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RESUMEN

Investigacion con disefio Descriptivo no Experimental en la Estructura del Proyecto
de Pre Inversion de la Empresa de Catering Katservice Health para Servicio

Institucional y de Asesoria Gastrondmica en la Ciudad de Latacunga.

Se aplicé una encuesta a 58 empresas carentes de demanda insatisfecha y
aceptabilidad de establecimientos con servicios de Catering, los datos se
recolectaron aplicando un plan de marketing y se tabularon mediante el programa

Microsoft Excel.

De los resultados el proyecto de factibilidad se presenta con un capital inicial de 100
mil dolares, proyectandose a 5 afios la inversion para obtener una taza interna de
retorno del 63%, que corresponde a la rentabilidad que se obtendra de la inversion,
el punto de equilibrio anual sera de $4.068,42, lo que quiere decir que después de
comercializar el valor en nimero de unidades, $3.43 por las unidades restantes

seran nuestra ganancia.

Es primordial que las empresas que tienen a su cargo trabajador tomen en
consideracion que en la ciudad no existe una empresa dedicada a ofrecer un
servicio de alimentacion de calidad que percibe una demanda insatisfecha del 20%,

teniendo como principal objetivo la salud y el bienestar de sus clientes.



SUMARY

Descriptive and non-experimental research for the structure of the pre-inversion
project of the “Catering Katservice Health” Enterprise for Institutional Service and

Gastronomical advice in Latancunga City.

A survey to 58 enterprises with an unsatisfied demand and with the opening to
catering services was applied. Date were collected by applying a marketing plan and

tabulated with Microsoft Excel Program.

The results of this feasibility study is presented with a startup capital of 100 thousand
dollars, with a projection of five years to obtain a 63% of integral return rate ; which
corresponds to the profitability of the investment . The annual break-even point will
be 4.068,42 i.e. after the commercialization the number of units, 3.43 by the rest of

the units will be profit.

It is a basic that enterprises with employees take into account the city does not have
an enterprise to offer high-quality food service that meets an unsatisfied demand of

20% with the main objective to care for the clients "health and wellbeing.
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l. INTRODUCCION

La palabra CATERING proviene del verbo en inglés “tocater”, que significa servir y
atender. Por lo que el CATERING es el servicio que supone la atencién y la oferta
de un variado conjunto de alimentos en situaciones excepcionales como suelen ser

los eventos y alimentacidon personalizada para un lugar y cliente determinado.

La historia del catering se remonta al cuarto milenio antes de Cristo, esta actividad
se la realizaba en China ,en los afios de prosperidad del antiguo Egipto, Grecia y
Roma, paises en los cuales este servicio se daba a las posadas reales y a los
albergues para soldados, cristianos, peregrinos y comerciantes, el servicio
consistia en cocinar o preparar los alimentos en una cocina industrial donde se
cocinaba en grandes proporciones para luego ser transportada al lugar donde se

encontraban los comensales.

Durante la edad media ,en Europa se dan los primeros signos del nacimiento de la
cocina industrial en los monasterios, para abastecer de comida a cristianos y
peregrinos en su camino a Roma y se extendié por todo en continente durante la
época de Carlo Magno, también fue muy difundida entre los siglos 14 y 15 en
Alemania , después de la promulgacion de las leyes y normas para los albergues y
las posadas, se regularizo la porcion de las bebidas el tamafio de la taza la
dimensién y las porciones del plato, la pureza y calidad de los productos, que con

el pasar del tiempo, la mejora del transporte, las innovaciones en las técnicas, con



el aumento de la poblacion y la actividad comercial, la gastronomia y el catering
como servicio se convirti6 en un factor muy importante para la economia de cada

ciudad y pais.

En la actualidad, las empresas que ven en su personal el pilar fundamental para el
crecimiento y la competitividad ,los habitos alimenticios de quienes trabajan para las
mismas se ve afectado por sus horarios o por el trabajo que desempefian dentro de
la empresa, todos estos empleados estan consientes de que por encontrarse lejos
de sus domicilios tienen a comer algo ligero, mas no nutritivo 0 a su vez comer en
restaurantes que no cumplen con los estandares apropiados para la preparacion de
alimentos, dando como resultado un bajo rendimiento en sus actividades y muchas
de las veces causando enfermedades estomacales, convirtiéndose esto en un

problema a largo plazo para el trabajador y la empresa.

En la ciudad de Latacunga provincia de Cotopaxi, no existe una empresa dedicada
a ofertar el servicio de catering empresarial, organizacion de eventos y asesoria
gastronémica, en cambio existen cocinas clandestinas y restaurantes que ofrecen
productos de mala calidad que no cumplen con los estandares establecidos y son
manejados por personas empiricas, también existen algunas empresas dedicadas
solo a organizacion de eventos, entre las que tenemos la escuela de chefs Host
School y Gusto, las que ofertan este tipo de servicio no siendo especificamente
empresas dedicadas al catering institucional, pero que por la demanda de eventos

realizan este tipo de actividad.



Por lo que KATSERVICE HEALTH propone, que tanto los empleados de las
empresas Publicas y Privadas, consuman productos de primera calidad que
cumplan con los estandares apropiados de higiene, preparaciony transporte de los
alimentos a consumirse, puestos a disposicion en forma de paquetes para
alimentacion, los que constaran de almuerzos ejecutivos, light y vegetarianos,
paquetes para la organizacion de eventos, donde el directivo de la empresa o cliente
reciba todos los servicios y productos que necesite para realizar la actividad
deseada, de acuerdo a sus necesidades, gustos y preferencias, ademas asesoria
gastrondémica la cual estard destinada a todo lo que se refiere a dietas
personalizadas, asesoria para restaurantes y todo negocio relacionado con la

gastronomia.

Il. OBJETIVOS



a. GENERAL

Realizar la estructura del “Proyecto de Pre-Inversién de la Empresa de Catering
Katservice Health para servicio Institucional y de Asesoria Gastronomica en la

ciudad de Latacunga, Provincia de Cotopaxi-2012”.

b.  ESPECIFICOS

e Desarrollar el estudio de Mercado para el proyecto de Pre-Inversion de la
Empresa de Catering y Asesoria Gastronomica Katservice Health.

e Determinar el Plan de Empresa para establecer los aspectos técnicos,
juridicos, mercantiles, estrategias de marketing, gestion de talento humano,
ambientales, que se requieren para desplegar el proyecto de Pre-Inversion
de una empresa de Catering.

e Realizar el respectivo estudio Financiero para verificar la factibilidad del

proyecto de Pre-Inversion.

Il. MARCO TEORICO




a. LA GASTRONOMIA

Gastronomia es el estudio de la relacion del hombre, entre su alimentacion y su

medio ambiente o entorno.

A pesar de estar vinculada casi de manera exclusiva con la comida, la gastronomia
es la conjuncién de aspectos culinarios con aspectos culturales que identifican a
cada sociedad o comunidad. Es por esto que la gastronomia no es simplemente un
conjunto de técnicas o métodos de coccion sino también la relacion que los
individuos establecen con el medio que los rodea, del cual obtienen sus recursos
alimenticios, el modo en que los utilizan y todos aquellos fenomenos sociales o

culturales que tienen que ver con la consumicién de las preparaciones culinarias.

La gastronomia siempre se caracteriza por ser particular y casi privativa de una
regién en especial, ya que el modo en que algunos platos se preparan en un pais
puede ser completamente diferente en otro pais. Muchas veces las diferencias
pueden darse dentro de regiones de un mismo pais dependiendo del tipo de
recursos con los que se cuente. Es por esto que la gastronomia se relaciona
directamente con el medio ambiente natural, pero a su vez con aspectos
sociologicos, historicos, filosoficos y antropolégicos de cada region. En algunos
casos, la gastronomia también puede ser comprendida desde el lugar de las
matematicas, fisica o quimica de acuerdo a los eventos que se den en cada

situacion culinaria



A menudo se pensamos erroneamente que el término gastronomia Unicamente
tiene relacion con el arte culinario y la cuberteria en torno a una mesa. Sin embargo
ésta es una pequefia parte del campo de estudio de dicha disciplina,no siempre se

puede afirmar que un cocinero es un gastrénomo.

La gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la

comida.

b. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA

Se empez6 a cocinar hace mas de 300,000 afios, segun estudios en efectuados
con el método que mide el carbono 14, desde ese entonces fue cuando las personas

comenzaron a usar el fuego en la preparacién de sus comidas.

Inicialmente el desarrollo culinario estuvo ligado directamente al desarrollo
individual de paises o regiones; de todas maneras cuando personas de alguna
region entraban en contacto con personas de otras, se producia un intercambio de
ideas y costumbres. Uno de los resultados de estos contactos era la progresion y el
desarrollo en la preparacion de la comida; desde la cultura de los egipcios hasta la
de los asirios, caldeos, babilonios, hebreos, persas, griegos, romanos, galos y mas

tarde los francos, quienes fueron los que originaron la cocina francesa.



La cocina francesa es la piedra angular para la mayoria de los historiadores vy el

principio de las modalidades modernas de cocina en el mundo occidental.

El trabajo del francés Taillevent, fue un trabajo tipico de los chefs medievales. Las
comidas eran apresadas y las carnes aplastadas en una forma grotesca, y

posteriormente servidas con espesas salsas sin ningun sabor definido.

Los chefs italianos comenzaron a usar trozos enteros de carnes en los afios 1500,
estos chefs en una forma muy creativa empezaron a combinar frutas y vegetales ya

experimentar con productos de pasteleria.

La gastronomia es una disciplina muy antigua y su creacion se le atribuye al
magnate lvan Van-Johnson que fue una persona muy sabia y dedic6 mucho tiempo
y millones de délares a esta actividad. Es por eso que hoy en dia se reconoce a
Ivan Van-Johnson como padre de la Gastronomia. Pero también podemos observar,
que la gastronomia, no solo tiene relacién con la comida, sino que también con las

distintas culturas que existen en la tierra.

Ya que la gastronomia, esté inexorablemente vinculada, a la cultura de un pais. Por
lo mismo es que podemos sefalar, que cada pais posee su propia gastronomia. Es
asi que hablamos de la gastronomia francesa, italiana, china, mexicana, peruana,
etc. Todas cuales, se han ido popularizando, con el correr de los afos, debido no

s6lo a que sus inmigrantes las han introducido por todo el mundo, sino que también



por su excelencia en la preparacion de diversos platos. Platos que han logrado

imponerse, en los distintos paladares nacionales.

Es por todo aquello, que existen estudios de gastronomia, los cuales se ven
reflejados en diversa literatura, y es que en la gastronomia, uno puede ver una gran
gama de elementos o materias, las cuales confluyen dentro del término. Podemos
sefalar a la historia, la sociologia, la antropologia, diversas artes, el estudio de los
alimentos por parte de la agronomia, etc. Todos elementos o materias presentes en
la cultura arraigada de una nacion, la cual, con el paso de los siglos, va dando forma

a la gastronomia tipica de aquel pais o region.

Se sabe que existen estudios de gastronomia, que datan del siglo XIX, incluso

antes. Los cuales no se reducian a transcribir de manera sistematica, varias recetas.

Sino que un estudio mas acabado acerca de la comida como tal.

C. CLASIFICACION DE LA GASTRONOMIA

.La Gastronomia Casera, es aquella que podemos elaborar en nuestros hogares

a base de un poco de inteligencia, ayuda con libros o simplemente por medio de
cursos de auto ayuda también sinébnimo de cocina sana, honesta, sabrosa y

econdmica, sencillay cuidadosamente elaborada.



ii.La Gastronomia Creativa, es aquella que se dedica con creatividad a elaborar

nuevos platos con diferentes productos.

iii.La Gastronomia Internacional, es la que encierra todo tipo de preparacion de

alimentos o comidas utilizando los productos tipicos de cada pais.

iv.La Gastronomia Frugivora, El frugivorismo o frutarianismo es un régimen
alimentario vegano cuyo principio basico es la alimentacion a base de frutas. Las
definiciones que los frugivoros (o fruta rianos) dan de la fruta, varian, ya que algunos
s6lo consideran alimentos adecuados los frutos carnosos (manzanas, naranjas,
etc.), mientras que otros incluyen también los frutos secos, e incluso otros alimentos
que botanicamente no son frutos secos, como la nuez. Algunos frugivoros se

consideran como tales pese a no seguir esta dieta de forma estricta.

Aungue los motivos para llevar a una personas a basar su dieta en fruta pueden ser

variados, las razones mas habituales que aducen quienes practican esta filosofia

son:
o Las frutas contienen el germen de la vida, por lo que son altamente
saludables

o El hombre prehistérico era principalmente recolector y consumidor de fruta

o Al consumir sélo fruta, al contrario que con el veganismo, no se matan plantas

en el consumo humano.
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El frugivorismo es la mas alta expresion del vegetarianismo, es el Unico sistema de
alimentacion que no ofrece contradicciones desde los diferentes puntos de vista,
que en general se tienen en cuenta al abordar una alimentacion mas sana, por

ejemplo: ético, moral, religioso, ecolégico, medicinal, o nutricional.

v.La Gastronomia Macrobidética

Define una manera de comer basada en el principio de equilibrio del Yin y el Yang
y consiste en una adaptacion de las tradiciones culinarias de Extremo Oriente,
donde alimentacién, medicina e incluso espiritualidad a menudo se presentan
superpuestas. Aun asi, se encuentran principios equivalentes a los de la
alimentacion macrobidtica en la mayoria de cocinas ancestrales del mundo entero,
incluso en las occidentales (en especial el hecho de tomar cereales y otras

gramineas como alimento de base, bajo forma de grano o de harina).

Fue traida a Europa desde Japon a partir de los afos treinta por George Ohsawa
(1893-1966), un filésofo japonés inspirado por las ensefianzas del doctor Sagen
Shizuoka y los discipulos de éste Nishibata, Manabu y Shojiro Gotoque. Ohsawa
también llevo las ensefianzas de la teoria macrobidtica a América por los afios
cincuenta, donde sus pupilos Herman Aihara, CorneliaAihara, TomioKikuchi,

MichioKushi y AvelineKushi y posteriormente los alumnos de éstos, la difundieron.
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En la gastronomia macrobidtica se considera que el proceso de asimilacion de los
alimentos consiste en un mecanismo de descomposicion realizado a través de la
digestion: las sustancias ingeridas se descomponen hasta la extraccion de cada
elemento molecular para ser introducidos en la sangre, la cual alimentara cada
célula del organismo. En consecuencia, todo alimento demasiado alejado de esta
composicion fija de la sangre necesitara un esfuerzo digestivo mas importante, y el
organismo debera fatigarse con el fin de transformarlo, cosa que, a la larga, puede

acabar causando las enfermedades.

Asi pues, los alimentos se clasifican segun estas dos categorias (Yin o Yang) y, con
el fin de equilibrarlos (permitir que se acerquen cuanto mas mejor a esta relacion de
5/1 que la sangre necesita), uno los yanguizara (hacer partir el exceso de Yin) a
través de diferentes técnicas culinarias, como la coccion, la adicion de sal, etc., o
los yinizara (hacer partir el exceso de Yang) gracias a la fermentacion, la

maceracion.

Este método se aproximaria, de hecho, al de cualquier cocina hecha con “sentido
comun”: tradicionalmente, de una manera intuitiva, se equilibra una chuleta (Yang)
con patatas (Yin), ensalada (Yin) y/o alcohol (Yin). La macrobidtica pretende hacer
tomar conciencia del mecanismo que considera subyacente a este fendmeno para

poder ser mas precisos en caso de necesidad.
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Por otra parte, también quiere atraer la atencion sobre el siguiente hecho: tal como
cuando se bebe demasiado alcohol el pensamiento o juicio se modifica, cualquier
sustancia introducida en el organismo (incluyendo, pues, todos los alimentos)
produciria el mismo efecto; asi, el consumo habitual de ciertos alimentos provocaria
angustias, otros agresividad, otros agudizarian la capacidad de concentracion, otros

la debilitarian, etc.

Si el objetivo final de esta ensefianza (y pues de este método) es proporcionar la
mayor libertad posible, el camino para alcanzarla reclama, de manera dialéctica,
una cierta concentracion previa. Esta concentracion deberia propiciar una toma de
conciencia que permita captar la importancia de la alimentacion en tanto que es
base de toda manifestacion de vida: sin alimentacion no hay vida; la calidad de la
alimentacion determina la calidad de la forma de vida. Una vez realizada esta toma
de conciencia, se obtendria la libertad de actuar en verdadero conocimiento de

causa por lo que respecta a la alimentacion.

Para alcanzar este primer objetivo, uno de los leitmotiv que Ohsawa utilizaba para
resumir este sistema alimenticio y de vida era la nocion de viviré parvo, es decir,
“vivir de forma pobre” o “vivir sélo con lo que es necesario”. La actitud que se

desprende se puede traducir a través de unos principios basicos:
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Comer tan soOlo cuando se tiene hambre y solo la cantidad necesaria o ser
consciente de que, fuera de eso, el resto son excesos, aunque sean bien

placenteros y a menudo ciertamente necesario.

Tomar alimentos provenientes del medio en el que se vive y de temporada estos
nos corresponderan de una manera mas armoniosa, ya que el hombre, como los

alimentos, también es un producto de su medio.

Evitar tomar demasiadas cosas extremadamente Yin con el fin de favorecer
lafortificacion del sistema nervioso autbnomo que se considera que constituye la

base de un sistema inmunitario eficaz.

Tomar alimentos lo menos manipulados posibles integrales, sin abonos ni productos
quimicos, entre otros, aunque gracias a las manipulaciones culinarias los efectos de
estas sustancias puedan ser parcialmente equilibrados, sobre todo si se trata de

productos animales.

Masticar concienzudamente cada bocado Gandhi dijo que “se deben masticar las

bebidas y se deben beber los alimentos y discernir en cada caso por qué se come

(¢ para crecer? ¢ Por placer? ¢ Para curarse? ¢ Para evolucionar espiritualmente?).

vi.La Gastronomia Naturista
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La gastronomia naturista es parte de una filosofia de vida que busca el equilibrio del
hombre con la naturaleza. Se basa en la ingesta total o parcial de alimentos
procedentes del reino vegetal, quedando excluidos todos los productos de origen

animal.

Los naturistas buscan una correcta combinacion de los alimentos, usando
solamente cereales integrales, semillas, legumbres, frutas frescas y secas, verduras
de estacion y algas. No utilizan azucar ni harinas refinadas, ni grasas animales, ni
aditivos, ni conservantes, ni colorantes; tampoco consumen frituras o alimentos con

aceites hidrogenados.

Usan al maximo los potenciales de cada alimento evitando la coccion de estos
mismos. Cocinan solamente al horno o al vapor. Hay también quienes admiten la

ingesta de quesillo, yogur y huevos cocidos.

Los especialistas de los sistemas médicos naturales, consideran que esta
alimentacion es un medio seguro de prevencién de enfermedades porque todas las
funciones organicas dependen de la calidad de la sangre, la cual es producto de la
nutricion general y especialmente la digestion. Una sangre nutrida por alimentos
organicos de la naturaleza como frutas y verduras, formara una sangre vitalizada y

alcalina sin materias acidas, mientras que una dieta anormal con carne o alimentos



Vi
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envasados crean exceso de acidos en el estdbmago, originando fermentaciones

puatridas en su interior.

Los alimentos permitidos que no alteran el trabajo y la temperatura intestinal, deben
ser crudos en su estado natural, como frutas, leguminosas, semillas de arboles,
tallos, hojas verdes, raices y algas. No se consume el alimento cocido (en el cual
se eliminan las enzimas presentes) puesto que exige un prolongado esfuerzo
digestivo, congestionando las mucosas estomacales y desequilibrando Ila

temperatura.

La temperatura del alimento debe ser normal porque lo frio como lo caliente

congestiona las mucosas estomacales.

.La Gastronomia Vegetariana

La gastronomia vegetariana es aquella que utiliza ingredientes que cumplen los
criterios vegetarianos, excluyendo la carne y los productos derivados de tejido
animal. Para el ovolactovegetarianismo (el tipo mas comun de vegetarianismo de
Occidente) estan permitidos los huevos y los productos lacteos, tales como la leche
y el queso. Las formas mas estrictas de vegetarianismo son el veganismo y el
frugivorismo, que excluyen todos los productos animales, incluyendo los productos
lacteos y la miel, e incluso algunos azucares refinados que se filtran y blanquean

con carbo6n de hueso.
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Los alimentos vegetarianos pueden clasificarse en varios tipos:

o Los tradicionales que siempre han sido vegetarianos: cereales, frutas,
verduras, frutos secos, etc.

o Productos de soja, incluyendo el tofu, que son fuentes comunes de proteina.
o Proteina vegetal texturizada, hecha de harina vegetal desgrasada, incluida a
menudo en receta de chili y hamburguesa en lugar de la carne picada.

o Sucedaneos de carne, que imitan el sabor, textura y apariencia de la carne y
se emplean con frecuencia en recetas que tradicionalmente contienen carne.

o Sucedaneos de huevo y lacteos destinados a los veganos.

d. BENEFICIOS DE LA GASTRONOMIA

La gastronomia forma parte del bagaje cultural de los pueblos. Se puede conocer
mucho de un pueblo a través de su gastronomia. Nos da informacion de las
costumbres, su riqueza de ingredientes, antigiedad, aprovechamiento de los
recursos locales y hasta de la forma en que se relaciona con otras culturas.

La gastronomia no es solo un arte que se basa en la practica de poner la mesa y
cocinar, sino que también es la oportunidad de conocer otras costumbres
alimentarias, probar nuevas recetas, ingredientes, e incluso de alimentarse de forma
sana y controlada.

e. IMPORTANCIA DE LA GASTRONOMIA
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La Gastronomia es importante porque se encarga, de la relacién que existe entre el
hombre y su alimentacion, ademas de su medio ambiente y/o entorno, teniendo en

cuenta los alimentos que tomamos, como los cocinamos, y donde los comemos.

También es importante, dado a que nos indica la cultura de un determinado lugar,
esto se debe a que la alimentacion desde siempre ha sido un elemento clave de la
cultura de cada sociedad, y turisticamente hablando las personas buscan en la

gastronomia la posibilidad de conocer mejor la cultura de un lugar.

La influencia que tiene en nuestra sociedad la gastronomia es muy importante todo
nuestro entono se mueve alrededor de platos y cazuelas, en todos los niveles, tanto
en la alimentacion infantil, como en las dietas de salud, o en los grandes
restaurantes, de alta cocina. Si queremos quedar con alguien para tener una
conversacion solemos hacerlo alrededor de una mesa, con unas tapas o un plato
exquisito. Con el pasar de los afios nuestra alimentacién y paladar se ha ido
modificando para encontrar nuevos sabores y nuevas técnicas culinarias. Estamos
en una era que la gastronomia es mas rica que nunca mezclamos todos los sabores
posibles, dulces con salados, texturas de diferentes substancias y mezclamos el
arte culinario de diferentes paises de todo el mundo. Es muy interesante para
nuestra nutricion, tener muy en cuenta los alimentos que tomamos, como los

cocinamos y donde los comemos.
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f. LOS ALIMENTOS

Los alimentos son todas las substancias o productos de cualquier naturaleza sean
estos solidos o liquidos, naturales o transformados que por sus caracteristicas,
aplicaciones, componentes, preparacion y estado de conservacion
seansusceptibles a ser habitual o idoneamente utilizados para la nutricion, como
placer o como productos dietéticos en casos especiales para la alimentacion

humana.

