPERATIVO 368.52 | 3071 2562| 15.35 45,51 30.71| 516.42 | 6,197.05
CHOFER 31587 [ 2632 2562] 13.16 39.01 26.32 | 446.31| 5,355.68
VENDEDOR-REPARTIDO|  307.45[ 2562 2562 12.81 37.97 25.62 | 435.09 [ 5,221.06
ASISTENTEDE COCINA [ 92234 7686 2562 3843 11391 76.86 | 1,254.02 | 15,048.29
TOTAL 2,387.98 3,308.49 | 39,701.89
NOMINA ANO 3

PERSONAL RMU 13RO | 14TO | VAC. prStg' Fdo.Res.| TOTAL | T.ANUAL
ADMINISTRADOR 498.87 | 4157 2698 20.79 61.61 4157 69139 | 8,296.64
JEFE OPERATIVO 36852 3071 26.98] 15.35 45.51 3071 517.78| 6,213.32
CHOFER 315.87 | 2632 2698] 13.16 39.01 26.32 | 447.66 | 5371.95
VENDEDOR-REPARTIDO|  307.45| 25.62| 26.98| 12.81 37.97 25.62 | 436.44 | 5,237.33
ASISTENTEDE COCINA | 92234 | 76.86| 26.98| 3843| 113.91 76.86 | 1,255.38 | 15,064.56
TOTAL 2,413.04 3,348.65 | 40,183.78
NOMINA ANO 4

PERSONAL RMU 13RO | 14TO | VAC. é‘gg' Fdo.Res.| TOTAL | T.ANUAL
ADMINISTRADOR 498.87 | 4157 2840] 20.79 61.61 4157 692.81[ 8313.76
JEFE OPERATIVO 36852 3071 2840] 15.35 45.51 30.71 | 519.20 | 6,230.44
CHOFER 31587 [ 2632 2840] 13.16 39.01 26.32 |  449.09 [ 5,389.07
VENDEDOR-REPARTIDO|  307.45[ 2562 2840] 12.81 37.97 25.62 | 437.87| 5,2