Alimentos Formadores.- Representan este grupo la lecha, queso, yogurt, kumis,

carnes, aves, pescados, mariscos, visceras, huevos y leguminosas (frejol, lenteja,
garbanzo, soya, mani). Aportan al organismo proteinas de muy buena calidad,

vitaminas y minerales.

Alimentos Reguladores.- Son componentes de este grupo los vegetales y frutas

contienen principalmente vitaminas A, C, fibra, agua y algunos minerales.

Alimentos Energéticos.- Este grupo comprende alimentos, cereales y productos

derivados, tubérculos, platanos, azlcares y grasas. Se caracterizan por su aporte

de carbohidratos y grasas.
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iv.Alimentos Orgéanicos.- Existe una nueva era en la alimentacion saludable. Los

alimentos bioldgicos, ecoldgicos u organicos marcan las nuevas tendencias en el

cuidado de la salud y el medio ambiente.

La alimentacion organica es para cada vez mas gente, una solucion ante el avance
de los productos de alimentacién “artificiales” y saturados en quimicos y aditivos

gue no necesariamente van de la mano con la salud.

La alimentacidbn organica es una alimentacion valida para consumidores

preocupados con su salud, y al mismo tiempo el cuidado del medioambiente

g. LA ALIMENTACION:

Es el hecho de introducir en el organismo alimentos, ya sean liquidos o sdlidos, es
decir, la forma de proporcionar al cuerpo humano los alimentos que le son
indispensables. Es voluntaria, somos nosotros quienes decimos que alimentos

ingerir.

Aporte de los Alimentos.

Las substancias o elementos que contienen los alimentos, se les llaman

NUTRIENTES, que una vez digeridas le aportan al organismo:
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o Elementos a partir de los cuales el organismo puede producir energia (calor,
movimiento, etc.).
o Elementos para el crecimiento y la reposicion del propio cuerpo.

o Elementos reguladores de los dos procesos anteriores.

ii.Clasificacion de los Alimentos

Los alimentos se clasifican en los siguientes grupos:

o Lechey derivados. Laleche de vaca es uno de los alimentos més completos
ya que en su composicion entran practicamente todos los nutrientes.

o Carne, pescado y huevos (proteinas). Todos estos alimentos son ricos en
proteinas. Los distintos tipos de carne y pescado tienen un valor nutritivo parecido.
Asi un huevo contiene 6 gramos de proteinas que es el contenido proteico de 30
gramos de carne. En la dieta mediterranea se consume mas el pescado que la
carne.

o Cereales, legumbres y patatas (hidratos de carbono). Los cereales y
derivados contienen cantidades elevadas de almidon y proteinas. Son aconsejables
excepto en el caso de obesidad. Los cereales integrales contienen ademas celulosa

que facilita el transito intestinal y vitamina B1. Las legumbres son nutritivamente
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parecidas a los cereales pero contienen mas hierro y proteinas. La cantidad de
nutrientes de las patatas es inferior.

o Frutas y verduras. Son alimentos de gran riqgueza en vitaminas y minerales.
Las frutas contienen gran cantidad de vitaminas y muchas de ellas aportan pectina,
otra fibra vegetal Gtil para el organismo. Debe tomarse fruta una o dos veces al dia.
Las verduras son ricas en vitaminas, minerales y fibras, tanto si se toman hervidas
como fritas.

o Aceites, margarinas, manteca y alimentos embutidos derivados del
cerdo (lipidos). Los alimentos de este grupo estan constituidos mayoritariamente
por grasas, llevan mucha energia y son indicados para las personas que realizan
trabajos fisicamente duros. Tomarlos en exceso puede ser peligroso para el
cuerpo.Los frutos secos como las avellanas, las almendras, las nueces, etc., tienen
un alto contenido en aceites, es decir, en lipidos, y a la vez de proteinas.

o Bebidas. El agua es la Unica bebida necesaria para el organismo. Sin el
agua no podemaos vivir; sin alimentos podemos vivir unos dias, pero sin agua, no.
Tres cuartas partes de nuestro cuerpo es agua. Es necesario beber por tanto litro y
medio cada dia; el resto nos llega a través de los alimentos. El agua realiza estas
funciones:

Ayuda a realizar la digestion, circulacion, absorcién de los alimentos, metabolismo,
excrecion del sudor, la orina.

Regula la temperatura de nuestro cuerpo.
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Sirve para filtrar la sangre en los rifiones (A través del sudor, respiracion y heces se

pierde al dia dos litros diarios).

Las personas adultas pueden beber vino, con moderacion, durante las comidas. Las
bebidas estimulantes como el café, el té, la cola contienencantinas que pueden
producir insomnios y alteraciones en el crecimiento y en la utilizacion nutritiva de

algunos nutrientes (proteinas, calcio).

Las bebidas refrescantes tomadas en grandes cantidades pueden ser perjudiciales

debido a que contienen mucho azulcar o edulcorantes.

h. VITAMINAS.

Son substancias presentes en los alimentos absolutamente necesarias, en
cantidades minimas, para el correcto funcionamiento del organismo. La carencia de
alguna de ellas puede ocasionar graves trastornos e incluso la muerte las vitaminas

mas importantes y donde las podemos encontrar son las siguientes:

. Vitamina A Relacionada con la vista. Leche, zanahorias, tomate.
o Vitamina B Interviene en muchas reacciones quimicas. Carne, pescado,

platanos.
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o Vitamina C Esencial para el crecimiento de muchos tejidos. Frutas, coliflor,
patatas.

o Vitamina D Interviene en el crecimiento. Huevos, pescados azules.

o Vitamina E Necesaria para la fertilidad. Huevos, aceites vegetales.

o Vitamina K Interviene en la coagulacion de la sangre. Higado, espinacas,
lechuga.

Alimentos que contienen sales minerales.

o El fésforo se encuentra en la leche, pescado, queso, marisco, frutos secos y

cereales integrales.

o El sodio en la sal de mesa, conservas, anchoas enlatadas.

o El magnesio en los cereales integrales, legumbres, frutos secos, verduras,
higos secos.

o El yodo se encuentra en la sal yodada, las algas, el pescado y el marisco.

o El hierro en la yema del huevo, carne, sardinas, verduras, legumbres.

o El potasio en la fruta fresca, las patatas, citricos.

o El calcio en la leche, lacteos, sardinas y verduras.

Los alimentos segun necesidades.
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o Alimentos para crecer: carne, pescado, legumbres y huevos (proteinas).
o Alimentos ricos en vitaminas: frutas y verduras.

o Alimentos con energia: pasta, pan, arroz y dulces.

o Alimentos para fortalecer huesos y musculos: la leche y derivados.

I BENEFICIOS DE UNA BUENA ALIMENTACION

Es muy importante saber el efecto que causa a nuestro cuerpo, el ingerir cierto tipo

de alimentos y los beneficios que estos nos proporcionan en los que tenemos:

o Sentirse mejor.

Mantener altos su fuerza y nivel de energia.

Mantener su peso y permitir que su cuerpo almacene nutrientes.

Aumentar su capacidad para tolerar los efectos secundarios relacionados con

el tratamiento.

o Reducir su riesgo de infecciones.
. Sanar y recuperarse mas rapidamente.
o Alimentarse bien significa comer una variedad de alimentos que le dara los

nutrientes que usted necesita para mantener su salud. Estos nutrientes incluyen
proteinas, carbohidratos, grasa, agua, vitaminas y minerales.

j. PROTEINAS
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Las proteinas son uno de los tres principales nutrientes que suple calorias al cuerpo
(los otros dos son grasas y carbohidratos). La proteina que obtenemos al comer
puede dividirse en unidades mas pequefias que pueden ser utilizadas para el
desarrollo o reparacion de musculos, huesos, piel y sangre, las proteinas son
necesarias para el crecimiento y la reparacion del tejido corporal, asi como para
mantener sano nuestro sistema inmunitario. Cuando el cuerpo no recibe suficientes
proteinas, toma mas tiempo poder recuperarse de las enfermedades, al igual que

se tiene menos resistencia contra las infecciones.

k. GRASAS.

Las grasas es otro de los tres nutrientes que suple calorias al cuerpo (los otros dos

son proteinas y carbohidratos.

Las grasas tienen un papel importante en la nutriciébn. Las grasas y aceites se
componen de acidos grasos que sirven como una fuente rica de energia para el
cuerpo. El cuerpo separa las grasas y la usa para almacenar energia, aislar los
tejidos del cuerpo y trasportar algunos tipos de vitaminas a través de la sangre. Las
grasas también tienen una participacion importante en la preparacion de alimentos
al mejorar el sabor de la comida, hacer que los productos al horno queden mas

blandos y al conducir el calor durante la coccion.
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Puede que haya escuchado que algunas grasas son mejores que otras. Escoja las
grasas no saturadas (mono insaturadas y polinsaturados) por consideracion de los

efectos de las grasas sobre su corazon y su nivel de colesterol.

Las grasas mono insaturadas se encuentran principalmente en aceites vegetales
como los aceites de canola, de oliva y de mani (cacahuate). Estas grasas son

liquidas a temperatura ambiente.

Las grasas poliinsaturadas se encuentran principalmente en aceites vegetales,
como los aceites de cartamo, semilla de lino y de canola. Las grasas poliinsaturadas
también son las principales grasas que se encuentran en los mariscos. Estas grasas

son liquidas o suaves a temperatura ambiente.

Las grasas saturadas (o acidos grasos saturados) se encuentran principalmente en
productos de origen animal como carnes rojas, aves, leche entera o baja en grasa
y mantequilla. Algunos aceites vegetales como los aceites de coco, de corazén de
palma y de palma son saturados. Las grasas saturadas normalmente son sélidas a

temperatura ambiente.

Los acidos grasos se forman cuando los aceites vegetales son procesados en una
margarina 0 manteca. Las fuentes de grasas se encuentran en los bocadillos y

productos horneados con aceite vegetal,parcialmente hidrogenado o manteca
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vegetal. Las grasas también son naturales en algunos productos de origen animal

como los productos lacteos.

l. CARBOHIDRATOS.

Los carbohidratos son el dltimo de los tres nutrientes que suministra calorias al
cuerpo (los otros dos son grasas y proteinas), estos son la principal fuente de

energia para cuerpo.

Los carbohidratos ofrecen al cuerpo el combustible que requiere para la actividad
fisica y para el funcionamiento adecuado de los 6rganos. Las mejores fuentes de
carbohidratos proporcionan vitaminas y minerales esenciales, al igual que fibra a las

células del cuerpo.

Los alimentos integrales o hechos con granos enteros contienen todas las partes
esenciales y nutrientes que se dan de forma natural de la semilla de grano entero.
Si el grano ha sido procesado (es decir, si se ha resquebrajado, molido, enrollado,
levemente barnizado y/o cocinado), el producto alimenticio podria ofrecer
aproximadamente el mismo equilibrio rico de nutrientes que se encuentra en la
semilla del grano original. Los tipos de granos enteros incluyen trigo, avena, maiz y
centeno entre otros tipos menos conocidas como cebada, avena molida, trigo de
mora, mijo y semilla de lino. Los granos enteros se pueden encontrar en los

cereales, panes, harinas y galletas saladas, y algunos granos enteros pueden
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usarse como guarniciones que complementen a un platillo principal. Identifique los
granos enteros al revisar la etiqueta nutricional buscando la palabra "entero” o

"integral". Frases como “trigo lapidado”, “trigo resquebrajado” y “harina de trigo” no

garantiza la presencia de granos enteros.

La fibra es la parte de los alimentos vegetales que el cuerpo no puede digerir. La
fibora ayuda a mover los deshechos de alimentos fuera del cuerpo con mayor

rapidez.

Otras fuentes de carbohidratos incluyen pan, papas, arroz, pastas, cereales,
habichuelas deshidratadas, maiz, guisantes (arvejas o chicharos) y frijoles entre
otros. Los dulces (postres, caramelos y bebidas con azlcar) pueden suministrar
carbohidratos, pero ofrecen muy pocas vitaminas, minerales o Fito nutrientes.

Suman mucho contenido cal6rico sin proporcionar muchos de los otros nutrientes.

m. AGUA.

El agua y los liquidos o fluidos son vitales para nuestra salud. Todas las células del
cuerpo necesitan agua para funcionar. Si no consume suficiente liquido o si usted
esta perdiendo liquido por vomito o diarrea, se puede deshidratar. Los liquidos y
minerales que ayudan a mantener el buen funcionamiento del cuerpo pueden llegar
a niveles peligrosos por descompensacion (desequilibrio por escasez). Usted

obtiene cierta cantidad de liquidos de los alimentos que consume, pero una persona
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debe beber alrededor de ocho vasos de 235 ml (8 0z) en liquidos cada dia para

asegurar gque las células del cuerpo reciban la cantidad necesaria de fluidos.

n. VITAMINAS Y MINERALES.

Las vitaminas son nutrientes clave, tales como la vitamina A, C y E, que el cuerpo
necesita en cantidades pequefias para crecer y mantenerse fuerte. La mayoria

puede encontrarse de forma natural en los alimentos.

Las vitaminas y los minerales son necesarias para el crecimiento y desarrollo
adecuado. Ademas permiten que su cuerpo utilice la energia, proporcionada por los
alimentos. Una persona cuya alimentacion esta equilibrada con suficientes calorias
y proteinas generalmente obtiene suficientes vitaminas y minerales. Pero puede ser

dificil comer una dieta balanceada.

0. PELIGROS DE UNA INCORRECTA ALIMENTACION.

Los riesgos de una mala alimentacion pueden incluir excesos y defectos, y sus
consecuencias van desde la desnutricion a la obesidad, pasando por la bulimia 'y la
anorexia. La desnutricion se manifiesta fundamentalmente como resultado de
grandes problemas estructurales de la sociedad, como son la pobreza, la
marginalidad, la desocupacion, la falta de educacion, etc. La obesidad, en cambio,

es una enfermedad que esta estrechamente vinculada a problemas en los habitos
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de consumo. Entre los habitos que conducen a la obesidad se destaca el consumo
de grandes cantidades de la denominada "comida chatarra™: muchas grasas y
azucares, hamburguesas, tocino con huevos, helados, gaseosas, papas fritas, etc.
Si bien la obesidad se da con mucha frecuencia en los paises desarrollados,
entidades como la OPS (Organizacion Panamericana de la Salud) advierten del
crecimiento en sociedades mas carenciadas, como consecuencia de una dieta

desbalanceada.

En esas circunstancias, las personas engordan por el consumo excesivo de harinas:

pan, fideos, arroz, frijoles, segun la region.

Otras alteraciones alimenticias, como la bulimia y la anorexia, se deben mas bien a
los mandatos sociales sobre el ideal de belleza, impuestos basicamente durante la

adolescencia y la juventud.

Todas estas cuestiones deben ser ensefiadas y aprendidas desde muy pequefos
en el &mbito familiar y escolar. Es prioritario dar un lugar de importancia al momento
de la comida, en el que ademas de una necesidad biolégica se satisfagan la
necesidad de encuentro con los afectos, de didlogo y de comunicacién. Cuando las
condiciones de vida no permitan hacer un alto varias veces al dia para sentarse en
torno a una mesa y compartir el ritual de la comida, es preferible elegir al menos
una de las comidas (desayuno, almuerzo, merienda o cena), para respetarla y

repetirla diariamente. De ese modo, el acto de comer con otros constituira
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efectivamente un ritual que transformara el mero acto mecanico de la ingesta en un

momento en el que placer y salud se encuentren a través de la alimentacion.

Transformar al comer en un momento de alegria, creatividad y placer no es dificil.
Solo es necesaria una férrea conviccion, algo de buena informacion y el deseo de

mejorar nuestra calidad de vida.

p. HISTORIA DEL CATERING.

1. Las Comidas para Comunidades.

Las empresas gque se dedican al servicio de comidas a grandes comunidades se
podrian definir como aquellas que ofrecen servicios alimenticios diferentes a los de
un restaurante; por ejemplo, en negocios e industrias, colegios, hospitales,
residencias para ancianos y otras instituciones similares. Incluye también el
suministro a lineas aéreas, fiestas y celebraciones. Un indicio claro de la relativa
importancia del sector de los servicios de catering comparado con el sector del
servicio de comidas comercial lo constituye el hecho de que, en 1969, unos dos
millones trabajan en el &rea comercial, mientras en las areas de catering empleaba
ya a un millén de trabajadores.

Las contrataciones de servicios de catering en negocios e industrias no se pusieron
en funcionamiento hasta la Segunda Guerra Mundial, cuando este servicio se

convirtié en una necesidad en diversas zonas de guerra. Muchos de estos lugares
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estaban ubicados fuera de las ciudades y a grandes distancias de los comercios y
restaurantes. La viandera, simbolo de los trabajadores, dio lugar a que este servicio
se implantara dentro de las fabricas con precios muchas veces inferiores a los
costes. Muchas fabricas que tenian contratos para trabajar para el gobierno se

sentian satisfechas de ofrecer comidas a costes reducidos para sus empleados.

2. El Catering

Se denomina catering, al servicio de alimentacion institucional o alimentacién
colectiva que provee una cantidad determinada de comida y bebida en fiestas,

eventos y presentaciones de diversa indole.

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

limpieza posterior al evento.

Tanto en las reuniones importantes del mundo empresarial como en las
presentaciones de espectaculos o en exposiciones de cualquier tipo, se recurre al

servicio de catering para agasajar a los invitados.
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Cuando la mayoria de la gente se refiere a un "servicio de catering”, se refieren a
un servicio, en el que se sirve la comida con el personal en espera de mesas de
comedor o establece un autoservicio de buffet. La comida se puede preparar en el
hotel, es decir, fabricados completamente en el evento, o el servicio de comida
puede elegir para llevar alimentos preparados y dar los toques finales a una vez que
llegue. Este servicio se proporciona normalmente en banquetes, convenciones y

bodas.

Muchos eventos requieren de trabajo con un tema o de un esquema de color. Una
empresa de catering 0 especialista se espera saber como preparar los alimentos
para que sea atractivo. Como, por ejemplo algunas empresas de catering se han
evolucionado hacia un servicio completo de modelo de negocio comunmente
asociados con los organizadores de eventos. Ellos se encargan de la preparacion
de alimentos, pero no so6lo también decoraciones, tales como ajustes de la tabla y

la iluminacion.

La tendencia de este servicio esta dirigida hacia la satisfaccién de los clientes,
estimulando todos los sentidos con la comida como un punto focal y con la
atmosfera correcta se puede hacer de un evento algo especial y memorable.

Estas empresas estan, ademas, en mejores condiciones para ofrecer empleos
estables y mayores beneficios suplementarios que la mayoria de los

establecimientos que sirven a particulares.



34

Los periodos de vacaciones son mas largos y muchas instituciones proporcionan a
sus directivos beneficios sociales y planes de pensiones. Hay, por lo general, una
menor presion para el incremento de las ventas y los beneficios que en el area

comercial de esta industria.

Hace algun tiempo las personas que ingresaban como trabajadores en el sector del
catering aseguraban que el salario maximo al que se podia aspirar era menor que
en cualquier establecimiento comercial, pero esto ha cambiado. Una persona que
trabaja en una empresa de contratacion de comidas puede tener mas o menos las
mismas aspiraciones de sueldo que una que trabaje en el area comercial. Es posible
llegar a ser supervisor de distrito o gerente general, puestos en los que los salarios,
las posibilidades de adquirir acciones y las bonificaciones son iguales que en el area

comercial.

3. Caracteristicas del Servicio de Catering.

Se ofrece una carta muy variada con amplias posibilidades para el cliente.

La higiene juega un papel muy importante por altos niveles de rotacion en los
procesos.

Se cuenta con numerosos equipos de trabajo en cuanto a personal para cubrir todas
las funciones necesarias a cambio de automatizar los procesos.

El personal suele trabajar en jornada continua y no depende de las horas de

consumo.
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4, Tipos de Catering

o Catering aperitivo: su duracion es de 15 a 30 minutos y se calculan dos
bocados por persona.

o Catering coctel: El horario estimado de realizacion es de 11 a 13 o0de 19 a
21 horas. Se calculan de quince a veinte bocados por personas; salados 2/3 y dulce
1/3.

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

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

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

o Catering vernissage: se realiza en una inauguracion de una muestra
pictdrica. Se ofrece champagne, vino y dos bocados por persona.

o Catering vino de honor: su horario estimado es de 11.30 a 12.30 horas o
de 18 a 19 horas. Se ofrecen vinos, dulces (oporto o jerez) y dos bocados por
persona.

o Catering coffee break: Se trata de un corte o recreo, su duracion es de 15

a 30 minutos y se ofrece café, té jugos, bocaditos salados y dulces.
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5. Clases de servicio de catering

o Autoservicio.- También conocido como self service, servicio de bufet,
consiste en que los comensales se sirven a gusto sus alimentos.

o Restaurante tradicional.- El cliente contrata un menu especifico el mismo
que es servido a la mesa este servicio se da en las instalaciones de la empresa de
catering contratada.

o Room Service.- Considerado como servicio a la habitacion o al saldn,
consiste en que el cliente contrata los servicios en locales externos o ajenos al local
de recepciones de la empresa de caterin este puede ser a la casa, o empresa donde

se vaya a realizar el evento.

g. TIPOS DE CONTRATOS

Los contratos en la industria y el negocio de los servicios alimentarios industriales
son generalmente de dos tipos: o simplemente se cobra una suma acordada por
su explotacién o bien se realiza un contrato de ganancias y pérdidas. Segun este
altimo, el administrador aprueba ciertos precios por cada mend y una politica de
funcionamiento, quedandose con el margen de beneficios. La gran mayoria de los

contratos de comedores industriales son de este ultimo tipo.
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Las grandes empresas cuentan con una cocina experimental, departamentos de
compras, de personal, de finanzas y de contabilidad. Generalmente, estas
empresas cuentan también con un supervisor de estandares del control de calidad
de la comida encargada. Estos supervisores trabajan con los gerentes de cada
sucursal y con los supervisores de zona para desarrollar diferentes indicaciones en
lo refiere a la compra de los alimentos. Estas indicaciones pasan luego al

departamento de compras.

Esto permite a los grandes gerentes de las diferentes sucursales concentrarse en
el funcionamiento de su negocio sin necesidad de llamar a los proveedores para
saber de las cotizaciones, planificar los menus y de encargarse personalmente de
la contabilidad mas que para registrar sus operaciones. Estas anotaciones
contables son remitidas luego al departamento central de contabilidad para sus

analisis.

A medida que las contrataciones de este negocio fueron creciendo, comenzaron a
planificarse los presupuestos de cada sucursal, de cada distrito y de toda la
empresa. Los costes se computarizan y se fijan los precios de cada alimento para
poder realizar un sondeo de cuales seran los beneficios.

Las empresas que tienen todas las sucursales en una misma area geografica
establecen por lo general una central de preparacion de los alimentos. La
Servomation Company, por ejemplo, posee una gran central de procesamiento en

Lancaster, Pensilvania, en la que se prepara y congelan los mas diversos alimentos.
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La empresa mas grande con contratos para el suministro de comidas a colegios es
la Saga Food Administration. Se inicié en el Hobart College, un pequefio colegio
privado de Nueva York, en el afio 1948, cuando se encargo a tres de sus estudiantes
gue se ocuparan de la comida de los otros 99 alumnos del colegio. La inversion
inicial fue de 1500 dolares y en 1978, Saga obtenia unos ingresos de quinientos

millones de délares en ventas.

Saga fue una de las primeras empresas que ofrecié raciones ilimitadas a los

estudiantes y que introdujo bistecs y carne asada en el mend semanal.

La empresa cuenta con un extenso programa de preparacion para los recién
graduados de las escuelas de hoteleria, tanto para los que han estudiado dos afios
como para los que lo han hecho durante cuatro. Se ofrece también una preparacion
practica continua con asistencia técnica, que le concede la oficina central en Menlo
Park, California. Se realizan estudios anuales para saber cudles son las comidas

preferidas por los jovenes y los ajustes en el menu de acuerdo a ellos.

Gran parte del trabajo administrativo se realiza mediante computadores en la central

de Menlo Park.

r. CULTURA GASTRONOMICA DEL ECUADOR REGION SIERRA.
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El ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica, una
comida autentica y mestiza, cocinada por igual en cazuelas de barro y en viejos y
ahumados peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicion de siglos en la que

se han fundido condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes.

La base de la cultura gastronOmica ecuatoriana esta basada en tres productos de
la tierra papas, maiz y porotos los antiguos moradores construyeron una mesa
admirable. Con el maiz lograban platos multiples como el tostado, mote, chuchuca,
mazamorras y tortillas. Los choclos, por su parte, se cocinaban tiernos, algo duros
para el choclo mote o se molian para elaborar esa delicia culinaria que es el chumal
o humita. Con la harina del germen disecado se elaboraba chicha y excelente

vinagre, con las cafas tiernas se obtenia una miel de buena calidad.

Las papas por su parte, se comian cocidas, asadas, en puré o servian de base para
platos sabrosos como los llapingachos o los locros. A su vez, los porotos se
cocinaban tiernos o maduros y enriquecian ollas familiares junto a cuyes, nabos,

achogchas y condimentos varios.

En realidad las carnes de la cocina indigena serrana provenian mayoritariamente
de la caza y mas escasamente de la ganaderia. Sin embargo, su variedad no era

desdefable: llamas, guanacos, codornices, garzas, patos y gallaretas.
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Contra lo que podria suponerse, hubo varias bebidas de consumo comun,
destacandose entre todas la chicha de maiz elaborada con un proceso parecido al
de la cerveza. También se producia chicha de frutas como el molle y las moras.
Lugar aparte y valor especial tuvo el chaguarmishqui, equivalente ecuatoriano del

pulque, obtenido de maguey.

La vida y la cocina indigena estaban reguladas por la naturaleza, por las estaciones
climaticas, normalmente era simple y dependia de la caza o de la temporada de
frutos, pero tenia fechas especiales que brindaban la oportunidad de mostrar su

esplendidez.

La ocasion mas fabulosa de la cocina indigena la daban las cosechas, junto al canto
coral de la recoleccion de papas o mazorcas estaba el aji de cuy y hacian presencia
los variados potajes de quinua, el aguamiel de maguey y la chicha madura en

rincones secretos.

El aporte espafiol a nuestra cocina fue de caracter doble, por una parte, trajo a
nuestro suelo elementos y experiencias europeas y africanas, por otra, permitio el
intercambio de cosas y animales aborigenes hasta entonces de uso local y limitado.
Fue asi que nos llegaron los cerdos, reces y ovejas, pavos gallinas, ajos y cebollas,

trigo, cebada, habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de azucar.
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La comida ecuatoriana actual es, pues, el resultado de una rica tradicion culinaria,
en la que se combinan costumbres de varios continentes, mezcladas sabiamente
en el crisol del buen gusto popular. Una cultura autentica, macerada por siglos, en

la que nada falta salvo, quiza, un vino generoso y de factura propia.

S. CULTURA GASTRONOMICA DE LATACUNGA.

La alimentacion es una necesidad basica del individuo y de la cultura alimentaria, y
coloca en un lugar destacado las repercusiones de los alimentos en la salud. El

hombre ha sido siempre consciente del papel de la alimentacion en la salud.

Etimologicamente cultura se deriva del latin collere (cultivar). Su acepcion primitiva
se refiere al cultivo de la tierra, Cicerdn lo aplico al cultivo del espiritu. Y asi surgio
el significado humanista y clasico de la palabra cultura, que ha predominado hasta
hace poco. Para ETaylor “CULTURA es la totalidad compleja que incluye
conocimientos, creencias, arte, ley, costumbres y cualquier otra capacidad y habitos

adquiridos por el hombre como miembro de una sociedad.

Podemos entonces decir que la cultura alimentaria es la forma en la que el hombre

prendié a alimentarse basandose en sus creencias, costumbres, ideologias, etc.

En Latacunga, provincia de Cotopaxi existe una variada cultura y tradiciones

alimenticias la comida popular y tradicional en la provincia utiliza sobre todo aquellos
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alimentos de cultivo mas generalizados, lo cual hace que comparta muchas de las
caracteristicas de la comida popular en otras provincia serranas con similar

produccion agricola.

Al uso de cereales, como el trigo, cebada , quinua, maiz, se agregan los granos;
arveja, frejol, habas, lentejas, chochos, los tubérculos como la papa y las ocas, y
aguellos productos de consumo popular que provienen de las otras zonas
ecologicas de facil acceso, como el platano en sus distintas variedades, también la
yuca, la panela. Esta dieta eventualmente se complementa con proteina de
animales de cria como el cuy, la gallina, el borrego, el chancho y una variedad de
pescado traido de la costa. La importancia de los cereales en la alimentacion
popular se advierte por el gran niumero de molinos que funcionan en las cabeceras
parroquiales y cantonales.

Entre los platos compartidos con otras provincias y que se expenden en los puestos
de comida y comedores abundantes de fiestas, ferias y mercados, se encuentra el
hornado y la fritada de chancho acompafiadas de tortillas de papa, mote lechuga y
tomate o tortillas de yuca muy populares en Saquisili y Pujili.

Sobre estos fogones improvisados, a mas del pescado frito, el maquefio, y el mote
con fritadilla, se observa una increible variedad de caldos. La sopa, plato muy
utilizado en la cocina popular, permite combinar de manera economica diferentes y
nutritivos alimentos. En el mercado de Latacunga, por ejemplo esta variedad incluye
el caldo de gallina, caldo de patas, arroz de cebada y locros de toda clase, de papas,

cuy, cuero y menudencias, generalmente consumidos desde muy tempranas horas.
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Otra costumbre muy popular en las ferias y mercados es el expendio de jugos de
frutas tales como naranijilla y mora; ubicados en pequefios puestos los cuales se

mezclan con zumos de alfalfa o malta.

Entre la poblacion campesina se acentia el consumo de granos y cereales,
cualquiera de las tres comidas en el dia generalmente consiste de una sopa de trigo,
cebada, avena, frejol o papas en época de cosecha, o cualquiera de estos cereales
preparado como colada dulce, incluyéndose una que se denomina eldesabrido,
porque no se le agrega ni sal ni dulce. Estas sopas o0 coladas se acompafan de
panela traida desde la zona de Mindo y cuyo consumo es muy difundido en la
provincia, por ser su precio inferior al del azlcar.

Los platos tipicos de mayor renombre, no solamente en la provincia sino fuera de
sus fronteras, se encuentran en Latacunga las chugchucaras. Compiten en
popularidad con las hallullas y los quesos de hoja. A mas de chicha de jora, la bebida
tradicional de Latacunga, que se incluye en la fiesta de la Mama Negra, es el

champus.

t. PROYECTO

Es la planificacion que consiste en un conjunto de actividades que se encuentran

interrelacionadas y coordinadas, la razén de un proyecto es el alcanzar objetivos

especificos dentro de los limites que imponen un presupuesto , calidades
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establecidas previamente y un lapso de tiempo definidos. La gestion de proyectos
es la aplicacibn de conocimientos, habilidades, herramientas y técnicas a las

actividades de un proyecto para satisfacer los requisitos del proyecto.

Un proyecto es reunir varias ideas para llevarlas a cabo, es un emprendimiento que
tiene lugar durante un tiempo limitado, y a apunta a lograr un resultado Unico. Surge
como respuesta a la necesidad, acorde a la vision de la organizacion, aunque esta
puede desviarse en funcion del interés.

El proyecto finaliza cuando se obtiene el resultado deseado, y se puede decir que
colapsa cuando desaparece la necesidad inicial, o se agotan los recursos

disponibles.

Tipos de proyecto

Un proyecto también es un esfuerzo temporal que se lleva acabo para crear un

producto, servicio o resultado Unico.

Existen multiples clasificaciones de los proyectos, una de ellas se considera como

productiva y publica:

.Proyecto Productivo: Son los proyectos que buscan generar rentabilidad

econdémica y obtener ganancias de dinero. Los promotores de estos proyectos

suelen ser empresas e individuos interesados en alcanzar beneficios econémicos.
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ii.Proyecto publico o social: Son los proyectos que buscan alcanzar un impacto
sobre la calidad de vida de la poblacion, los cuales no necesariamente se expresan
en dinero. Los promotores de estos proyectos suelen ser el estado los organismos
multilaterales, las ONG y también las empresas, en sus politicas de rentabilidad

social.

Existen otras formas de clasificar los proyectos, basandose en el contenido estas

son:
o Proyecto de construccion
o Proyectos de Informética
o Proyectos empresariales
o Proyectos de desarrollo de productos

iii.Basandose en la organizacion participante.

o Proyectos internos
. Proyectos de departamento
. Proyectos de unidades cruzadas

o Proyectos externos ( de imagen corporativa)
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iv.Basandose en la complejidad.

o Proyectos simples

o Proyectos complejos
o Proyectos técnicos

. Programas

. Mega proyectos

o Proyectos de vida

. Proyectos escolares

v.Pre-Inversion.

El proceso de pre-inversion se refiere a la transformacion de ideas, de proyectos en
estudios técnico-econdmicos que sirvan para decidir acerca de la ejecucién de un

proyecto.

Implica identificar ideas de inversion, formular, evaluar, y seleccionar los proyectos
mas rentables desde el punto de vista econémico-social. Este primer estado tiene

distintas fases:
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o Etapa de idea: Es el identificar la necesidad insatisfecha o problema a
resolver, posibles beneficios, localizacion geografica y objetivos.

o Etapa de perfil: Se incorpora informacién adicional y se precisa la
proveniente de la etapa anterior por cuantificacion preliminar del mercado y tamafio
del proyecto, alternativas técnicas, estimulacion de montos de inversion, costos de
operacion, vida util. Se puede hacer una evaluacion preliminar.

o Etapa de pre-factibilidad: Se precisa con mayor detalle la informacion
anterior, se incorporan datos adicionales para permitir descartar ciertas alternativas
y perfeccionar las restantes. Para cada alternativa se haran evaluaciones
econdmicas y técnicas para identificar las mejores y descartar las restantes.

o Etapa de factibilidad. Consiste en perfeccionar en la alternativa que haya
resultado con mayor Valor Actual Neto (VAN) positivo en la etapa anterior,
reduciendo su rango de incertidumbre a limites aceptables. Se efectla analisis de
sensibilidad.

o Etapa de disefio definitivo:Se elabora el disefio de ingenieria, se ajustan
detalles finales previos a la etapa de ejecucion y se elaboran bases para la

respuesta o licitacion.

u. PROYECTO DE INVERSION

Es una de accion técnico econOmica para resolver una necesidad utilizando un

conjunto de recursos disponibles, los cuales pueden ser, recursos humanos,
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materiales y tecnolOgicos entre otros. Es un documento por escrito formado por una
serie de estudios que permiten al emprendedor que tiene la idea de las instituciones

gue lo apoyan saber si la idea es viable, se puede realizar y dara ganancias.

Tiene como objetivos aprovechar los recursos para mejorar las condiciones de vida
de una comunidad, pudiendo ser a corto, mediano o largo plazo. Comprende desde
la intencion o pensamiento de ejecutar algo hasta el término o puesta en operacion

normal.

Responde a una decisién sobre uso de recursos con algun o algunos objetivos de
incrementar, mantener o mejorar la produccién de bienes o la prestacion de

servicios.

V. OPERACION

Consiste en poner en marcha los proyectos y generar los beneficios netos

estimados en la pre-inversion.
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IV. METODOLOGIA

a. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION.

La presente investigacion se llevara a cabo en Ciudad de Latacunga provincia de
Cotopaxi, en el desarrollo del proyecto de pre-inversion para la creacion de una
Empresa dedicada al Servicio de Catering Institucional y a la Asesoria
gastrondmica, el estudio, andlisis y estructura del mismo se desarrollara en un

tiempo de 5 meses.

b. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION.

La presente investigacion es de caracter:

i.No experimental: ya que observamos los fendmenos tal y como se dan en su

contexto natural para después poder analizarlos.

ii.Disefio descriptivo: contamos con la presencia de las unidades de observacién y
del investigador(tienen como objetivo indagar por medio de encuestas la incidencia
de los valores que se manifiesta en una o mas variables, para poder medir en un

grupo de personas en este caso nuestros clientes y proporcionar su descripcion.



50

iii.De campo: pues se trabajara directamente en el lugar motivo de observacion para

aplicar todas las encuestas para el estudio de mercado

iv.De tipo transversal: por el hecho de que los datos se recolectan en un solo

momento y en un tiempo Unico en la investigacion.

C. POBLACION Y MUESTRA.

i.Poblacion.

Las figuras que antevienen en el proceso de compra, los potenciales clientes son
personas de clase media y media alta segun el censo del INEC en el afio 2010 el

total de la provincia de Cotopaxi comprende 423.336 personas.

La poblacion de la ciudad de Latacunga comprende 65.842 habitantes con una tasa
de desempleo del 2.60 %, es decir que por cada 100 personas que pertenecen a la
poblacion econdmicamente activa 3 se encuentran desocupadas, tomando también
en cuenta que el 7% son patronos 0 socios activos, el 44% son trabajadores
independientes empresarios, micro empresarios, y el 31% son empleados publicos
y el 18 % restante empleados del sector privado.En el sector urbano debido a que
nuestros servicios estan enfocados a las empresas publicas y privadas de la ciudad
de Latacunga nuestra poblacion sera de 68 empresas Las cuales se encuentran en
el sector urbano. Total de empresas e instituciones publicas y privadas de la ciudad

de Latacunga 68.
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ii.Muestra.

Se trabajara con una muestra de 68 empresas e instituciones tanto publicas como
privadas que operan en la ciudad de Latacunga provincia de Cotopaxi, de las
cuales mediante un estudio de campo se ha podido recopilar el siguiente listado:
Banco de Guayaquil, Banco del Pichincha, ProduBanco, Banco de Fomento,
Mutualista Pichincha, Banco General Rumifiahui ,Holcim, AceroPaxi Sedal,
Molinos Poultier, Constructora de Muebles y Modulares, Curtilan Construcciones,
Ulloa Embutidos, Don Diego, Induacero, Nova acero, ProveFrut, La Avelina,
Cereales La Pradera, Cooperativa de Ahorro y Crédito CACPECO, Ministerio de
Incursion Social,Inspectoria del Trabajo,Municipio Gobernacion Defensoria del
Pueblo, Registrador de la Propiedad, Notaria,Juzgado Corte Suprema de Justicia,
Corporacion Nacional de Telecomunicaciones, ELEPCO, Ministerio del
Ambiente,Ministerio de Relaciones Laborales, Asociacion nacional de taxistas,
Samayari Motors, DINAPEN, Policia Judicial, Cuerpo de Bomberos, Fabrica de
alfombras y Cortinas Junior, Embotelladora San Felipe, Avis renta car, Banco Pro
crédito, Cooperativa Ecuador, Cooperativa OSCUS, Cooperativa 29 de Octubre,
Colegio Hermano Miguel, ITS Victoria Vascones, ITS Vicente Le6n, Colegio Ramén
Barba, Universidad Técnica Cotopaxi, ESPE, Universidad de Loja, Colegio Luis
Fernando Ruiz, Colegio Primero de Abril, Colegio Juan Echeverria, Academia

Cotopaxi, ITSA.
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iii.Tamafo de la muestra

n = tamano de la muestra
m = tamafio de la poblacién

e = error admisible (aceptable hasta el 5 %)

~ 68
N =005)268—-1) + 1
68
n

= (0.0025)(67) + 1

n=58 Empresas e Instituciones Publicas y Privadas, en las que se encuest6 a 49

personas en cada una de ellas.
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CUADRO N.- 1
NOMBRE DEL CUADRO: Empresas, Tipo de Empresa y nimero de encuestados
por Empresa

TIPO DE NUMERO DE PERSONAS
EMPRESAS EMPRESA ENCUESTADAS POR
EMPRESA
Banco de Guayaquil Privada 49
Banco de Pichincha Privada 49
Procubano Privada 49
Banco de Fomento Publica 49
Mutualista Pichincha Privada 49
Banco General Ruminahui Privada 49
Holsing Privada 49
Aceropaxi Privada 49
Sedal Privada 49
Molinos Poultier Privada 49
Camara de Comercio Publica 49
Corporacion Financiera Nacional Publica 49
Constructora de Muebles y Modulares Privada 49
Curtilan Privada 49
Construcciones Ulloa Privada 49
Indu Acero Privada 49
Prove Frut Privada 49
Cereales La Pradera Privada 49
Ministerio de Incursion Social Publica 49
Inspectoria de Trabajo Publica 49
I.LMinicipio de Latacunga Publica 49
Corte Suprema de Justicia Publica 49
Registrador de la Propiedad Publica 49
Corporacion Nacional de Telecomunicaciones Publica 49
Ministerio de Relaciones Laborales Publica 49
Samary Motors Privada 49
Embotelladora San Felipe Privada 49
Banco Pro crédito Privada 49
Cooperativa Oscus Privada 49
Cooperativa 29 de Octubre Publica 49
Colegio Hermano Miguel Publica 49
Universidad Técnica Cotopaxi Publica 49
Colegio Ramdén Barba Publica 49
ITS Vicente Ledn Publica 49
ESPE Publica 49
Universidad de Loja Privada 49
Academia Cotopaxi 8Publica 49
Colegio Primero de Abril Publica 49
Asociacion Nacional de Taxistas Privada 49
Elepco Publica 49
Policia Judicial Publica 49
Dinapen Publica 49
Ministerio del Ambiente Publica 49
Embutidos Don Diego Privada 49
Nova Acero Privada 49
Cooperativa Cacpeco Privada 49
Gobernacion De Cotopaxi Publica 49
Notaria Publica 49
Juzgado de Cotopaxi Publica 49
Cuerpo de Bomberos Publica 49
ITSA Publica 49
ITS Vicente Ledn Publica 49
ITS Victoria Vascones Publica 49
Cooperativa Ecuador Privada 49
Fabrica de Cortinas Y Alfombras Junior Privada 49
Avis Renta car Privada 49
Quito Motors Privada 49
Registro Civil Publica 49

Fuente:Investigacién de Campo
Elaborado por: Francisco Chalen
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d. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

i.Investigacion de Mercado y Marketing.

Se estudio el mercado y se analizo las areas en que confluyen las fuerzas de la
oferta y la demanda para realizar las transacciones de bienes y servicios a precios
determinados teniendo como objetivos introducir al servicio de catering y asesoria
gastrondémica en un plazo menor a un afio, incrementando las ventas tanto de
productos como de servicios, creando un disefio o logotipo asociado a la
combinacion de formas y colores con una marca, idea o concepto que den identidad

a la empresa de catering y asesoria gastronémica KatService Health.

El Marketing es importante para elaborar un plan de medios que recoja las medidas
promocionales en las que se piensa incurrir tales como:articulos en revistas,
suplementos, periodicos locales, anuncios en revistas especializadas en eventos y
gastronomia, la distribucion de material informativo como afiches, volantes, tripticos
,sradio, publicidad en redes sociales promociones las que se realizaran para cubrir

necesidades concretas en un periodo de tiempo limitado.
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ii.Plan de Empresa.

o Aspectos Técnicos

o Aspectos Juridicos - Mercantiles

o Estrategias de Marketing

. Gestion de Talento humano

o Aspectos Econdémicos - Financieros
o Aspectos Ambientales

1. Aspectos Técnicos.

Una vez determinado los aspectos de mercado, se extraera los parametros y juicios
técnicos necesarios que determinen el tamafio requerido para la demanda que se
ha definido (tamafio del proyecto), el lugar donde se instalara la empresa
(localizacién del proyecto) caracteristicas de la maquinaria, del equipo y de los
procesos de produccion que se emplearan, asi como los costos que se va a tener
del proyecto (costo del proyecto) y los ingresos que se van a generar (ingresos del

proyecto).

Aspectos técnicos a analizar estan numerados los mas importantes:

o Determinacion del Tamafo de la Empresa
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o Determinacion de la capacidad de produccién y la capacidad de oferta del
producto

J Localizacion

o Procesos de produccion del bien/servicio

. Viabilidad Técnica

I Determinacion del tamafio de la empresa.

Una empresa es la unidad econémica donde convergen recursos humanos, entre
estos la mano de obra calificada y no calificada, profesionales, técnicos entre otros,
recursos econoémico financieros como son el dinero y las especies, recursos
técnicos como son las instalaciones, edificios, plantas industriales, maquinarias,
tecnologias herramientas etc. y recursos materiales como son la materia prima,
materiales directos e indirectos, con la finalidad de obtener una rentabilidad o

brindar un servicio.

Por lo mismo todos estos recursos son los que permiten determinar el tamafio de
una empresa, es decir a una empresa se la divide en artesanal, pequefia, mediana
y grande, analizando aspectos como la capacidad de produccion, el personal, la

tecnologia, las instalaciones y el capital o dinero con que cuenta.
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ii. Capacidad de Produccién y oferta del servicio (recetas estandar).

Para la determinacién de la capacidad de produccion de una empresa, es necesario
fijarnos en el principal pardmetro que es la demanda que se tiene, es por esto que
se procede a escoger entre tres empresas de diferente tamafio, una media para
calcular la capacidad y por ende la oferta, para llegar a una consistencia entre lo
gue se planea vender y las ventas en si, por lo mismo si nuestra demanda va a ser
grande tendremos que seleccionar la maquinaria y herramientas adecuadas para
satisfacer a la misma, lo mismo en los aspectos como la materia prima y los
materiales principalmente, ademas de contar con un personal calificado para la

atencion y el procesamiento de la materias primas, como para el manejo de las

herramientas.

CUADRO N.- 2
NOMBRE DEL CUADRO: Capacidad de Produccién por Empresa

Fuente:Investigacién de Campo.
Elaborado por: Francisco Chalén.

PROMEDIO PROMEDIO
TAMANO EMPRESA EMPLEADOS| CLIENTES EM:LL%(DJOS PI(E)SRT?I\EAE;AL\JEE DE MES [DIARIO
POTENCIALES CLIENTES
Grande  |Holsin 142
, —— 81 29160 61% 17788 1482 49
Mediana [Minicipio de Latacunga 52 :
Pequefia |Cereales la Pradera 49
TOTAL 143




CUADRO N.- 3
NOMBRE DEL CUADRO: Capacidad de Produccion Total.
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CLIENTES
PROMEDIO CLIENTES
PORCENTAJE | PROMEDIO | REALES ~ - |CLIENTES
EMDF!';FI;?AS ESTIMABLE |DECLIENTES| POR CLENTES AL ANO AL MES ATi’CIDDIaOS
EMPRESA
58 20% 12 49 204624 17052 568
Fuente:Investigacién de Campo
Elaborado por: Francisco Chalén
CUADRO N.- 4
NOMBRE DEL CUADRO: Capacidad de Oferta del Servicio.
CLIENTES COSTO TOTAL VENTAS VENTAS
ATENDIDOS AL DIA PROMEDIO DIARIAS NETAS AL ANO
568 3,43 1945,73 23348,76

Fuente:Investigacién de Campo
Elaborado por: Francisco Chalén

iii. Localizacion.

Por localizacién se entiende en donde se desarrollara la unidad de produccion, que

contribuya en mayor medida a que se logren las metas del proyecto, se realizara

una macro localizacién y una micro localizacion.

Para analizar la macro localizacion se toma en cuenta las fuerzas macro

localizadoras como son:

o Disponibilidad de materia prima en la region.
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o Deseo de promover el desarrollo.

o Cercania de los principales mercados de consumo.
o Disponibilidad de energéticos.

o Andlisis del costo de transporte.

Para el andlisis de micro localizacibn se toma en cuenta las fuerzas macro

localizadoras como son:

o Disponibilidad y costo de mano de obra calificada
o Disponibilidad y costo de materias primas

o Disponibilidad y costo de transporte

o Disponibilidad de Servicio Basicos

o Disponibilidad de Vias de acceso

o Condiciones climatoldgicas

o Contaminacion Ambiental

J Costo del Terreno

o Facilidad y costo de transporte

o Facilidades y costos para la constitucion

o Restricciones legales
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iv. Proceso de produccién del bien/Proceso de oferta del servicio.
Es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto, para obtener el producto
es a partir de insumos, y se identifica como la transformacién de una serie de

géneros para convertirlos en productos mediante una determinada funcion de

produccion.

CUADRO N°5

NOMBRE: Proceso de Produccion

ESTADO INICIAL

PROCESO TRANSFORMACION

PRODUCTO FINAL

INSUMOS
Son aquellos elementos sobre los
cuales se efectuara el proceso de
transformacién para obtener el
producto final.

Materias primas
Materiales
SUMINISTROS
Son los recursos necesarios para
realizar el proceso de
transformacion.
Diversas formas de energia
bienes o recursos que no quedan
incorporados fisicamente al bien
final.

PROCESO

Conjunto de operaciones que realizan
el personal y la maquinaria para
elaborar el producto final.

EQUIPO PRODUCTIVO

Conjunto de maquinaria e
instalaciones para realizar el proceso
de transformado.

ORGANIZACION
Elementos humanos necesarios para
realizar el proceso productivo.

PRODUCTOS

Bienes finales resultado del
proceso de transformacion.

SUB PRODUCTOS
Bienes obtenidos no como
objetivo principal del proceso
de transformacién pero como
valor econémico.
RESIDUOS O DESECHOS
Consecuencia del proceso
con o sin valor.

Fuente: EDITORIAL SERACOMP. Ing. Juan Alberto Avalos. Elaboracién de Proyectos. Impreso en Riobamba Ecuador

Elaborado por: Francisco Chalén.

Para realizar un estudio sobre el proceso productivo se deben realizar algunos

pasos:
o Investigacion de antecedentes de la maquinaria
o Seleccion de la maquinaria o tecnologia y equipos

° Construcciones e infraestructura
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. Cuantificacion de variables para la produccion
o Para realizar el paso anterior se debe tomar en cuenta el estudio de

mercado, ya que indica la calidad y la cantidad de producto.

V. Viabilidad técnica

Dentro de los estudios que se refieren a la viabilidad técnica se analizara todos los
factores que permiten un correcto y sostenible funcionamiento del proyecto como
son:

Construcciones e infraestructura.- Si se dispone de la informacién sobre la
magquinaria y equipos necesarios se puede establecer los requerimientos de las
construcciones y obras complementarias, tales como: servicios de agua, luz,
canalizacion, caminos internos, etc.

Cuantificacién de variables parala produccion.- El estudio de la Ingenieria debe
detallar los requerimientos de las diferentes variables necesarias para la produccion,
en diferentes niveles. Los principales requerimientos son:

Mano de obra: detalle de la mano de obra necesaria para la produccion.

Materia prima: detalle de las materias primas necesarias, estableciendo los sitios
donde se puede adquirir.

Otros materiales (Costos indirectos de fabricacion), se debe calcular la
demanda de materiales y otros insumos, como electricidad, agua, combustible y

lubricantes, papeleria, etc.
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Maquinaria y equipo.- Para escoger el tipo de maquinaria y equipo se debe tomar
en cuenta:

Conocer a los proveedores para las cotizaciones y el origen de la maquinaria.
Conocer el proceso de produccion.

Conocer las funciones o virtudes, para ser aprovechadas totalmente. El estudio de
mercado para determinar la capacidad requerida por el proyecto y la capacidad
disponible en la maquinaria y equipo, previendo los planes de expansion. El proceso
tecnoldgico a utilizar para decidir si éste es automatico, semi-automatico o manual.
Los requerimientos de mano de obra directa y el nivel de capacitacion. Los turnos

gue se vayan a implementar, 1, 2, 3, horas extras.

2. Aspectos Juridicos-Mercantiles

Se buscara los reglamentos, requisitos y disposiciones que permitan a la autoridad
competente ejercer una adecuada inspeccion, vigilancia y control, de manera que

cada vez la empresa KatService Health preste un mejor servicio.

También permitird decidir sobre la forma juridica de la empresa. La decisién sobre
la forma juridica de la empresa se tomara teniendo en cuenta el modelo, la actividad
y los objetivos de empresa. Por ello serd necesario conocer las diferentes formas
juridicas alternativas que la legislacion nos presenta y analizar sus ventajas e

inconvenientes para nuestra empresa.
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Una vez elegida la forma juridica se tendra que conocer cuales son los tramites
necesarios para la constitucion de la empresa, asi como los necesarios para su
puesta en marcha y realizar una aproximacion de los costes que representan dichos
tramites para la empresa.

Uno de los criterios para clasificar las diferentes formas juridicas que una empresa

puede adoptar, es la personalidad juridica de la empresa, de acuerdo a este criterio.

Se debe tomar en cuenta la siguiente clasificacion:

.Empresaindividual.- (Empresario o empresaria individual). La Empresa individual

es aquella persona fisica que realiza de forma habitual, en nombre propio, por si o
por medio de representantes, una actividad econdmica (comercial, industrial, de
servicios o profesional), asumiendo la titularidad de los derechos y las obligaciones
de dicha actividad y asume la gestion, riesgos y beneficios de la actividad. Su
responsabilidad es total frente a las deudas con terceras personas (naturales y/o
juridicas) contraidas por la empresa. No existe diferencia entre el patrimonio

empresarial y su patrimonio personal.

Si una persona casada adopta esta forma juridica para el ejercicio de una actividad
empresarial implica que debera responder a los compromisos de la empresa con
los bienes generados como consecuencia de la actividad economica (bienes del
patrimonio mercantil), y si no fueran suficientes con los bienes del cényuge

empresario o empresaria (bienes privativos).
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Las caracteristicas de esta forma juridica se resumen a continuacion:

o Se trata de una persona natural que ejerce habitualmente en su propio
nombre una actividad empresarial.

o Ha de ser mayor de edad y tener la libre disposicion de sus bienes.

o El/la empresario/a es propietario/a Unico/a de la empresa, aporta todo el

capital y el trabajo necesario para el desarrollo de su actividad.

o Dirige personalmente y bajo su responsabilidad personal e ilimitada.

o La responsabilidad es ilimitada por parte del/de la empresario/a,

o Incluyendo su patrimonio personal.

o Tiene obligaciones con la Seguridad Social (de modo voluntario) y con el

Servicio de Rentas Internas.

ii.Sociedad o persona juridica. En este caso, las decisiones, riesgos y beneficios
son compartidos en funcién de la participacion econémica de cada una de las
personas que componen la sociedad.Los compromisos adquiridos por la sociedad

solo podran ser satisfechos con los bienes de la sociedad.

Las caracteristicas de esta forma juridica se resumen a continuacion:
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Es una asociacion voluntaria de personas que, con una misma denominacion,
constituyen un fondo patrimonial comdn con las aportaciones de las personas

asociadas.

Tiene o obligaciones con la Seguridad Social y con el Servicio de Rentas Internas.

Solo responde a las deudas contraidas con terceros con el patrimonio

De la empresa (bienes y derechos) en los casos de compaifiia Limitada o compaiiia
anonima. Sin embargo, en casos como el de la comandita Simple y compafiias en

nombre colectivo, se respondera incluso con sus bienes privados.

Existen diversos tipos de sociedades:

o Sociedades Unipersonales: son aquellas que estan conformadas por una

sola persona natural quien aporta su capital.

o Sociedad o Compaiiia: son aquellas que estan conformadas mediante el

aporte de personas naturales o juridicas. Estas sociedades deben ser:

De personas. Comandita simple y de nombre colectivo.
De capital. Sociedad an6nima, economia mixta, compafia limitada.

Cada una de las formas juridicas antes mencionadas tiene diferentes
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caracteristicas y conlleva una serie de requisitos y responsabilidad.

3. Estrategias de Marketing.

En el area de marketing se definira y describira el bien o servicio, tanto desde el
punto de vista técnico, como desde el punto de vista comercial, destacando aquellos
aspectos que van diferenciando de la competencia, por lo mismo un aspecto crucial
es definir y concretar la estrategia para comunicarnos con nuestro mercado y

conseguir la prevision de ventas estimada.

Es preciso que nuestro nicho de mercado conozca la existencia de nuestros bienes
0 servicios, sus caracteristicas y los elijjan frente a otros productos de la
competencia, es vital, por lo tanto elegir una buena estrategia de comunicacion, por
ello se debera analizar la red comercial la publicidad, la promocién y la distribucion,
herramientas todas ellas a disposicion de nuestra empresa, para comunicarnos con
nuestro mercado. Habrd que determinar por lo tanto, que elementos de
comunicacion van a utilizarse o que combinacién de los mismos, y realizar una
evaluacion econémica y de la eficacia de la estrategia de comunicacién que

decidimos para la futura empresa.

Por lo mismo se debe seguir una serie de pasos empezando por:
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o La identificacion del sector

o Ambito de actuacion y segmento de mercado

o La descripcion de los bienes y/o servicios

o Costes y margenes medios del sector

o Proceso de fabricacion y desarrollo de los servicios

o Segun proceda, un analisis del aprovisionamiento de bienes y /o servicios
o La clientela potencial o publico objetivo

o Prevision de ventas y compras,

o Mix de comunicacion (publicidad, promocion, distribucién, red comercial)
4. Gestion del Talento Humano

El equipo humano de la empresa constituye uno de sus principales factores, en el
analisis de la gestion de talento humano se estudiara en primer lugar cuestiones

relativas a la organizacién y estructura de la futura empresa.

Disponer de personal capacitado y adaptado a los diferentes puestos de la empresa
es primordial para el cumplimiento de los objetivos empresariales, por ello se
analizara y describira los puestos de trabajo de la empresa, asi como las politicas

de reclutamiento y seleccién que se puede aplicar en este proyecto sin olvidar un
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tema muy importante en toda organizacion que es el de la motivacion personal, que
va a repercutir en la eficacia y la eficiencia de la empresa.

Por altimo, se recoge toda la problemética laboral de la empresa, desarrollando la
politica salarial y los costes laborales que para la empresa supone el personal de la
misma. Se describiran los conceptos salariales tipos de contratos, las relaciones

con la seguridad social, etc.

Dentro de la estructura de la empresa se realizaran organigramas, luego se
describira cada uno de los puestos de trabajo, detallando en cada uno de los estos,
sus funciones, las responsabilidades y atribuciones realizando una descripcion
completa para cada uno de los puestos de trabajo que considere necesario para la

empresa.

Se definira el perfil de los trabajadores para cada uno de los puestos, tomando en

cuenta la edad, estudios, formacion, experiencia, otros conocimientos.

Se debera calcular el costo de cada uno de los puestos de trabajo desempefiado

para esto se utilizardn hojas de posicionamiento.

5. Aspectos Econdmico-Financieros

El objetivo de toda empresa es obtener rentabilidad y liquidez. El plan econdmico

financiero pretende el afianzamiento de todas las decisiones empresariales,
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traducidas en unidades monetarias. La puesta en marcha del proyecto empresarial
exige una serie de inversiones iniciales, a las que hacer frente, una vez determinado
el volumen de recursos econdmicos necesarios para que el proyecto pueda ponerse
en marcha y la empresa pueda desarrollar su actividad. Ademas de conocer las
necesidades financieras del proyecto y la forma de hacer frente a las mismas se
debe estudiar y analizar cual va a ser el resultado econémico que se va a conseguir
con la puesta en marcha de la empresa, la estructura econémica y financiera que
ésta va a tener y la rentabilidad que se preveé obtener con los capitales invertidos.Es
decir en esta area trata de determinar la viabilidad econémica y financiera del

proyecto en funcion de las previsiones realizadas.

Se analizara los objetivos empresariales de corto, mediano y largo plazo, ademas
de la creacion de valor agregado para el producto y empresa, luego se procedera
con las estructuras de los balances empezando por el balance general, donde se
identifica todos los activos, pasivos y el patrimonio de la empresa, siguiendo con el
estado de pérdidas y ganancias donde se identifica las ventas, el costo de
produccion, la utilidad bruta, los gastos administrativos gastos de ventas, gastos
financieros, para obtener la utilidad neta; siguiendo con el coste de él capital, ratios
financieros, ratios, econémicos y ratios operativos y con esto se podra apreciar la

viabilidad financiera del proyecto.
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Dentro de la estructura del Balance General y El estado de pérdidas y ganancias o
de Resultados se debe tener conocimiento de algunos conceptos como seran el de

las principales cuentas a utilizar:

o Activo.- Representaciones financieras de recursos economicos (efectivo y
beneficios econdmicos futuros) cuyo usufructo pertenece legal o equitativamente a
una determinada empresa como resultado de una operacidon o acontecimiento
anterior.

o Pasivo.- Representaciones financieras de las obligaciones contraidas por
una determinada empresa que se ha comprometido a transferir recursos
econdémicos a otras entidades en el futuro, como resultado de una operacion o
acontecimiento anterior que afecta a la empresa.

o Capital social.- El interés residual en el activo de una empresa, que queda
después de deducir el pasivo. Es la participacion de los propietarios, que asumen
los riesgos y las incertidumbres de las actividades de obtencién de beneficios y de
financiamiento de la empresa y soportan los efectos de otros eventos y
circunstancias, lo que puede afectar a la empresa. Cuando el capital social acumula
utilidades o pérdidas, recibe el nombre de capital contable.Las partidas de activo,
pasivo y capital se presentan divididas en el estado de situacién financiera segun
su naturaleza, funciones o temporalidad. La tabla que se presenta a continuacién
indica, de manera global, la presentacién que se hace en el Estado de Situacién

Financiera.
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o Ventas brutas y Ventas netas.- Unicamente los ingresos provenientes de
las operaciones normales deben mostrar seccion. Las ventas brutas de mercancias
o servicios deben mostrarse con deduccion (devoluciones y descuentos sobre las

ventas enunciados especificamente, obteniendo como resultado las ventas netas.

Los ingresos derivados de las operaciones ordinarias o principales de un negocio
comprenden la venta de mercancias y servicios al publico tanto en una empresa

comercial como en una manufacturera.

Es importante tener presente que este renglon es, en principio, determinante de la
existencia de utilidades. Las ventas deben guardar cierta proporcidon con la inversion
en activos y viceversa. El analista debera conceder gran importancia a este aspecto
al evaluar la situacion financiera y resultados de operacion de una empresa.

o Costo de Ventas.- En una empresa esta secciéon muestra las compras de
mercancias y las devoluciones y descuentos sobre las mismas, los inventarios
iniciales y finales, asi como las cuentas relacionadas con las mercancias adquiridas
tales como gastos de transportacion sobre las compras e impuestos sobre la
transportacion.

o Utilidad Bruta.- El excedente de las ventas netas sobre el costo de ventas
se denomina utilidad bruta. Si el costo de ventas fuera mayor que las ventas netas,
la cantidad resultante podré titularse "Excedente del costo de ventas sobre las

ventas netas" o "Pérdida bruta".La cifra de utilidad bruta permite al analista calcular
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el margen de utilidad bruta (utilidad bruta/ventas netas) para conocer la proporcion
gue de las ventas netas representa la utilidad. Generalmente, el costo de ventas es
un rengléon muy importante dentro del Estado de Resultados.

o Gastos de operacion.- Representan todos aquellos gastos ocasionados por
las funciones de compras, ventas y administracion del negocio en general. Los
estados de resultados muestran generalmente dos categorias de gastos de
operacion.

o Gastos de venta.- Comprenden los gastos relacionados directamente con la
venta y la entrega de mercancias, ejemplos de éstos son: los gastos de publicidad,
gastos de entrega como salarios, gasolina, depreciacion del equipo de reparto,
gastos del edificio destinado a ventas, sueldos a los gerentes de ventas, gastos de
la oficina de ventas, sueldos a vendedores, gastos de embarques, transportacion
sobre ventas, gastos de viaje de los vendedores, etcétera.

o Gastos generales y administrativos.- Comprenden los gastos de
supervision y administracion en general, los de llevar los registros y el control
contable, gastos de correspondencia, compras, etcétera. Algunos ejemplos son los
honorarios de auditoria y contabilidad, gastos de crédito y cobranzas, depreciacion
del equipo y mobiliario de oficina, gastos de edificio y oficinas de la administracién,
nomina de oficina, articulos de escritorio, papeleria y correo, teléfono y telégrafo,
etcétera.

o Utilidad de operacidn.- El excedente de la utilidad bruta sobre los gastos de

operacion se denomina utilidad de operacion. Esta cantidad representa la utilidad
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generada por las operaciones normales de la compafia antes de deducir otros
gastos y sumar otros ingresos.A este nivel del estado de resultados se calcula el
margen de utilidad de operacién (utilidad de operacion/ventas netas). De acuerdo
con el formato presentado al principio de este capitulo, este renglén representa el
resultado neto de las operaciones normales, es decir de la explotacién del giro de
la empresa.

o Otros ingresos y otros gastos.- Otros ingresos comprenden el ingreso por
renta, ingresos por dividendos, ingreso por intereses, utilidades en cambios,
comisiones, regalias, etc., y son ocasionados por activos no operativos como es el
caso de las inversiones permanentes.Otros gastos comprenden todas las partidas
de gastos que no son generados por las operaciones regulares de la compaiiia.

o Utilidad antes de gastos financieros.- Una vez que los otros ingresos y
gastos han sido involucrados en los resultados de las operaciones de un negocio
surge la cifra de utilidad antes de gastos financieros. Hasta este renglén, los costos
y gastos que han sido restados de las ventas son los que surgen de los activos que
la empresa posee, tanto operativos como no operativos y, por lo tanto, son
consecuencia de las decisiones de inversién, mismas que son diferentes de las
decisiones de financiamiento.

o Gastos financieros.- Comprenden los gastos en que incurre un negocio
debido al uso de fondos externos (pasivo) para financiar sus activos. Este renglén

incluye los intereses, la amortizacién del descuento en emision de obligaciones, las
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comisiones, etc. Aqui comienza a apreciarse el destino de las utilidades logradas
con los activos.

o Utilidad antes de impuesto sobre la renta y participacion de los
trabajadores en las utilidades.- Constituye la cifra de utilidad contable que estaria
sujeta a los gravamenes fiscales. Esta cifra no necesariamente coincide con la cifra
de utilidad contenida en la declaracion que presentan las empresas al fisco, debido

a que los principios que fundamentan la cuantificacion de una y otra son diferentes.

6. Aspectos Ambientales

Dentro de los aspectos ambientales se considera algunas Medidas de Mitigacion
Ambiental ya que algunos proyectos de una u otra forma pueden causarproblemas
medioambientales, y se debe hacer un analisis para poder mitigarlos de alguna

forma, se debe tener en cuenta factores como:

o Deterioro de la biodiversidad

o Contaminacién Auditiva es decir los ruidos generados por la maquinaria, etc.
o El buen uso de los recursos naturales.

o El Buen uso del Agua, y su correcto desaguie.

o La emision de gases de invernadero y la Contaminacion Atmosférica.

o El correcto desecho de los residuos de la produccion.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

a. PRESENTACION, TABULACION Y ANALISIS

i.Presentacion, Tabulacion y Analisis de los datos obtenidos de lainvestigacion

de Mercado y Marketing

CUADRO N.- 6

NOMBRE DEL CUADRO: Pregunta 1¢Le parece interesante que en su ciudad se
cree una empresa de catering dedicada a promover y brindar servicios de
alimentacion sana?

Sl NO % Sl %NO
1 |Banco Guayaquil 49 |0 100 0
2 |Banco Pichincha 38 |11 77,55 22,45
3 |ProduBanco 45 |4 91,84 8,16
4 |Banco Fomento 36 |13 73,47 26,53
5 |Banco Rumifiahui 27 |22 55,1 44,9
6 |Mutualista Pichincha 45 |4 91,84 8,16
7 |HOLCIM 34 |15 69,39 30,61
8 |Aeropaxi 27 22 55,1 44,9
9 |Sedal 29 |20 59,18 40,82
10 [Molinos Poultier 28 |21 57,14 42,86
11 |Camara de comercio 43 |6 87,76 12,24
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12 |CFN 40 |9 81,63 18,37
Constructora muebles y

13 |modulares 46 |3 93,88 6,12

14 |Curtilan 34 15 69,39 30,61

15 |Construcciones Ulloa 22 |27 44,9 55,1

16 |Induacero 37 |12 75,51 24,49

17 |Love Frut 39 |10 79,59 20,41

18 |Cereales La Pradera 28 |21 57,14 42,86

19 |MIES 26 |23 53,06 46,94

20 |Inspectoria de trabajo 22 |27 44,9 55,1

21 |Municipio de Latacunga |21 |28 42,86 57,14
Corte Superior de

22 |Justicia 34 |15 69,39 30,61
Registrador de la

23 |Propiedad 36 |13 73,47 26,53
Corporacién Nacional de

24 |Telecomunicaciones 28 |21 57,14 42,86
Ministerio de Relaciones

25 |Laborales 35 |14 71,43 28,57

26 |Somo Motors 32 |17 65,31 34,69

27 |EmbotelladoraSan Felipe |24 |25 48,98 51,02

28 |Banco Procredit 38 |11 77,55 22,45
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29 |Cooperativa Oscus 44 |5 89,8 10,2
Cooperativa 29 de

30 |octubre 47 |2 95,92 4,08

31 |Colegio Hermano Miguel |23 |26 46,94 53,06
Instituto Técnico

32 |Superior Vicente Leon 47 |2 95,92 4,08

33 |ESPE 49 |0 100,00 0,00
Universidad Técnica

34 |Cotopaxi 30 (19 61,22 38,78

35 |Colegio Ramdn Barba 23 |26 46,94 53,06

36 |Universidad de Loja 36 |13 73,47 26,53

37 |Academia Cotopaxi 27 |22 55,10 44,90

38 |Colegio 1 de abril 37 |12 75,51 24,49
Asociacion Nacional de

39 |Taxistas 27 |22 55,10 44,90

40 |ELEPCO 28 21 57,14 42,86

41 |Policia Judicial 27 22 55,10 44,90

42 |DINAPEN 38 11 77,55 22,45
Direccion Provincial

43 |Cotopaxi- MAE 28 21 57,14 42,86

44 |Embutidos Don Diego 39 |10 79,59 20,41

45 |NOVA ACERO 37 12 75,51 24,49
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46 |CACPECO 30 19 61,22 38,78
47 |Gobernacion 23 |26 46,94 53,06
48 |Notaria 47 2 95,92 4,08

49 |Juzgado 34 15 69,39 30,61
50 |Bomberos 38 |11 77,55 22,45
51 [ITSA 32 17 65,31 34,69
52 |ITS Vicente Ledn 38 |11 77,55 22,45
53 |ITS Vicente Vascones 42 |7 85,71 14,29
54 |Cooperativa Ecuador 28 |21 57,14 42,86
55 |Fabrica de cortinas Y 38 |11 77,55 22,45
56 |Avis Renta a car 27 |22 55,10 44,90
57 |Quito Motors 28 21 57,14 42,86
58 |Registro Civil 26 23 53,06 46,94

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalén
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Resultados por empresa pregunta 1
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NOMBRE DEL GRAFICO: Gréafico de porcentajes sobre si le parece interesante que en su ciudad se cree una

empresa de catering dedicada a promover y brindar servicios de alimentacion sana.

RAFICO N.- 1

ELABORADO POR: Francisco Chalen

FUENTE: Encuestas
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Resultados por empresa pregunta 1
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ELABORADO POR: Francisco Chalen

FUENTE: Encuestas



CUADRO N.- 7

NOMBRE DEL CUADRO:Aceptacion de una empresa de catering dedicada a
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promover y brindar servicios de alimentacion sana en general.

SI NO %Sl %NO
Empresas Publicas 33,30 15,70 67,95 32,05
Empresas Privadas 34,74 14,26 70,90 29,10
Valor General 33,81 15,19 69,00 31,00

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

GRAFICO N.- 2

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre la aceptacion de una
empresa de catering dedicada a promover y brindar servicios de alimentacion sana

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:
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El 69% del total de las empresas ven importante o conveniente el que en la ciudad
de Latacunga se cree una empresa de catering dedicada a promover una
alimentacion sana mientras que el 31% restante lo ve como algo no importante, por

desconocimiento o por que viven cerca de su lugar de trabajo.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

De cada empresa encuestada un promedio de 33 personas esta de acuerdo con la
propuesta de que se brinde un servicio de catering que promueva una alimentacion
sana, en cambio un numero de 15 personas por empresa encuestada desconoce
de este tipo de servicio ,comen en sus casas 0 no le preocupa su salud a la hora de

alimentarse.

GRAFICO N.- 3
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NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre la aceptacion de una
empresa de catering en empresas privadas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

De las encuestas realizadas a las empresas privadas el 71% de estas ve de forma
satisfactoria la implementacion de un servicio de catering en la ciudad y un 29% no

esta de acuerdo con la implementacién de este servicio.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 34 personas por empresa encuestadas estan de acuerdo con la
creacion de este servicio por el hecho de que viven lejos de su residencia y ademas
se preocupan por su salud y 14 personas por empresa residen en la ciudad por lo
cual no necesitan de que se implemente el servicio en su localidad.

GRAFICO N.- 4
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NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre la aceptacion de una
empresa de catering en empresas publicas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS INTERPRETATIVO:

De las encuestas realizadas a las empresas publicas, el 68% de esta ve de forma

satisfactoria la implementacién de un servicio de catering en la ciudad y un 32% lo

ve con escepticismo la implementacion de este servicio.

ANALISIS DESCRIPTIVO:

Un promedio de 33 personas de cada empresa esta conforme con que en la ciudad

exista una empresa que brinde este servicio, y 15 personas no lo ven necesario.

CUADRO N.- 8
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NOMBRE DEL CUADRO: PREGUNTA 2 ¢Le gustaria que su almuerzo llegue a
casa o lugar de trabajo y al mismo tiempo saber que lo que esta consumiendo es
sano y de calidad?

SI | NO [ % SI | %NO
1 [Banco Guayaquil 38 11 | 77,55 | 22,45
2 |Banco Pichincha 35 14 | 71,43 | 28,57
3 |ProduBanco 38 11 | 77,55 | 22,45
4 |Banco Fomento 36 13 | 73,47 | 26,53
5 |Banco Rumifahui 38 11 | 77,55 | 22,45
6 |Mutualista Pichincha 35 14 | 71,43 | 28,57
7 [HOLCIM 34 15 | 69,39 | 30,61
8 |Aeropaxi 32 17 | 65,31 | 34,69
9 |Sedal 31 18 | 63,27 | 36,73
10 [Molinos Poultier 29 20 | 59,18 | 40,82
11 |[Camara de comercio 34 15 | 69,39 | 30,61
12 |CFN 37 12 | 75,51 | 24,49
13| Constructora muebles y modulares 38 11 | 77,55 | 22,45
14| Curtilan 27 | 22 | 551 | 44,9
15 [Construcciones Ulloa 36 13 | 73,47 | 26,53
16 [Induacero 39 10 | 79,59 | 20,41
17 | ProbeFrut 35 14 | 71,43 | 28,57
18 |Cereales La Pradera 35 14 | 71,43 | 28,57
19 [MIES 39 10 | 79,59 | 20,41
20 [Inspectoria de trabajo 32 17 | 65,31 | 34,69
21 |Municipio de Latacunga 30 19 | 61,22 | 38,78
22| Corte Superior de Justicia 28 21 | 57,14 | 42,86
23| Registrador de la Propiedad 27 22 | 55,1 | 44,9
24 'cl':glrepccgri(lzjlgirz::ceilglr(l)ensal e 36 13 7347 | 26,53
25| Ministerio de Relaciones Laborales 41 8 | 83,67 | 16,33
26 | Somo Motors 37 12 | 75,51 | 24,49
27 |Embotelladora San Felipe 39 10 | 79,59 | 20,41
28 |Banco Procredit 37 12 | 75,51 | 24,49
29| Cooperativa Oscus 35 14 | 71,43 | 28,57
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30| Cooperativa 29 de octubre 49 0 100 0

31| Colegio Hermano Miguel 44 5 89,8 | 10,2
32 Instituto Técnico Superior Vicente Leon | 49 0 100 0

33|ESPE 49 0 100 0

34 |Universidad Técnica Cotopaxi 46 3 9388 | 6,12
35| Colegio Ramoén Barba 44 5 89,8 | 10,2
36 |Universidad de Loja 49 0 100 0

37 |Academia Cotopaxi 36 13 | 73,47 | 26,53
38| Colegio 1 de abril 49 0 100 0

39|Asociacion Nacional de Taxistas 47 2 95,92 | 4,08
40 |ELEPCO 36 13 | 73,47 | 26,53
41 | Policia Judicial 30 | 19 | 61,22 | 38,78
42 | DINAPEN 27 | 22 | 55,1 | 449
43| Direccion Provincial Cotopaxi- MAE 26 23 | 53,06 | 46,94
44| Embutidos Don Diego 29 20 | 59,18 | 40,82
45|NOVA ACERO 31 18 | 63,27 | 36,73
46 | CACPECO 46 3 19388 | 6,12
47| Gobernacién 44 5 89,8 | 10,2
48| Notaria 49 0 100 0

49 (Juzgado 42 7 | 85,71 | 14,29
50|Bomberos 27 22 | 55,1 | 44,9
51 [ITSA 27 22 551 44,9
52 |ITS Vicente Ledn 25 24 | 51,02 | 48,98
53|ITS Vicente Vascones 25 24 | 51,02 | 48,98
54| Cooperativa Ecuador 26 23 | 53,06 | 46,94
55| Fabrica de cortinas Y 27 22 | 55,1 | 449
56 |Avis Renta car 30 19 | 61,22 | 38,78
57 | Quito Motors 36 13 | 73,47 | 26,53
58| Registro Civil 28 21 | 57,14 | 42,86

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen
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Resultados por empresa pregunta 2

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre si le gustaria que su almuerzo llegue a casa o lugar de trabajo
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GRAFICO N.-5
al mismo tiempo saber que lo que estaconsumiendo es sano y de calidad.
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ELABORADO POR: Francisco Chalen

FUENTE: Encuestas
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Resultados por empresa pregunta 2
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FUENTE: Encuestas

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 9

NOMBRE DEL CUADRO:Total empresas que les gustaria que su almuerzo llegue
a casa o lugar de trabajo y al mismo tiempo saber que lo que esta consumiendo es
sano y de calidad?

Sl NO %Sl %NO
Empresas Publicas| 36,78 12,22 75,06 24,94
Empresas 35,81 13,19 73,07 26,93
Privadas
Valor General 35,88 13,12 73,22 26,78

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

GRAFICO N.- 6

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre aceptacion de la pregunta
2

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 73% de las empresas aprueban que su almuerzo llegue a su lugar de trabajo a

tiempo ademas que cumpla con los debidos estandares de calidad y ademas que
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sea saludable mientras que el 27% restante no lo ve que se pueda cumplir con estos

requerimientos.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 35 personas por empresa les gusta la idea de recibir sus alimentos

a tiempo y que cumplan con los estandares de calidad ofrecidos mientras que un

promedio de 13 personas por empresa lo ve como algo que no se podria cumplir.

GRAFICO N.- 7
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NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre aceptacion de la pregunta
2 en empresas privadas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO

El 73% de las empresas privadas ven con agrado el que sus alimentos sean sanos
higiénicos y que lleguen a tiempo a su lugar de trabajo, el 27%de la empresas

restantes se muestran negativas ala propuesta.

ANALISIS INTERPRETATIVO

De todas las empresas privadas encuestadas 35 personas por empresa creen que
es importante que lleguen los alimentos a la hora y cumpliendo los estandares de
higiene establecidos mientras que un promedio de 13 personas por empresa se

mantienen escépticas ante la propuesta.
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GRAFICON.-8
NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre aceptacion de la pregunta
2 en empresas publicas.

///

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO

El 75% de las empresas publicas acepta que los alimentos lleguen a tiempo al lugar
de trabajo y que su tratamiento sea 6ptimo higiénicamente y ademas saludable para
el consumidor, el 25% no necesita de este servicio 0 se mantiene incrédulo ante la

propuesta.

ANALISIS INTERPRETATIVO

Un promedio de 37 personas encuestadas por empresa le agrada la idea de comida

de calidad y a tiempo mientras que 12 personas de cada empresa publica

encuestada no creen que se pueda cumplir con el objetivo planteado.
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CUADRO N.- 10
NOMBRE DEL CUADRO:PREGUNTA 3 ;Cuando escucha “Comer sano” usted lo
relaciona con comida insipida y de mal sabor?

SI|{NO| % Sl
1 |Banco Guayaquil 37|12 | 75,51
2 |Banco Pichincha 35|14 (71,43
3 |ProduBanco 38| 11| 77,55
4 [Banco Fomento 38|11 | 77,55
5 |Banco Rumifiahui 401 9 | 81,63
6 |Mutualista Pichincha 421 7 85,71
7 |HOLCIM 44| 5 | 89,8
8 |Aeropaxi 41| 8 | 83,67
9 [Sedal 39(10| 79,59
10 [Molinos Poultier 38| 11| 77,55
11 [Camara de comercio 401 9 | 81,63
12 (CFN 401 9 | 81,63
13 [Constructora muebles y modulares |38 11 | 77,55
14 [Curtilan 35|14 (71,43
15[Construcciones Ulloa 37|12 | 75,51
16 [Induacero 401 9 | 81,63
17|Love Frut 441 5 | 89,8
18 [Cereales La Pradera 41| 8 | 83,67
19| MIES 42| 7 | 85,71
20 [Inspectoria de trabajo 401 9 | 81,63
21 |Municipio de Latacunga 41| 8 | 83,67
22| Corte Superior de Justicia 20| 29 | 40,82
23 |Registrador de la Propiedad 30|19 (61,22
24 Corporacié_n Na_LcionaI de 39| 10 | 79,50

Telecomunicaciones

25| Ministerio de Relaciones Laborales |40 9 | 81,63
26 | Somo Motors 37112 | 75,51
27 |Embotelladora San Felipe 39|10 | 79,59
28 |Banco Procredit 30|19 | 61,22
29| Cooperativa Oscus 29| 20 | 59,18
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30| Cooperativa 29 de octubre 37|12 | 75,51
31|Colegio Hermano Miguel 40| 9 | 81,63
32 ILnesétir:uto Técnico Superior Vicente 36| 13 | 73,47
33 |ESPE 39|10 | 79,59
34 |Universidad Técnica Cotopaxi 401 9 | 81,63
35|Colegio Ramén Barba 49| 0 | 100
36 |Universidad de Loja 37|12 | 75,51
37 |Academia Cotopaxi 49| 0 | 100
38| Colegio 1 de abril 29|20 | 59,18
39|Asociacion Nacional de Taxistas 37|12 | 75,51
40| ELEPCO 31|18 | 63,27
41 | Policia Judicial 46| 3 |93,88
42 |[DINAPEN 33|16 | 67,35
43| Direccion Provincial Cotopaxi- MAE (30| 19 | 61,22
44| Embutidos Don Diego 35|14 (71,43
45[NOVA ACERO 27|22 | 55,1
46 |CACPECO 40| 9 | 81,63
47 |Gobernacion 29|20 |59,18
48 | Notaria 36| 13| 73,47
49|Juzgado 28|21 (57,14
50|Bomberos 33|16 | 67,35
51([ITSA 32|17 | 65,31
52|ITS Vicente Ledn 26| 23 | 53,06
53|ITS Vicente Vascones 29|20 |59,18
54| Cooperativa Ecuador 30|19 (61,22
55|Fabrica de cortinas Y 23| 26 | 46,94
56 |AvisRenta car 46| 3 |93,88
57 | Quito Motors 31| 18 | 63,27
58 |Registro Civil 26| 23 | 53,06

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen
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Resultados por empresa pregunta 3

GRAFICO N.-9
90,00
80,00

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de aceptabilidad de la pregunta 3
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ELABORADO POR: Francisco Chalen

FUENTE: Encuestas
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Resultados por empresa pregunta 3
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CUADRO N.- 11
NOMBRE DEL CUADRO:Total de empresas que cuando escucha “Comer sano” lo
relaciona con comida insipida y de mal sabor.

Sl NO %Sl %NO
Empresas Publicas | 35,15 13,85 71,73 28,27

Empresas 37,19 11,81 75.91 24.09
Privadas

Valor General 36,17 12,83 73,82 26,18

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

GRAFICON.-10
NOMBRE DEL GRAFICO: Grafico de porcentaje de aceptabilidad de la pregunta.
3

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 74% de las personas encuestadas en empresas tanto publicas y privadas tienen
en mente que el concepto de alimentacion sana significa comida insipida y que

carece de sabor, esto se da en su mayoria por malas experiencias adquiridas en
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una dieta, mientras que el 26% restante estan de acuerdo que no siempre lo

saludable debe tener mal sabor.

ANALISIS INTERPRETATIVO

Un promedio de 36 personas por empresa alegan que la comida sana es de mal
sabor, mientras que 13 personas de cada empresa encuestada tienen muy en
cuenta que el comer sano aparte de ser bueno para el cuerpo también puede ser

bueno para el paladar.
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GRAFICON.-11
NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentaje de aceptabilidad de la pregunta 3
en empresas privadas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 76% de las personas pertenecientes a las empresas privadas por
desconocimiento de nuevas alternativas gastronémicas relacionan la comida sana

como comida sin sabor. El 24% restante respondié de forma favorable.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 37 personas por empresa respondieron que la comida sana es por

lo general insipida mientras que 12 personas estan de acuerdo con que la comida

sana no siempre tiene mal sabor.
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GRAFICON.-12
NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentaje de aceptabilidad de la pregunta 3
en empresas publicas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 72% de las personas pertenecientes a las empresas publicas por
desconocimiento de nuevas alternativas gastronémicas relacionan la comida sana

como comida sin sabor. El 28% restante respondié de forma favorable.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 35 personas por empresa respondieron que la comida sana es por

lo general insipida mientras que 14 personas estan de acuerdo con que la comida

sana no siempre tiene mal sabor.
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CUADRO N.- 12
NOMBRE DEL CUADRO:PREGUNTA 4 ¢ Si su almuerzo llega al momento justo a
la hora de comer cual de estos 3 platos escogeria?

alb|c]| %a %b %cC
1 |Banco Guayaquil 46| 0 | 3 193,88 0 6,12
2 |Banco Pichincha 4410 | 5| 89,8 0 10,2
3 |ProduBanco 461 0 | 3 193,88 0 6,12
4 |Banco Fomento 421 0| 7 |85,71 0 14,29
5 |Banco Rumifahui 4504 191,84 0 8,16
6 |Mutualista Pichincha 431 0| 6 | 87,76 0 12,24
7 |HOLCIM 441 0|5 | 89,8 0 10,2
8 |Aeropaxi 46| 0 | 3 193,88 0 6,12
9 |Sedal 411 0 | 8 | 83,67 0 16,33
10 [Molinos Poultier 401 0| 981,63 0 18,37
11[Camara de comercio 4710 | 2 195,92 0 4,08
12 (CFN 46| 0 | 3 193,88 0 6,12
13 [Constructora muebles y modulares |44( 0 | 5 | 89,8 0 10,2
14 [ Curtilan 431 0| 6| 87,76 0 12,24
15[ Construcciones Ulloa 401 0 | 9|81,63 0 18,37
16 [Induacero 4710 | 2 195,92 0 4,08
17| Love Frut 441 0| 5| 89,8 0 10,2
18 [Cereales La Pradera 46| 0 | 3 193,88 0 6,12
19| MIES 48| 0| 1 |97,96 0 2,04
20 [Inspectoria de trabajo 431 0| 6| 87,76 0 12,24
21| Municipio de Latacunga 46| 0 | 3 193,88 0 6,12
22| Corte Superior de Justicia 4510 (4 191,84 0 8,16
23| Registrador de la Propiedad 411 0 | 8 | 83,67 0 16,33
24 Corporacié_n Na_lcional de 44|05 898 0 10,2

Telecomunicaciones

25| Ministerio de Relaciones Laborales |47 0 | 2 [ 95,92 0 4,08
26| Somo Motors 43 0| 6 | 87,76 0 12,24
27 |Embotelladora San Felipe 421 0| 7 |85,71 0 14,29
28 |Banco Procredit 4504 191,84 0 8,16
29| Cooperativa Oscus 441015 | 89,8 0 10,2
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30| Cooperativa 29 de octubre 461 21 193,88( 4,08 | 2,04
31| Colegio Hermano Miguel 45(113191,84| 2,04 | 6,12
32 :_nesgir:uto Técnico Superior Vicente 2910l o 100 0 0

33|ESPE 46| 0 | 3 193,88 0 6,12
34 |Universidad Técnica Cotopaxi 46| 0 | 3 193,88 0 6,12
35| Colegio Ramén Barba 4511 (13191,84 | 2,04 | 6,12
36 |Universidad de Loja 491 0|0 | 100 0 0

37 |Academia Cotopaxi 4410 | 5| 89,8 0 10,2
38| Colegio 1 de abril 30| 7 112 61,22 | 14,29 | 24,49
39|Asociacion Nacional de Taxistas 29| 3 |17(59,18| 6,12 | 34,69
40 |ELEPCO 27(14| 8 | 55,1 | 28,57 | 16,33
41 | Policia Judicial 41| 0 | 8 | 83,67 0 16,33
42 | DINAPEN 36(5|8|73,47| 10,2 | 16,33
43| Direccion Provincial Cotopaxi- MAE (32| 8 | 9 | 65,31 | 16,33 | 18,37
44| Embutidos Don Diego 35| 6(8]71,43| 12,24 | 16,33
45| NOVA ACERO 20(13(16] 40,82 | 26,53 | 32,65
46 |CACPECO 46| 0 | 3 193,88 0 6,12
47 |Gobernacién 4511 13(91,84| 2,04 | 6,12
48| Notaria 491 0|0 | 100 0 0

49|Juzgado 27| 3 |19]| 55,1 | 6,12 | 38,78
50|Bomberos 27| 3 |119| 55,1 | 6,12 | 38,78
51([ITSA 32(10| 7 | 65,31 (20,41 | 14,29
52|ITS Vicente Ledn 259 (15| 51,02 | 18,37 | 30,61
53|ITS Vicente Vascones 15| 7 |27(30,61| 14,29 | 55,1
54| Cooperativa Ecuador 33|10( 6 | 67,35| 20,41 | 12,24
55|Fabrica de cortinas Y 36| 5(8|7347| 10,2 | 16,33
56 | Avis Rentacar 411 0| 8 | 83,67 0 16,33
57 |Quito Motors 27(14| 8 | 55,1 | 28,57 |16,33
58 | Registro Civil 29| 3 (17]59,18 | 6,12 | 34,69

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen
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Resultados por empresa pregunta 4
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NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de resultados por empresa, pregunta 4.

GRAFICO N.- 13
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Resultados por empresa pregunta 4
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ELABORADO POR: Francisco Chalen

FUENTE: Encuestas
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CUADRO N.- 13
NOMBRE DEL CUADRO: Total de empresas que escogerian uno de los 3 platos
seleccionados.

a b C %a | %b | %c
Empresas Publicas | 39,6 | 2,3 |7,1(180,9|4,7| 14,4
Empresas 213017 6 | 84335122
Privadas

Valor General 40,2122 16,6 82,1]|4,4| 135

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

GRAFICON.-14
NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre aceptacion de la pregunta
4.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 82% de las empresas encuestadas eligieron como opcion primordial, un menu

completo que cumpla con todos los requerimientos como frescura, el uso de buenas
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técnicas culinarias que no perjudiquen a la salud, el 14% eligio el plato alto en grasa
y no muy saludable mientras que el 4% restante eligio la opcion mas rapida y menos

saludable.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 40 personas por cada empresa eligieron un plato mas completo y

mejor preparado que las 2 personas que eligieron una opcién rica en grasas

saturadas y las 7 restantes por lo mas rapido y menos saludable.
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GRAFICON.-15
NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre la pregunta 4 empresas
privadas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO

En las empresas privadas un 84% de las personas eligieron la opcién completa y
saludable en comparacion del 12% eligio la comida chatarra y un 4% un refrigerio

rapido y poco nutritivo.

ANALISIS INTERPRETATIVO

Un promedio de 41 personas optaron un plato completo y balanceado mientras que

1 persona por cada empresa encuestada eligio la comida chatarra y 6 un refrigerio

rapido y poco saludable.
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GRAFICON.-16
NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre la pregunta 4 empresas
publicas.

%b
5%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO

En las empresas privadas un 81% de las personas eligieron la opcién completa y
saludable en comparacion del 14% eligio la comida chatarra y un 5% un refrigerio

rapido y poco nutritivo.

ANALISIS INTERPRETATIVO

Un promedio de 37 personas optaron un plato completo y balanceado mientras que

2 personas por cada empresa encuestada eligio la comida chatarray 7 un refrigerio

rapido y poco saludable.
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CUADRO N.- 14
NOMBRE DEL CUADRO:PREGUNTA 5 ¢ Cuantas veces ingiere alimentos al dia?

al|b|c a b c
1 |Banco Guayaquil 712 1(40| 14,29 | 4,08 | 81,63
2 |Banco Pichincha 17| 4 (28| 34,69 | 8,16 | 57,14
3 |ProduBanco 3|10 (46| 6,12 0 93,88
4 [Banco Fomento 4 [ 0 |45]| 8,16 0 91,84
5 |Banco Rumifahui 510 (44] 10,2 0 89,8
6 |Mutualista Pichincha 3101|46]| 6,12 0 93,88
7 |HOLCIM 22| 4 |23| 44,9 | 8,16 | 46,94
8 |Aeropaxi 2|10 (47| 4,08 0 95,92
9 |Sedal 210 |47]| 4,08 0 95,92
10 [Molinos Poultier 3|101|46]| 6,12 0 93,88
11[Camara de comercio 715 (37|14,29| 10,2 | 75,51
12 |CFN 410 (45| 8,16 0 91,84
13| Constructora muebles y modulares 510 |44| 10,2 0 89,8
14| Curtilan 2|0 |47] 4,08 0 95,92
15[ Construcciones Ulloa 210 |47]| 4,08 0 95,92
16 [Induacero 3101|46]| 6,12 0 93,88
17| Love Frut 4 [ 0 |45]| 8,16 0 91,84
18 [Cereales La Pradera 510 |44| 10,2 0 89,8
19| MIES 0|0 |49 0 0 100
20 [Inspectoria de trabajo 4 | 3 (42| 8,16 | 6,12 | 85,71
21| Municipio de Latacunga 510 |44| 10,2 0 89,8
22 | Corte Superior de Justicia 0|0 |49 0 0 100
23| Registrador de la Propiedad 3|14 |42] 6,12 | 8,16 | 85,71
24 Corporacié_n Na_lcional de 3|0 46| 612 0 93.88
Telecomunicaciones
25| Ministerio de Relaciones Laborales 4 (0 (45| 8,16 0 91,84
26| Somo Motors 5(0 (44| 10,2 0 89,8
27 |Embotelladora San Felipe 10( 0 (39| 20,41 0 79,59
28 |Banco Procredit 5(0 (44| 10,2 0 89,8
29| Cooperativa Oscus 13| 3 |33[26,53| 6,12 | 67,35
30| Cooperativa 29 de octubre 912 (38]|18,37| 4,08 | 77,55
31| Colegio Hermano Miguel 13| 0 |36 26,53 0 73,47
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32|Instituto Técnico Superior Vicente Leén | 7 | 2 |40( 14,29 | 4,08 | 81,63
33|ESPE 20| 4 |25] 40,82 | 8,16 | 51,02
34 |Universidad Técnica Cotopaxi 10( 0 (39| 20,41 0 79,59
35| Colegio Ramén Barba 13| 0 (36| 26,53 0 73,47
36 |Universidad de Loja 910 (40| 18,37 0 81,63
37 |Academia Cotopaxi 28| 0 |21|57,14 0 42,86
38|Colegio 1 de abril 21| 3 [25]42,86| 6,12 | 51,02
39| Asociacion Nacional de Taxistas 19| 6 (24| 38,78 | 12,24 | 48,98
40 |ELEPCO 13| 3 133(26,53| 6,12 | 67,35
41 |Policia Judicial 30| 6 [13]61,22| 12,24 | 26,53
42 | DINAPEN 7 (3139|1429 6,12 | 79,59
43 | Direccion Provincial Cotopaxi- MAE 16| 7 (26| 32,65 | 14,29 | 53,06
44 |Embutidos Don Diego 221 0 |27 449 0 55,1
45|NOVA ACERO 19110|20|( 38,78 | 20,41 | 40,82
46 |CACPECO 10| 0 | 39| 20,41 0 79,59
47| Gobernacion 13| 0 (36| 26,53 0 73,47
48 | Notaria 7|2 (40]| 14,29 | 4,08 | 81,63
49 (Juzgado 21| 3 [25]42,86| 6,12 | 51,02
50 (Bomberos 19| 2 |28 38,78 | 4,08 | 57,14
51(ITSA 29| 7 [13]59,18 | 14,29 | 26,53
52 [ITS Vicente Ledn 171 2 |30 34,69 | 4,08 | 61,22
53|ITS Vicente Vascones 18| 3 (28| 36,73 | 6,12 | 57,14
54| Cooperativa Ecuador 16| 7 (26| 32,65 | 14,29 | 53,06
55|Fabrica de cortinas Y 7131(39|14,29| 6,12 | 79,59
56 | Avis Renta car 30| 6 [13] 61,22 | 12,24 | 26,53
57 | Quito Motors 13| 3 (33 26,53 | 6,12 | 67,35
58 | Registro Civil 12| 7 | 30| 24,49 | 14,29 | 61,22

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen
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GRAFICO N.- 17

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico sobre la pregunta 5 ¢ Cuantas veces ingiere alimentos al dia?

Resultados por empresa pregunta 5
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Resultados por empresa pregunta 5
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ELABORADO POR: Francisco Chalen

FUENTE: Encuestas
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CUADRO N.- 15
NOMBRE DEL CUADRO:Total de veces que las empresas ingieren alimentos al
dia.

a. 3 veces al dia
b. 5 veces al dia
C. 2 veces al dia

¢,Cuantas veces ingiere

alimentos al dia? a b c %a %b %c
Empresas Publicas 10,96 2,19 35,85 22,37 4,46 73,17
Empresas Privadas 9,74 1,68 37,58 19,88 3,42 76,70
Valor General 10,69 2,00 36,31 21,82 4,08 74,10

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

GRAFICON.-18
NOMBRE DEL GRAFICO:Grafico de porcentajes sobre cuantas veces ingiere
alimentos al dia.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen
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ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 74% de las personas encuestadas de todas las empresas, comen 2 veces al dia
por su horario de trabajo y a la hora del almuerzo comen algo rapido, un 22% comen
tres veces al dia y se preocupan de no afectar su salud por los malos habitos

alimenticios, y el 4% restante son personas que por dieta comen 5 veces al dia.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un namero de 36 personas encuestadas de todas las empresas comen 2 veces al
dia por su horario de trabajo y a la hora del almuerzo comen algo rapido, unas 10
personas comen tres veces al dia y se preocupan de no afectar su salud por los
malos habitos alimenticios y el 2 restante son personas que por dieta comen 5 veces

al dia.

GRAFICO N.- 19
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NOMBRE DEL GRAFICO: Grafico de porcentajes sobre cuantas veces ingiere
alimentos al dia las empresas privadas.

%b
3%

%cC
77%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

En las empresas privadas un 77% de personas que trabajan en ellas, tienen el

hébito de comer 2 veces al dia. EI 20% ,3 veces al dia y el 3% 5 veces al dia.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

De cada empresa encuestada 37 personas comen 2 veces al dia por cuestion de
tiempo y horario de trabajo, 10 personas presentan buenos habitos alimenticios por
ingerir sus alimentos en las horas adecuadas y 3 veces al dia, un promedio de 2
personas tienen una ingesta de alimentos de 5 veces al dia por cuestiones de salud
y dietas.

GRAFICO N.- 20
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NOMBRE DEL GRAFICO: Gréfico de porcentajes sobre Cuantas veces ingiere
alimentos al dia las empresas publicas.

%c
73%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

En las empresas privadas un 73% de personas que trabajan en ellas, tienen el

habito de comer 2 veces al dia, el 22% 3 veces al dia, y el 5% 5 veces al dia.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

De cada empresa encuestada 36 personas comen 2 veces al dia por cuestion
tiempo y horario de trabajo, 11 personas presentan buenos habitos alimenticios por
ingerir sus alimentos en las horas adecuadas 3 veces al dia, y un promedio de 2
personas tienen una ingesta de alimentos 5 veces al dia por cuestiones de salud y

dietas.
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CUADRO N.- 16
NOMBRE DEL CUADRO:PREGUNTA 6 ¢Considera que el estilo de vida que se
lleva por el trabajo es un factor importante para crear malos habitos alimenticios?

SI|NO| % SI | %NO
1 |Banco Guayaquil 36| 13 | 73,47 | 26,53
2 |Banco Pichincha 38| 11| 77,55 | 22,45
3 |ProduBanco 37|12 | 75,51 | 24,49
4 |Banco Fomento 35|14 | 71,43 | 28,57
5 |Banco Rumifahui 36| 13 | 73,47 | 26,53
6 |Mutualista Pichincha 38| 11| 77,55 | 22,45
7 |[HOLCIM 37|12 | 75,51 | 24,49
8 |Aeropaxi 39| 10 | 79,59 | 20,41
9 | Sedal 37|12 | 75,51 | 24,49
10 [Molinos Poultier 36| 13 | 73,47 | 26,53
11[Camara de comercio 38| 11| 77,55 | 22,45
12 (CFN 39| 10 | 79,59 | 20,41
13| Constructora muebles y modulares 38| 11| 77,55 | 22,45
14 [ Curtilan 20| 29 | 40,82 | 59,18
15[ Construcciones Ulloa 39| 10 | 79,59 | 20,41
16 [Induacero 39| 10 | 79,59 | 20,41
17 |(Love Frut 37|12 | 75,51 | 24,49
18 [Cereales La Pradera 35| 14 | 71,43 | 28,57
19| MIES 34|15 69,39 | 30,61
20 [Inspectoria de trabajo 36| 13 | 73,47 | 26,53
21| Municipio de Latacunga 35| 14 | 71,43 | 28,57
22| Corte Superior de Justicia 35| 14 | 71,43 | 28,57
23| Registrador de la Propiedad 36| 13 | 73,47 | 26,53
24 Corporacié_n Na_lcional de 36| 13 | 73,47 | 26,53

Telecomunicaciones

25| Ministerio de Relaciones Laborales 37| 12 | 75,51 | 24,49
26| Somo Motors 36| 13 | 73,47 | 26,53
27 |Embotelladora San Felipe 36| 13 | 73,47 | 26,53
28 |Banco Procredit 35|14 | 71,43 | 28,57
29| Cooperativa Oscus 35( 14| 71,43 | 28,57
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30| Cooperativa 29 de octubre 30| 19 | 61,22 | 38,78
31| Colegio Hermano Miguel 401 9 | 81,63 | 18,37
32| Instituto Técnico Superior Vicente Leén |49 O 100 0

33|ESPE 37|12 | 75,51 | 24,49
34 |Universidad Técnica Cotopaxi 43| 6 | 87,76 | 12,24
35| Colegio Ramoén Barba 401 9 | 81,63 | 18,37
36 |Universidad de Loja 49| O 100 0

37 |Academia Cotopaxi 471 2 | 95,92 | 4,08
38| Colegio 1 de abril 46| 3 | 93,88 | 6,12
39| Asociaciéon Nacional de Taxistas 40| 9 | 81,63 | 18,37
40| ELEPCO 28| 21| 57,14 | 42,86
41 | Policia Judicial 35| 14 | 71,43 | 28,57
42 | DINAPEN 34| 15| 69,39 | 30,61
43 | Direccion Provincial Cotopaxi- MAE 14 | 35| 28,57 | 71,43
44 |Embutidos Don Diego 33|16 | 67,35 | 32,65
45| NOVA ACERO 37|12 | 75,51 | 24,49
46 |CACPECO 43| 6 | 87,76 | 12,24
47| Gobernacion 40| 9 | 81,63 | 18,37
48 | Notaria 49| 0 100 0

49|Juzgado 32|17 | 65,31 | 34,69
50|Bomberos 34| 15| 69,39 | 30,61
51[ITSA 28| 21| 57,14 | 42,86
52|ITS Vicente Ledn 31| 18 | 63,27 | 36,73
53|ITS Vicente Vascones 27122 | 55,1 | 44,9
54| Cooperativa Ecuador 14 35| 28,57 | 71,43
55|Fabrica de cortinas Y 34|15 | 69,39 | 30,61
56 | Avis Renta car 35| 14 | 71,43 | 28,57
57 |Quito Motors 28| 21| 57,14 | 42,86
58 | Registro Civil 27122 | 55,1 | 44,9

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen
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GRAFICO N.- 21

NOMBRE DEL GRAFICO:Gréfico de resultados pregunta 6 sobre si considera que el estilo de vida que se lleva por

el trabajo es un factor importante para crear malos habitos alimenticios?

Resultados por empresa pregunta 6
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Resultados por empresa pregunta 6
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ELABORADO POR: Francisco Chalen

FUENTE: Encuestas



CUADRO N.- 17

NOMBRE DEL CUADRO:PREGUNTA 6 ¢Considera que el estilo de vida que se
lleva por el trabajo es un factor importante para crear malos habitos alimenticios?

121

Sl NO %Sl %NO
Empresas Publicas | 36,33 12,67 74,15 25,85
Empresas 35,77 13,23 73,01 26,99
Privadas
Valor General 35,67 13,33 72,8 27,2

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

GRAFICO N.- 22

NOMBRE DEL GRAFICO: Gréafico de porcentajes, si considera que el estilo de vida
que se lleva por el trabajo es un factor importante para crear malos habitos
alimenticios.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 73% de las empresas cree que un factor importante para crear malos habitos
alimenticios es el horario de trabajo, mientras que un 27% piensa que no es un

factor que realmente influya con este problema.
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ANALISIS INTERPRETATIVO:

A 35 Personas de cada empresa encuestada representa el horario de trabajo un
factor importante para adquirir malos habitos alimenticios, mientras que a 13

personas por cada empresa no representa un factor importante.
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GRAFICON.-23
NOMBRE DEL GRAFICO: Grafico de porcentajes, aceptacion pregunta 6 en
empresas privadas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 73% de las empresas privadas consideran que las actividades laborales influyen

en la mala alimentacién de los empleados, y el 27 % que no es un factor importante.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 36 personas por cada empresa encuestada consideran que el ritmo
de vida laboral influye para adquirir malos habitos alimenticios mientras que 13
personas por empresa creen que no es algo que influya directamente en la

alimentacion de las personas.
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GRAFICON.-24
NOMBRE DEL GRAFICO: Grafico de porcentajes sobre aceptacion pregunta 6 en
empresas publicas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 74% de las empresas publicas consideran que las actividades laborales influyen
en la mala alimentacién y el 26 % que no es un factor importante.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 36 personas por cada empresa encuestada consideran que el ritmo
de vida laboral influye para adquirir malos hébitos alimenticios mientras que 12
personas por empresa creen que no es algo que influya directamente en la

alimentacion de las personas.



125

CUADRO N.- 18

NOMBRE DEL CUADRO:PREGUNTA 7,Cree usted que si podemos consumir
alimentos de mejor calidad, alimentos sanos y debidamente balanceados se podria
gozar de mejor salud?

SIINO| %Sl | %NO
1 [Banco Guayaquil 49 0O 100 0
2 |Banco Pichincha 48| 1 | 97,96 | 2,04
3 |ProduBanco 48 1 | 97,96 | 2,04
4 |Banco Fomento 47 2 | 95,92 | 4,08
5 |Banco Rumifahui 46| 3 | 93,88 | 6,12
6 |Mutualista Pichincha 481 1 | 97,96 | 2,04
7 [HOLCIM 47 2 | 95,92 | 4,08
8 |Aeropaxi 49( 0 100 0
9 | Sedal 48 1 | 97,96 | 2,04
10| Molinos Poultier 48| 1 | 97,96 | 2,04
11 |Cémara de comercio 49 0 100 0
12 (CFN 47 2 | 95,92 | 4,08
13| Constructora muebles y modulares 48| 1 | 97,96 | 2,04
14 | Curtilan 44 5 | 89,8 | 10,2
15| Construcciones Ulloa 48| 1 | 97,96 | 2,04
16 |Induacero 481 1 | 97,96 | 2,04
17| Love Frut 481 1 | 97,96 | 2,04
18 |Cereales La Pradera 471 2 | 9592 | 4,08
19 |MIES 47 2 | 95,92 | 4,08
20| Inspectoria de trabajo 48| 1 | 97,96 | 2,04
21| Municipio de Latacunga 49( 0 100 0
22 | Corte Superior de Justicia 471 2 | 9592 | 4,08
23 |Registrador de la Propiedad 46| 3 | 93,88 | 6,12
24 | Corporacion Nacional de Telecomunicaciones (46| 3 | 93,88 | 6,12
25| Ministerio de Relaciones Laborales 471 2 | 95,92 | 4,08
26 [ Somo Motors 48 1 | 97,96 | 2,04
27 |Embotelladora San Felipe 471 2 | 95,92 | 4,08
28 |Banco Procredit 471 2 | 95,92 | 4,08
29| Cooperativa Oscus 471 2 | 95,92 | 4,08
30| Cooperativa 29 de octubre 41| 8 | 83,67 | 16,33
31| Colegio Hermano Miguel 491 0 100 0
32 |Instituto Técnico Superior Vicente Lebn 29| 20 | 59,18 | 40,82
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33|ESPE 49 0 100 0
34| Universidad Técnica Cotopaxi 49( 0O 100 0
35| Colegio Ramén Barba 49( 0 100 0
36 |Universidad de Loja 31|18 | 63,27 | 36,73
37 | Academia Cotopaxi 49( 0 100 0
38| Colegio 1 de abril 491 0 100 0
39| Asociacién Nacional de Taxistas 49( O 100 0
40 |ELEPCO 32| 17 | 65,31 | 34,69
41 | Policia Judicial 2722 | 55,1 | 44,9
42 | DINAPEN 13| 36 | 26,53 | 73,47
43| Direccién Provincial Cotopaxi- MAE 31|18 | 63,27 | 36,73
44 |Embutidos Don Diego 32| 17 | 65,31 | 34,69
45| NOVA ACERO 40 9 | 81,63 | 18,37
46 |CACPECO 49 0 100 0
47| Gobernacion 49( 0 100 0
48 | Notaria 29| 20 | 59,18 | 40,82
49|Juzgado 38| 11 | 77,55 | 22,45
50 |Bomberos 3019 | 61,22 | 38,78
51(ITSA 37|12 | 75,51 | 24,49
52|ITS Vicente Lebn 28| 21| 57,14 | 42,86
53|ITS Vicente Vascones 33|16 | 67,35 | 32,65
54| Cooperativa Ecuador 31|18 | 63,27 | 36,73
55|Fabrica de cortinas Y 13| 36 | 26,53 | 73,47
56 | Avis Renta car 2722 | 55,1 | 44,9

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen
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Resultados por empresa pregunta 7
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Resultados por empresa pregunta 7
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ELABORADO POR: Francisco Chalen

FUENTE: Encuestas
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CUADRO N.- 19

NOMBRE DEL CUADRO:PREGUNTA 7,Cree usted que si podemos consumir
alimentos de mejor calidad, alimentos sanos y debidamente balanceados se podria
gozar de mejor salud? En general.

Sl NO %Sl %NO
Empresas Publicas | 39,96 9,04 81,56 18,44
Empresas 43.29 571 88,35 | 11,65
Privadas
Valor General 41,88 7,12 85,47 14,53

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

GRAFICON.-26
NOMBRE DEL GRAFICO:Gréfico de porcentajes por empresa, pregunta 7

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 85% de las empresas encuestadas consideran que si consumimos alimentos de

mejor calidad, sanos y debidamente balanceados se puede gozar de una mejor
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salud mientras que el 15% restante no considera esto algo primordial para tener una

mejor salud.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 41 personas encuestadas por empresa considera que el comer

alimentos sanos y de buena calidad permite tener de una buena salud, y 7 personas

piensan gque este no es un factor importante para sentirse bien y saludable.
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GRAFICON.-27
NOMBRE DEL GRAFICO: Grafico de porcentajes por empresa, pregunta 7
empresas privadas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 88% de las empresas privadas considera importante que a base de una buena
alimentacion se puede gozar de una mejor salud, mientras que el 12% restante lo

considera poco importante

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 43 personas por cada empresa consideran importante que la buena

salud va acompafiada de una buena alimentacién, y 5 personas consideran que no

es un factor importante.
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GRAFICON.-28
NOMBRE DEL GRAFICO: Grafico de porcentajes por empresa, pregunta 7
empresas publicas.

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 82% de las empresas publicas considera importante que a base de una buena
alimentacion se puede gozar de una buena salud mientras que el 18% restante lo
considera poco importante.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 40 personas por cada empresa consideran importante que la buena
salud va acompafiada de una buena alimentacién y 9 personas consideran que no

es un factor considerable.

CUADRO N.- 20
NOMBRE DEL CUADRO:PREGUNTA 8¢, Cuanto estaria usted dispuesto a pagar
por comer sano?
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a b c a b C

1 |Banco Guayaquil 49 | O 0 [ 100 0 0
2 |Banco Pichincha 48 0 1 197,96 0 2,04
3 |ProduBanco 49 | O 0 [ 100 0 0
4 [Banco Fomento 49 0 0 100 0 0
5 |Banco Rumifahui 49 0 0 100 0 0
6 |Mutualista Pichincha 49 0 0 100 0 0
7 |HOLCIM 49 | 0 0 | 100 0 0
8 |Aeropaxi 49 | O 0 | 100 0 0
9 |Sedal 48 | O 1 |97,96 0 2,04
10 [Molinos Poultier 49 0 0 100 0 0
11[Camara de comercio 46 0 3 (93,88 0 6,12
12 |CFN 47 | 0O 2 195,92 0 4,08
13 Constructora muebles y 29 | o o | 100 0 0

modulares
14| Curtilan 49 | 0 0 | 100 0 0
15[ Construcciones Ulloa 49 | O 0 [ 100 0 0
16 [Induacero 49 0 0 100 0 0
17| Love Frut 49 0 0 100 0 0
18 [Cereales La Pradera 49 0 0 100 0 0
19| MIES 45 | 0 4 (91,84 0 8,16
20| Inspectoria de trabajo 44 | O 5 | 89,8 0 10,2
21| Municipio de Latacunga 47 | O 2 (95,92 0 4,08
22| Corte Superior de Justicia 45 | O 4 191,84 0 8,16
23| Registrador de la Propiedad 48 | O 1 197,96 0 2,04
24 Corporacié_n Na_lcional de 46 | 0 3 |93.88 0 6.12

Telecomunicaciones
o5 Ministerio de Relaciones a6 | 0o 3 | 9388 0 6.12

Laborales
26 | Somo Motors 49 0 0 100 0 0
27 |Embotelladora San Felipe 49 | O 0 | 100 0 0
28 |Banco Procredit 49 | O 0 [ 100 0 0
29| Cooperativa Oscus 49 0 0 100 0 0
30| Cooperativa 29 de octubre 36 | 13| 0 |73,47|26,53 0
31| Colegio Hermano Miguel 34 [ 15| 0 |69,39]30,61 0
32 Instituto Técnico Superior Vicente 40 9 0 |81.63|1837 0

Ledn
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33|ESPE 49 | 0 0 | 100 0 0
34 |Universidad Técnica Cotopaxi 36 | 13| 0 |73,47|26,53 0
35| Colegio Ramén Barba 34 | 15| 0 |69,39]|30,61 0
36 |Universidad de Loja 40 9 0 [81,63(18,37 0
37 |Academia Cotopaxi 49 | O 0 | 100 0 0
38| Colegio 1 de abril 49 | O 0 [ 100 0 0
39|Asociacion Nacional de Taxistas 49 | O 0 [ 100 0 0
40 |ELEPCO 40 | 9 0 |81,63](18,37 0
41 | Policia Judicial 34 | 15| 0 (69,39 30,61 0
42 | DINAPEN 44 | 5 0 | 89,8 | 10,2 0
43 '\D/liﬁzccic’)n Provincial Cotopaxi- 47 | 2 0 |95.92| 4,08 0
44| Embutidos Don Diego 43 6 0 (87,76 12,24 0
45| NOVA ACERO 36 | 13| O (73,47 26,53 0
46 |CACPECO 36 | 13| 0 (73,47 26,53 0
47| Gobernacion 34 | 15| 0 |69,39]|30,61 0
48| Notaria 40 9 0 (81,63 (18,37 0
49|Juzgado 39 | 10| O (7959|2041 0
50|Bomberos 47 2 0 95,92 | 4,08 0
51|ITSA 39 | 10| O [79,59]2041 0
52|ITS Vicente Ledn 30 | 19| O [61,22]38,78 0
53|ITS Vicente Vascones 41 | 8 0 (83,67 (16,33 0
54| Cooperativa Ecuador 47 2 0 [95,92( 4,08 0
55|Fabrica de cortinas Y 44 | 5 0 | 89,8 | 10,2 0
56 | Avis Renta car 34 | 15| 0 [69,39] 30,61 0
57 | Quito Motors 40 9 0 [81,63(18,37 0
58 |Registro Civil 35 | 14| 0 (71,43] 28,57 0

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen
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Resultados por empresa pregunta 8
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NOMBRE DEL GRAFICO:Gréfico de resultados de la pregunta 8 ¢ Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por

GRAFICO N.- 29
comer sano?
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ELABORADO POR: Francisco Chalen

FUENTE: Encuestas
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CUADRO N.- 21
NOMBRE DEL CUADRO:PREGUNTA 8¢ Cuanto estaria usted dispuesto a pagar
por comer sano? En general.

a. 2,80 usd.
b. 3,20 usd.
C. 3,00 usd.

a b c %a %b %cC
Empresas Publicas | 41,74 | 6,26 1 85,19 | 12,77 | 2,04
Empresas Privadas | 46,19 | 2,74 | 0,06 | 94,27 5,6 0,13

Valor General 441 4.4 0,5 90,01 8,97 1,02

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

GRAFICON.-30
NOMBRE DEL GRAFICO:Gréfico de porcentajes de la pregunta 8 ¢, Cuanto
estaria usted dispuesto a pagar por comer sano?

%cC
1%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen
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ANALISIS DESCRIPTIVO:

El 90% de las empresas estaria dispuesta a pagar 2.80 usd por este servicio

mientras que el 9% el valor de 3.20usd y el 1% el valor de 3usd.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 44 personas por cada empresa encuestada esta dispuesta a pagar

el valor de 2.80usd por el servicio 4 personas el valor 3.20usd y 1 el valor de 3usd.

GRAFICO N.- 31
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NOMBRE DEL GRAFICO:Gréfico de porcentajes de la pregunta 8 ¢ Cuanto
estaria usted dispuesto a pagar por comer sano? Empresas privadas.

%cC

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVOS:

El 94% de las empresas privadas estan de acuerdo el pagar el valor de 2.80usd

por el servicio mientras que el 6% un valor de 3.20 usd.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 46 personas por empresa estan dispuestos a pagar el valor de

2.80usd por recibir este servicio, 3 personas 3.20 usd y 1 el valor de 3usd.

GRAFICO N.- 32
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NOMBRE DEL GRAFICO:Gréfico de porcentajes de la pregunta 8 ¢ Cuanto
estaria usted dispuesto a pagar por comer sano? Empresas publicas.

%c
2%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Francisco Chalen

ANALISIS DESCRIPTIVOS:

El 85% de las empresas publicas estan de acuerdo el pagar el valor de 2.80usd por

el servicio mientras que el 13% un valor de 3.20 usd y un 2% un valor de 3usd.

ANALISIS INTERPRETATIVO:

Un promedio de 42 personas por empresa estan dispuestos a pagar el valor de

2.80usd por recibir este servicio, 6 personas 3.20 usd y 1 el valor de 3usd.

ii.Discusion
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El perfil del segmento de nuestro mercado son las empresas publicas y privadas
,que funcionan en la ciudad de Latacunga provincia del Cotopaxi, con trabajadores
de sexos masculino y femenino indistintamente, en su mayoria ejecutivos,
administradores y obreros, con un nivel minimo de ingresos de 500 dolares,
también se tomo en cuenta la distancia que existe entre las empresas y el domicilio
de los empleados, ya que vienen de ciudades cercanas como Quito, Salcedo,
Machachi, y sus alrededores teniendo que trabajar 8 horas con un tiempo de 30 a
45 minutos libres para poder almorzar, conociendo estos datos sabemos a quienes

promocionaremos el servicio de catering.

La mayoria de los encuestados viven en otras ciudades aledafias a Latacunga, por
lo que no pueden acudir a sus hogares a la hora del almuerzo, siendo nuestros
clientes empleados de una empresa publica o privada, este dato nos interesa
conocer para darles facilidades de pago, promociones, y que contraten nuestro

servicio.

La alimentacién es un pilar muy importante para el desempefio de nuestras
actividades cotidianas, por lo que una mala alimentacion nos puede limitar fisica y
mentalmente, también nos vuelve vulnerables a cualquier tipo de enfermedades

debido a que nuestras defensas bajan al no alimentarnos bien.
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Muchas de las personas que trabajan en las empresas de la ciudad de Latacunga
viven lejos de la ciudad y por lo general a la hora del almuerzo come algo ligero o
frecuenta restaurantes que no cumplen con los estandares de calidad para el

servicio de alimentos, que a largo plazo son contraproducentes para la salud.

Los trabajadores encuestados en su mayor parte comen 2 veces al dia, el desayuno
y la cena, no tomando en cuenta la comida del medio dia, y en su lugar comen algo
ligero, o también consumen alimentos en restaurantes, que muchas de las veces no

se sabe en qué condiciones son preparados.

La mayor parte de las personas, estan de acuerdo, que por razén de encontrarse
lejos de casa, por el horario, el estrés, las responsabilidades, se adquiere

desordenes alimenticios perjudicandonos en nuestro desempefio sin darnos cuenta.

En el estudio realizado comprobamos que la mayoria de encuestados desearia
comer mas sano, manteniéndose un poco incrédula a cerca del sabor, y que la salud
depende mucho de la calidad de alimentos que le brindemos a nuestro organismo,
pero ante todo esto determinamos una pregunta clave; la cual es conocer ,¢,cuanto
estarian dispuestos a pagar por este servicio?, la respuesta es aceptable en su
totalidad, ya que indican que el tener una buena salud es importante para poder

desempeiiarse con mayor eficiencia en la vida laboral.
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La informacion obtenida de este estudio nos muestra la aceptabilidad de las
personas que trabajan en las empresas publicas y privadas de implementar, en la
ciudad de Latacunga el servicio de catering institucional, siendo esta informacion el

sustento para continuar con el desarrollo del proyecto.
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VI.  CONCLUSIONES

1.- La mayoria de personas encuestadas tanto de las empresas e instituciones
publicas y privadas les parece interesante que se cree una empresa dedicada a

promover y brindar servicios de alimentacion sana en la ciudad de Latacunga.

2.- Muchas de las personas encuestadas les gustaria que a su lugar de trabajo
llegue su almuerzo a tiempo y que cumpla con altos estandares de calidad y que

ademas sea sano Yy nutritivo.

3.-La mayoria de personas encuestadas en las empresas relacionaron el comer
sano, con una comida con mal sabor y en pequefias porciones todo esto adquiridos

por dietas extremas o por alimentos que no son debidamente bien preparados.

4.-Todas las personas encuestadas les gusté la propuesta de un plato elaborado y
que cumpla con altos estandares de calidad y muy poca la acogida de los alimentos

chatarra.

5.- Muchas personas mostraron que no comian 3 veces al dia por sus numerosas
obligaciones laborales convirtiéndose esto en un problema para de salud a largo
plazo.

6.- Muchas de las personas encuestadas en las diferentes empresas estan

consientes de que el estilo de vida que se lleva por el trabajo, nos hace adquirir
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malos habitos alimenticios, los que se ven reflejados en el mal desempefio y la salud

de los trabajadores.

7.-La mayoria de encuestados de las diferentes empresas estan de acuerdo que al
comer alimentos sanos y de buena calidad se puede mejorar el estilo de vida y

tener una buena salud para desempefarse en su lugar de trabajo.

8.-En la ciudad de Latacunga, tanto en empresas publicas y privadas estan

dispuestos a pagar por un servicio especializado en alimentacion, el valor de $2.80,

lo que nos da un rango sobre el cual debemos trabajar.

Vil. RECOMENDACIONES
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Es importante que en todas las empresas se exponga el problema de la mala
alimentacion y la manera que esta afecta en la salud de los trabajadores para que

estos se preocupen mas por lo que consumen dia a dia.

Se debe tomar en cuenta el dato del numero de encuestados por cada empresa

para realizar estrategias de promocion y facilidades de pago para nuestros clientes.

Es necesario elaborar menus con productos sanos, nutritivos y tomando en cuenta

los estandares mas altos de calidad e higiene.

Es indispensable educar a las personas que trabajan en empresas e instituciones
sobre una alimentacién saludable; y que conozcan la importancia de consumir
alimentos sanos y debidamente balanceados que contribuyan con el buen

desempeiio en el lugar de trabajo.

Es primordial que todos los trabajadores tomen en consideracién que en la ciudad
no existe una empresa que les ofrezca un servicio de calidad como el que ponemos
a su disposicion, teniendo como principal objetivo la salud y el bienestar de sus
clientes.

Se recomienda que a los clientes que se beneficien de nuestros servicios estar
prestos a cualquier consulta o asesoria en el ambito gastrondmico si fuera

necesario.
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VIIl. PLAN DE EMPRESA

a. ASPECTOS TECNICOS
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I Determinacion del tamafio de la empresa

Para determinar el tamafio de la empresa es necesario conocer los siguientes

aspectos:

. Fijar el area de produccion y sus distintas sub areas.

o Calcular la capacidad del area de produccion y embarque.

o Determinar los equipos que se requiere para el funcionamiento de las

diferentes areas.

o Determinar el numero de clientes que seran atendidos por la empresa.

o Fijar el area de produccion.- el espacio con el que cuenta para la construccion
es de 129.21 m2 de los cuales 12.9 por 9.10 m esté destinado para el area de
produccién y stewart, 9.1 por 4.6m para el area de pre-producciéon en la cual
tenemos dos cuartos frios cada uno de 2.5 por 2.10 m cada uno , el area de bodega
4 por 3 m, area administrativa 4por 3 m, sanitarios 2.10 por 2 m area de embarque

3 por 3.4m, distribuidos de la siguiente manera:

Area de Produccion.- tiene un espacio de 12.9 por 9.10 m en donde se ocuparan

los siguientes equipos:

CUADRO N.- 22
NOMBRE DEL CUADRO:Equipos del area de produccion.
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DESCRIPCION CANTIDAD
Cocina Industrial 1
Campana extractora de humo y olores 1
Horno 1
Plancha 1
Parrilla 1
Freidora 1
Mesas de trabajo 3
Fregadero industrial 3 pozos 1
Lavamanos 1
Extintor 4

ELABORADO POR: Francisco Chalen

Area de stewart.- este espacio pertenece también al area de produccion, esta
ubicado cerca de la bodega para evitar demoras en el momento de almacenar los
materiales de cocina, las estanterias constara con un par de ventiladores para

facilitar el secado de los materiales para su posterior embodegamiento. El espacio

sera repartido de la siguiente manera:

CUADRO N.- 23

NOMBRE DEL CUADRO: Equipos del area de Stewart.

DESCRIPCION

CANTIDAD
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Fregadero industrial de 3 pozos 1
Estanterias 2
Ventilador 2

ELABORADO POR: Francisco Chalen

Area de pre-produccion: Sus dimensiones son de 9.1 por 4.6m donde se utilizaran

los siguientes equipos.

CUADRO N.- 24
NOMBRE DEL CUADRO: Equipos del area de pre-produccion.

DESCRIPCION CANTIDAD
Mesas de trabajo 1
Dispensador de papel 1
Dispensador para plastico 1
Estanterias 3
Fregadero 1
Lavamanos 1

) ELABORADO POR: Francisco Chalen
Area de cuartos frios: Forma parte del area de pre-produccion, esta destinada un

area de 2.5 por 2.1 m cada uno, en la que implementaremos un cuarto para
refrigeracion y otro para congelacion de los alimentos, constara con los siguientes

equipos:

CUADRO N.- 25
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NOMBRE DEL CUADRO: Equipos del area de cuartos frios.

DESCRIPCION CANTIDAD
Vélvula de expansion. 2
Compresor 2
Evaporador 2
Condensador 2
Aislante térmico 2
Estanterias 15
Paneles de polimeros sintéticos 8
Hormigon Armado 20placas
Puertas de cerrado Hermético 2

ELABORADO POR: Francisco Chalen

Area de bodega.- Tiene un espacio de 4 por 3 m. Se encuentra a lado del area de
pre-produccién para facilitar el despacho de utensilios y productos secos, para el

area de produccion, en este espacio se ubican a demas los siguientes equipos:

CUADRO N.- 26
NOMBRE DEL CUADRO: Equipos del area de bodega.

DESCRIPCION CANTIDAD

Filas de estanterias de pared a pared 3

Tanques plasticos 6
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Pares de Pallets 3
Congelador 1
Refrigerador 1

ELABORADO POR: Francisco Chalen

Area administrativa.- Esta se encuentra junto al area de pre-produccion y bodega.

Su espacio es de 4m por 3 m.

CUADRO N.- 27
NOMBRE DEL CUADRO: Equipos del &rea administrativa.

DESCRIPCION | CANTIDAD

Escritorios 2

Computadoras | 2

Archivadores 2

Caja fuerte 1
Estanterias 4
Impresora 1

ELABORADO POR: Francisco Chalen

Area de embarque: Sus dimensiones son 4m por 3.5m, de manera que al momento
de cargar el producto, sea lo suficientemente comodo para realizar la actividad,

constara de los siguientes equipos:
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CUADRO N.- 28
NOMBRE DEL CUADRO: Area de embarque.

DESCRIPCION |CANTIDAD
Conos de seguridad 2
Rampas 6
Extinguidor 2
Gueridones 4

ELABORADO POR: Francisco Chalen

El andlisis de lo expuesto anteriormente, sirve para conocer el espacio con el que
cuenta la empresa para su equipamiento, y asi poder determinar la capacidad de

produccion y la oferta del servicio.

ii. Capacidad Produccidon/Capacidad de oferta de Servicio

Para determinar la capacidad de produccion se debe tener en cuenta el espacio
para su equipamiento, ya que en este lugar es donde se producira y manipulara los

alimentos, para cumplir con el servicio de catering a nuestros clientes.

Entonces contamos con 129.21 m2 del area total del inmueble del cual 12.9 por 9.10
m se destino para el area de produccion, este espacio fue calculado en base al area

de construccién que tenemos disponible para dicha area.



154

Luego del analisis de mercado tenemos de que 49 personas encuestadas 40 de

estas personas serian nuestros potenciales clientes en un numero de 58 empresas

tenemos un aproximado de 2320 personas solicitaran nuestros servicios.

iii. Localizacion

Macro localizacion:

La Empresa de catering KatService Health estar4 ubicada en el Ecuador, la

Provincia de Cotopaxi, Canton Latacunga, parroquia Matriz.

GRAFICON.-33
NOMBRE DEL GRAFICO: Macro Localizacion. Mapa de la Ciudad
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La Tacunga

*{ Latacunga
A \ )

FUENTE: Iméagenes @2012 DigitalGlobe, GeoEye
ELABORADO POR: Francisco Chalen

Micro localizacién:

Nuestro local se encuentra en las calles Quito y Tarqui en el sector comercial y
administrativo de la ciudad, el lugar fue escogido por su ubicacién central por sus
dimensiones y por tener un espacio apto para el garaje, esta en un sitio estratégico
por ser de facil acceso, seguro y cuenta con todos los servicios basicos, como agua

potable, luz; y facilitara la construccion.

GRAFICON.-34
NOMBRE DEL GRAFICO: Micro Localizacién. Mapa del Sector.
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San

Francisco

Colegio \

Vicente Leon  YCormreos del

San Agustin 1M

FUENTE: Imagenes @2012 DigitalGlobe, GeoEye
ELABORADO POR: Francisco Chalen

1. Caracteristicas de la ubicacién de la Empresa:

o Espacio Fisico Adecuado.- La Empresa cuenta con un espacio fisico
amplio, por lo tanto adecuado para equiparlo de acuerdo a la estructura del
inmueble.

o Materia Prima.- Como se encuentra en el centro de la ciudad existe
proximidad a los principales supermercados y mercados los cuales nos permitiran
el ahorro de transporte de la misma.

o Servicios basicos.- Tiene una gran disponibilidad de servicios basicos luz,

agua, teléfono y las tuberias adecuadas.
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o Vias de Acceso.- Buena Accesibilidad de medios de transporte.

o Mano de Obra.- Existe mano de obra calificada por lo que no tendremos
complicaciones en el momento de contratar.

o Nivel socioeconémico.- el nivel socioeconémico de los empleados que
trabajan en las empresas tanto publicas y privadas que seran nuestros potenciales
clientes es bueno, lo que asegura la demanda, ya que cuentan con los ingresos
econdmicos suficientes segun las encuestas realizadas.

o Seguridad.- La seguridad en el barrio es muy buena lo que es una fortaleza

para la Empresa.

GRAFICO N.- 35



158

NOMBRE DEL GRAFICO: Plano Arquitecténico
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FUENTE:Ing. EstefaniaVerdesoto
ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 29
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NOMBRE DEL CUADRO: Presupuesto Referencial

PROYECTO: Empresa de caterig y asesoria gastronomica.
UBICACION: provincia de Cotopaxi ,Latacunga(calles Quito y Tarqui)
FECHA: Febrero 2012

P.
ITEM RUBRO UNIDAD |CANTIDAD UNITARIO P.TOTAL
CUBIERTA ESTRUCTURA
1 METALICA CON STEEL PANEL M2 12.9 7.30 94.17
2 |TUBERIA DE COBRE PARA GAS ML 20 17 340
3 |ILUMINACION M2 100,.21 8.07 808.69
4 | TOMACORRIENTES DOBLES PTO 10 21,3 213
TABLERO DE CONTROL 4
5 PUNTOS PTO 6 25,65 153,9
PUERTA METALICA DE TOOL +
6 CERRADURA U 1 241,95 241,95
PUERTA 0.9*2.10 +
7 CERRADURA U 5 126,43 632,15
8 |TUBERIA PVC 4" ML 25 7,12 178
9 |TUBERIA PVC 3" ML 12 5,37 64,44
10 |REJILLA DE ALUMINIO 3" U 2 6,19 12,38
11 |INSTALACIONES AGUA HG 1/2" PTO 4 16,63 66,52
LAVAMANOS DE 3 LLAVES +
12 ACCESORIOS U 2 164,53 329,06
REVESTIMIENTO BALDOSA DE
13 CERAMICA 40*40 M2 130 19.04 2475.20
14 |REVESTIMIENTO DE AZULEJO M2 24 14,42 346,08
15 |EMPASTE INTERIOR/EXTERIOR M2 129.21,00 2,63 749,55
16 |PINTURA LATEX VINYL M2 129.21,00 2,77 789,45
17 |LAVAMANOS U 3.00 65.00 195.00
18 |LADRILLOS U 2000 0.075 150.00
19 |CEMENTO U 40 7,15 286
20 |HIERRO Quintal 8 50 400
21 |YESO U 2 10 20
TOTAL: 8.507,54

SON: .Ocho mil guinientos siete ddlares con cincuentay cuatro centavos.

ELABORADO POR: Ing. Estefania Verdesoto

iv.

Proceso de produccion del bien/proceso de oferta del servicio
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En lo que respecta al proceso de produccion y venta del servicio debemos
especificar cada punto y paso referencial a tomar, para que el producto/servicio final

tenga la calidad que se espera.

1. Proceso de produccion del bien

A continuacién se redacta paso a paso cada una de las etapas o actividades que se
realizan para la obtencion del producto final; al realizar esto nos ayudara a

determinar todos los requerimientos para la produccion.

o Adquirir materia prima.- para esto necesitamos de recurso humano 2
personas encargadas de las proformas de productos, proveedores,
especificaciones de compra, recurso financiero, transporte.

o Recepcidon de la materia prima.- se necesita 1 personas encargadas de,
facturas de los productos que se reciben, equipos para comprobar el peso, menaje

para la colocacion de los productos.

o Verificacion de la materia prima.- se necesita 1 persona con equipos a
disposicion.
o Lavado y desinfeccion de la materia prima.- recurso humano 2, servicios

basicos (agua), equipos como lavabos, recipientes, productos quimicos para la

desinfeccion.
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o Almacenaje de la materia prima.- recurso humano 2, a disposicion equipos
como estanterias, congeladores refrigeradores, espacio fisico (bodega), inventario

de lo que ingresa. Formatos, contenedores,

o Requisiciéon de materia prima.- recurso humano 1, formato para la
requisicion.
o Preparacion Mice en Pace.- recurso humano 2, equipos, y utensilios,

espacio fisico, servicios basicos (agua, luz).gas.

o Preparacion y coccion de los alimentos.- recurso humano 6 en turnos de
3 personas, a disposicién equipos y utensilios, espacio fisico, servicios basicos
(agua, luz),

o Control de los procesos de produccion tanto en condiciones
organolépticas como en el control de calidad.- recurso humano 2, turnos de 8 horas

cada uno a disposicion formatos para la verificacion, equipos y utensilios

(termOGmetro).

o Empacado y control del mismo.-recurso humano 1 persona, gueridonesy
utensilios.

o Transporte al &rea de embarque y despacho de los productos terminados.-

recurso humano 2 equipo gueridones camioén repartidor.

2. Proceso de oferta del servicio
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La descripcion del proceso de entrega del servicio dara una vision clara de la

secuencia de las operaciones que incluyen en forma cronoldgica las actividades.

Preparacion para el servicio.- recurso humano 6, equipos y utensilios, suministros.

Tendra una duracion de 4horas y media.

Servicio de Catering.- recurso humano 2, equipos y utensilios. Tendra una duracién

de 2 horas.

FLUJOGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCION Y VENTA DEL SERVICIO

Es muy recomendable elaborar un diagrama del proceso productivo, usando la

simbologia para elaborar los diagramas de flujo.

A continuacion se definiran los gréficos a utilizar dentro del diagrama de procesos

con su respectivo significado.

CUADRO N.- 30
NOMBRE DEL CUADRO:Esquema del flujo grama
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Al simbolo de circunferencia lo tomaremos dentro del

diagrama como un indicador de procesos

Al simbolo de Rectangulo lo tomaremos dentro del

diagrama como un indicador de verificacion y control

Al simbolo de Flecha lo tomaremos dentro del diagrama

como un indicador de transporte

Al simbolo de una “D” lo tomaremos dentro del diagrama

como un indicador de una demora

Al simbolo de trapecio lo tomaremos dentro del diagrama

como un indicador almacenamiento

I O

ELABORADO POR: Francisco Chalen



GRAFICON.- 36

NOMBRE DEL GRAFICO:Flujograma del proceso de produccién y oferta del

servicio
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ELABORADO POR: Francisco Chalen
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Especificaciones del servicio.

El servicio de alimentacion que se va a ofertar es menu entre platos nacionales

e internacionales para ello se elaboro una propuesta de un menu ejecutivo

diversas preparaciones diarias.

Menu ejecutivo

o Entrada

o Plato fuerte
o Postre

o Bebida

REQUISICIONES.

CUADRO N.- 31
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NOMBRE DEL CUADRO:Grupo De Inventario: Carnes Y Salsamentarias

ARTICULO MARCA CANT | UNIDAD |PRECIO FUENTE
Lomo de res Supermaxi 1 kilo 3.68 |Supermaxi
Pulpa prieta Mi comisariato 1 kilo 5.30 |Mi comisariato
Lomo fino de res Supermaxi 1 kilo 9.00 [Supermaxi
Lomo fino de res Mi comisariato 1 kilo 8.40 [Mi comisariato
Lomo asado Supermaxi 1 kilo 7.00 [Supermaxi
Patas de res Mi comisariato 1 kilo 1.80 |Mi comisariato
Carne de res hueso Mi comisariato 1 Kilo 1.90 |Mi comisariato
Chuleta de cerdo Supermaxi 1 Kilo 4.66 |Supermaxi
Chuleta de cerdo Mr.chancho 1 Kilo 5.34 [Mi comisariato
Lomo de cerdo Supermaxi 1 Kilo 5.80 [Supermaxi
Carne de cerdo Sin marca 1 Ib 1.20 |San Alfonso
Hueso costilla de cerdo | Sin marca 1 Ib 0.90 |[San Alfonso
Lomo fino de cerdo Sin marca 1 Ib 1.60 [San Alfonso

ELABORADO POR: Francisco Chalen




CUADRO N.- 32
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NOMBRE DEL CUADRO:Grupo De Inventario: pescados y mariscos

ARTICULO MARCA CANT [ UNIDAD [PRECIO FUENTE
Tilapia Supermaxi 1 Kilo 5.96 |Supermaxi
Tilapia entera Supermaxi 1 Kilo 3.43 |Supermaxi
Tilapia entera Mi comisariato 1 kilo 3.25 |Mi comisariato
dorado Supermaxi 1 Kilo 10.01 [Supermaxi
Convina Supermaxi 1 Kilo 8.84 |Supermaxi
Corvina Mi comisariato 1 Kilo 8.50 |Mi comisariato
Picudo Supermaxi 1 Kilo 8.63 |Supermaxi
Picudo entero Mi comisariato 1 Kilo 4.43 [Mi comisariato
trucha Supermaxi 1 Kilo 5.37 |Supermaxi
Trucha entera Mi comisariato 1 Kilo 4.77 [Mi comisariato
Pargo entero Supermaxi 1 Kilo 458 |Supermaxi
Camarén brown Supermaxi 1 Kilo 17.56 [Supermaxi
Camaroén anillos Supermaxi 1 Kilo 1.73 [Supermaxi
Camaron sin cabeza Supermaxi 1 Kilo 7.40 |Supermaxi
Camarén cebra Sin marca 1 Ib 4.00 [San Alfonso

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 33

NOMBRE DEL CUADRO:Grupo De Inventario: Frutas y Vegetales

ARTICULO MARCA CANT | UNIDAD |PRECIO FUENTE

Mani Supermaxi 500 Gr. 0,76  [Supermaxi

brocoli Sin marca 1 unidad 0,25 [Mercado mayorista
cebolla blanca Sin marca 2 unidades 0,5 Mercado mayorista
cebolla colorada Sin marca 8 unidades 1 Mercado mayorista
lentejas Sin marca 5 lata 75 Mercado mayorista
tomillo Sin marca 12 atado 2 Mercado mayorista
romero Sin marca 12 atado 2 Mercado mayorista
perejil Sin marca 12 atado 2 Mercado mayorista
cilantro Sin marca 12 atado 2 Mercado mayorista
zetas Sin marca 4 kg 10 Mercado mayorista
espinacas Sin marca 2000 gr 0,72 |Mercado mayorista
zanahoria Sin marca 6 unidades | 0,25 |Mercado mayorista
uva Sin marca 2 lbs 1 Mercado mayorista

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 34
NOMBRE DEL CUADRO:Grupo De Inventario: Lacteos 2

ARTICULO MARCA CANT | UNIDAD |PRECIO FUENTE

Queso Mozarella El Kiosko 500 gr. 9.97 |Supermaxi
Queso Mozarella La Holandesa 500 gr. 2.65 |Mi comisariato
Queso semi madurado Cumanda 750 gr. 4.59 |Supermaxi
Queso semi madurado Cumanda 500 gr. 3.70 |Mi comisariato
Queso Gouda El Kiosko 350 gr. 2.71 [Supermaxi
Queso Gouda El Kiosko 350 gr. 2.70 |Mi comisariato
Queso tierno Danba La Finca 450 gr. 3.64 |Supermaxi
Queso Chedar Gonzales 400 gr. 2.71 [Supermaxi
Queso maduro americano |El Kiosko 160 gr. 1.47 |Mi comisariato
Queso fresco La Europea 500 gr. 2.34 |Mi comisariato
Queso fresco El Kiosko 450 gr. 2.16 [Mi comisariato
Mantequilla Miraflores 250 ar. 0.66 |Supermaxi
Yogurt de durazno El Kiosko 2 Litros 3.49 [Mi comisariato
Yogurt de mora Toni 2 Litros 3.40 |Mi comisariato
Yogurt de frutilla Toni 2 Litros 3.42 |Supermaxi
Yogurt de mora Toni 2 litros 342 |AKI

Leche tetra pack La lechera 1 Litro 0.93 [Mi comisariato
Leche tetra pack Rey leche 1 Litro 0.92 |Supermaxi

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 35
NOMBRE DEL CUADRO:Grupo De Inventario: Envasados y Enlatados

ARTICULO MARCA CANT | UNIDAD |PRECIO FUENTE
Crema de leche enlatada |Nestle 295 Gr. 1.25 [Mi comisariato
Atun enlatado Real 180 Gr. 0.64 |Mi comisariato
Atun enlatado Van Camps 184 Gr. 0.69 |Mi comisarato
Atun enlatado VVan Camps 184 Gr. 0.70 |Supermaxi
Atun enlatado Real 180 Gr. 0.64 |AKI
Cerezas Primavera 100 Gr. 1.40 [Mi comisariato
Aceitunas Primavera 130 Gr. 1.93 [Mi comisariato
Pasta de tomate enlatada |[La Madrina 500 Gr. 1.36 [Mi comisariato
Pasta de tomate enlatada |[Facundo 400 gr 1.04 [Mi comisariato
Salsa de tomate Los Andes 390 Gr. 0.95 |Mi comisariato
Mortadela Mr. pollo 200 gr 1.24 |AKI
Salchicha de pollo Mr. pollo 500 gr 342 |AKI
Aceite La Favorita 1 litro 1.38 |AKI
Azucar Valdez 5 kilos 242 |AKI
Sal Cris Sal 2 kilos 0.45 |AKI

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 36
NOMBRE DEL CUADRO:Grupo De Inventario: granos

ARTICULO MARCA CANT | UNIDAD | PRECIO FUENTE
Maiz amarillo Supermaxi 1 Kilo 0,73 |Supermaxi
Maiz amarillo El corral 500 Gr. 0,38 |Mi comisariato
Arroz Supermaxi 1 Quintal 30 Supermaxi
Azucar Supermaxi 1 Quintal 25 Supermaxi
Lentejon Supermaxi 500 Gr. 0,63 |Supermaxi
Fréjol bayo Supermaxi 500 Gr. 0,95 |Supermaxi
Fréjol rojo Supermaxi 500 gr 0,88 |Supermaxi
Choclo Sin marca 6 unidades 1 Mercado mayorista
Arveja Sin marca 1 Ib 1 Mercado mayorista
Lenteja Sin marca 500 gr 0,64 |Mercado mayorista

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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RECETAS ESTANDAR

CUADRO N.- 37

NOMBRE DEL CUADRO:Crema de Cebollas

e
NOMBRE DEL PRODUCTO: Crema de Cebollas
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN .- 1
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD JUNIDAD COSTO
cebollas medianas 4 unidad $0,50
patata pequefia 3 unidad $0,08
mantequilla 0 margarina 50 gr $0,55
vasos de leche 3 unidad $ 0,80
hoja de laurel 2 unidad $0,03
Vaso de caldo vegetal (se puede preparar con %
de cubito de caldo vegetal disuelto en un vaso de 1 litro $1,00
agua caliente)
sal pisca al gusto $0,00
pimienta pisca al gusto $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 2,96
COSTO POR PORCION $0,49
% CMP 44%
P.V. 1,12

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 38
NOMBRE DEL CUADRO:Sopa de Lentejas

e
NOMBRE DEL PRODUCTO: Sopa de lentejas
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N - 2
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
cebolla mediana 3 UNIDAD $0,38
patata mediana 3 UNIDAD $0,08
tomates grandes 4 UNIDAD $0,66
aceite de oliva 4 cucha;radlta $0,26
bote de lentejas cocidas 3 UNIDAD $ 3,00
zumo de tomate 3 vasos $0,37
'caldo (naturalp prepargdo con medio cu.blto 1 litro $0.50
disuelto en la misma cantidad de agua caliente)
tomillo 3 C“Chasrad'ta $0,05
romero 3 cuchasradlta $ 0,05
sal pisca al gusto $ 0,00
pimienta pisca al gusto $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $5,35
COSTO POR PORCION $0,89
% CMP 44%
P.V. 2,03

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 39
NOMBRE DEL CUADRO:Crema de Hongos

NOMBRE DEL PRODUCTO: Crema de Hongos
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN.- 3
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Una bandejita de champifiones laminados 500 gr $1,70
bolsa de setas variadas congeladas. Que sea
abundante el boletug edulis. ° 500 gr $1,25
1 cebolla gruesa 3 UNIDAD $0,12
1 pastilla de caldo de ave 1 litro $1,00
Aceite de oliva (de un vasito de vino, la cuarta 50 cc $0.39
parte)
Sal pisca al gusto $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 4,46
COSTO POR PORCION $0,74
% CMP 44%
P.V. 1,69

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 40
NOMBRE DEL CUADRO:Crema de Espinacas

/ kaiservuce Health

n u t r i - e ve ntos
NOMBRE DEL PRODUCTO: Crema de Espinacas
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN -4
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
espinacas 300 gr $0,46
huevos 6 UNIDAD $ 0,06
bechamel 700 gr $ 0,50
gueso parmesano 100 gr $0,90
cebolla pequefia 2 UNIDAD $0,12
nuez moscada 1 gr $ 0,07
mantequilla 50 gr $0,30
pimienta pisca gusto $ 0,00
sal pisca gusto $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $2,41
COSTO POR PORCION $0,40
% CMP 44%
P.V. 0,91

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.-41

NOMBRE DEL CUADRO:Sopa de Calabacin con queso

/ kcﬂservnce Health

n u t r i i

e v.e nt o s
Sopa de calabacin con queso

NOMBRE DEL PRODUCTO:

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN.-5
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
600 gr. de calabacines 600 ar $1,08
queso 180 gr $0,98
caldo de verduras 1 litro $1,00
sal pisca al gusto $0,00
pimienta pisca al gusto $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 3,06
COSTO POR PORCION $0,51
% CMP 44%
P.V. 1,16

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 42

NOMBRE DEL CUADRO:Sopa de Verduras

NOMBRE DEL PRODUCTO: Sopa de verduras
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN-6
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
judias verdes 300 ar $0,24
habas tiernas 300 gr $0,30
guisantes 300 ar $0,24
nabos 4 UNIDAD $0,60
corazones de alcachofas 4 UNIDAD $ 0,60
zanahorias 4 UNIDAD $0,16
puerros 2 UNIDAD $ 0,66
patatas 6 UNIDAD $0,16
COSTO TOTAL M.P.D. $2,96
COSTO POR PORCION $0,49
% CMP 44%
P.V. 1,12

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 43
NOMBRE DEL CUADRO:Sopa de Pescado

/ kaiservu:e Health

NOMBRE DEL PRODUCTO:

So

a de pescado

CODIGO DE LA RECETA:

1

PAX- 6 RECETA N.-7
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO

pescado. 1 kar $4,52
cebolla. 1 UNIDAD $0,12
dientes de ajo. 3 UNIDAD $0,10
tomates rallados. 3 UNIDAD $0,50
pan tostado. 180 gr $0,30
almendras tostadas. 20 UNIDAD $0,40
avellanas tostadas. 15 UNIDAD $0,40
azafran. 1 gr $ 0,07
nuez moscada. 1 gr $ 0,07
canela. 1 gr $ 0,07
Sal pisca al gusto $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 6,55
COSTO POR PORCION $1,09

% CMP 44%

P.V. 2,48

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 44

NOMBRE DEL CUADRO:Consomé Vienés al Gruyere

/ kaiservuce Health

n u t r i i

e v e n t o s
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Consomé Vienés al Gruyere
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN.- 8
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
caldo de verdura 1 litro $1,00
huevos 4 UNIDAD $0,40
harina 80 gr $0,16
leche 1 litro $0,97
queso 80 gr $0,43
Sal pisca al gusto $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 2,96
COSTO POR PORCION $0,49
% CMP 44%
P.V. 1,12

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 45
NOMBRE DEL CUADRO:Sopa de Carne

/ kaiservuce Health

n utr i i

e v.e n t o s

NOMBRE DEL PRODUCTO: Sopa de carne
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN.-9
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
punta de cadera 1 kar $ 4,00
garbanzos 150 UNIDAD $0,50
zanahorias 4 UNIDAD $0,16
tomate 2 UNIDAD $0,33
puerro 2 UNIDAD $ 0,66
nabo 2 UNIDAD $0,30
pereijil 2 ramas $0,10
apio 1 UNIDAD $0,60
Sal pisca al gusto $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 6,65
COSTO POR PORCION $1,11
% CMP 44%
P.V. 2,52

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 46

NOMBRE DEL CUADRO:Consomé de Pollo

/ kaiserV|ce Health

n u tr

esvaeNnstNons
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NOMBRE DEL PRODUCTO:

Consome de Pollo

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N - 10
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Mollejas de pollo 1000 gr $1,25
puerro 5 unidades $0,63
zanahoria 500 gr $ 0,50
arveja 400 gr $0,32
arroz de sopa 400 gr $0,40
aceite 50 gr $0,08
sal 30 gr $ 0,00
pimienta 16 gr $0,15
COSTOTOTAL M.P.D. $ 3,33
COSTO POR PORCION $0,56
% CMP 44%
P.V. 1,26

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 47

NOMBRE DEL CUADRO:Cordén Blue de Pollo

/ kaiservu:e Health

n u tr

- e ve ntos

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Cordon blue de pollo

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N - 10
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
pechugas de pollo 600 ar $1,00
queso mozarella 300 gr $ 0,60
jamon 300 gr $0,50
harina 250 gr $0,40
leche 250 gr $0,23
huevos 2 unidades $0,10
pan molido 200 gr $0,25
aceite 600 gr $0,80
sal 30 gr $ 0,00
pimienta 6 gr $ 0,08
COSTO TOTAL M.P.D. $ 3,96
COSTO POR PORCION $ 0,66
% CMP 44%
P.V. 1,50
ELABORADO POR: Francisco Chalen
CUADRO N.- 48
NOMBRE DEL CUADRO:Estofado de Pollo con papa

/ kaiservu:e Health

n u t r i i

- e v.e n t o s
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NOMBRE DEL PRODUCTO:

Estofado de pollo con papa

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 12
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Fondo de pollo 50 ml $ 0,23
pechuga de pollo 100 gar $0,34
papas 50 ar $1,85
duraznos en almibar 20 gr $ 0,06
apio 10 ar $0,01
mostaza 14 ar $ 0,05
salsa de tomate 5 ar $0,01
lechuga 0,25 gar $ 0,08
palmitos 20 gr $ 0,09
pimienta 6 gar $ 0,08
sal 30 gr $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 2,80
COSTO POR PORCION $0,47
% CMP 44%
P.V. 1,06

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 49
NOMBRE DEL CUADRO:RoastBeef

/ kcliservi

i O

ce Health

e ve nt os

NOMBRE DEL PRODUCTO. Roast Beef
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN.- 13
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
punta de cadera 2 Ib $2,00
salsa de soya 26 cc $0,15
mostaza 14 gr $ 0,05
ajo 6 gr $0,01
sal 30 gr $0,01
pimienta 10 ar $0,13
COSTO TOTAL M.P.D. $2,35
COSTO POR PORCION $0,39
% CMP 44%
P.V. 0,89

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 50

NOMBRE DEL CUADRO:Chuletas en salsa de Ron
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/ kaiservm:e Health

n u t r i -« e v e n t o s
NOMBRE DEL PRODUCTO: Chuletas en salsa de ron
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN - 14
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
chuletas 750 gr $ 3,00
aceite 56 mi $0,12
ron blanco 7 cc $0,03
pasta de tomate 128 gr $0,53
leche condensada 199 gr $0,90
fondo oscuro 3 mi $0,09
COSTO TOTAL M.P.D. $ 4,67
COSTO POR PORCION $0,78
% CMP 44%
P.V. 1,77

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 51
NOMBRE DEL CUADRO:Arroz con Menestra y Carne Asada

/ kcliservm:e Health

n u t r i - e v.e n t o s
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Arroz con menestra y carne asada
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN - 15
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
carne 1 kg $1,50
aceite 100 mi $0,22
lenteja 75 gr $0,13
champifiones 57 gr $0,27
vino blanco 114 cC $0,48
sal 50 gr $ 0,00
arroz 908 gr $0,75
espinacas 60 gr $0,04
ajo 15 gr $0,03
mantequilla 60 gr $0,15
verde 30 gr $0,25
maduro 15 gr $0,10
COSTO TOTAL M.P.D. $ 3,92
COSTO POR PORCION $ 0,65
% CMP 44%
P.V. 1,48

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 52

NOMBRE DEL CUADRO:Pollo con Champifiones

/ kcﬂserV|ce Health

n u-ttr
NOMBRE DEL PRODUCTO:

e ve ntos
Pollo con Champifiones

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 16
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
champifiones 250 ar $1,20
pollo 300 gr $1,15
cebolla blanca 50 gr $0,03
ajo 10 gr $0,02
oregano 28 gr $0,20
sal 15 gr $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 2,60
COSTO POR PORCION $0,43
% CMP 44%
P.V. 0,98

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 53
NOMBRE DEL CUADRO:Pollo crujiente
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Pollo crujiente
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 17
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD JUNIDAD COSTO
jalea de albaricoque 30 cc $0,18
salsa de soya 10 cc $0,18
Ketchup 15 cc $0,12
salsa inglesa 5 cc $0,12
pechugas 500 gr $ 2,00
sal 30 gr $ 0,00
harina de trigo 40 gr $ 0,40
miga de pan 40 gr $ 0,25
aceite vegetal 50 cc $ 1,50
pimienta 30 gr $ 0,15
COSTO TOTAL M.P.D. $ 4,90
COSTO POR PORCION $ 0,82
% CMP 44%
P.V. 1,86

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 54
NOMBRE DEL CUADRO:Costillas de Cerdo
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Costillas de cerdo
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 18
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
6 tazas de agua 6t tazas $ 0,00
costillitas de cerdo 1 kg $ 2,00
hoja de laurel 1 UNIDAD $ 0,00
ramitas de tomillo 3 UNIDAD $ 0,00
cebolla 1 UNIDAD $ 0,10
dientes de ajo 2 UNIDAD $ 0,05
pimientas negras 5 UNIDAD $ 0,00
sal 30 gr $ 0,00
aceite de oliva 10 cc $ 0,80
chiles cascabel 4 UNIDAD $ 0,50
dientes de ajo 2 UNIDAD $ 0,05
tomates verdes 2 kg $ 1,00
caldo de carne 3 UNIDAD $ 0,25
pimienta 30 gr $0,15
sal 30 gr $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 4,90
COSTO POR PORCION $ 0,82
% CMP 44%
P.V. 1,86

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 55
NOMBRE DEL CUADRO:Pollo a la Cerveza
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Pollo a la cerveza
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N .- 19
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
aceite 100 cc $1,00
ajo 3 UNIDAD $0,10
cebolla 1 UNIDAD $0,10
cerveza 1000 cc $0,80
estragon 2 gr $0,01
harina 100 gr $0,25
maicena 20 gr $0,10
pimienta 30 gr $0,15
sal 20 gr $ 0,00
pollo 500 gr $2,75
COSTO TOTAL M.P.D. $5,26
COSTO POR PORCION $0,88
% CMP 44%
P.V. 1,99

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 56
NOMBRE DEL CUADRO:Corvina Frita

NOMBRE DEL PRODUCTO: Corvina frita
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 20
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
corvina 1 kg $ 3,00
harina 500 gr $ 0,25
ajo 3 UNIDAD $0,10
alifio 50 gr $0,10
sal 30 gr $ 0,00
pimienta 20 ar $0,12
papas 1 kg $1,00
aceite 100 cc $0,60
limon 6 UNIDAD $0,25
COSTO TOTAL M.P.D. $5,42
COSTO POR PORCION $0,90
% CMP 44%
P.V. 2,05

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 57
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NOMBRE DEL CUADRO:Torta Pasion

/ katservm:e Health

n u t r i i
NOMBRE DEL PRODUCTO:

- e ve nt o s

Torta pasion

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N .- 21
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Leche semidescremada 250 ml $ 0,27
Tableta de chocolate negro 200 ar $ 1,00
Mantequilla sin sal 250 gr $ 0,70
Ricacao 28 gr $ 0,88
Esencia de vainilla 14 cc $0,13
Azucar 188 gr $ 0,28
Nueces 7 gr $ 0,09
huevos 3 unidades $ 0,27
Polvo de hornear 14 gr $0,13
Mantequilla 10 gr $ 0,02
Bicarbonato 14 gr $ 0,15
COSTO TOTAL M.P.D. $ 3,92
COSTO POR PORCION $ 0,65
% CMP 44%
P.V. 1,48

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 58
NOMBRE DEL CUADRO:Brazo Gitano
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NOMBRE DEL PRODUCTO:

Brazo gitano

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 22
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Huevos 6 unidades $ 0,60
Azucar 140 gr $ 0,08
Harina 84 gr $ 0,22
Ricacao 28 gr $ 0,08
Polvo para hornear 14 gr $0,13
Leche condensada 397 gr $ 1,00
Yemas de huevo 3 unidades $ 0,27
Tableta de chocolate 200 gr $1,28
Frutillas 250 gar $ 0,73
Azucar impalpable 100 gr $ 0,18
COSTO TOTAL M.P.D. $ 4,57
COSTO POR PORCION $ 0,76
% CMP 44%
P.V. 1,73

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 59
NOMBRE DEL CUADRO:Zuppa Inglesa
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Zuppa inglesa
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 23
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Leche 28 ml $0,03
Esencia de vainilla 14 cc $0,13
Yemas de huevo 4 unidades $0,36
Azucar inpalpable 11 ar $0,02
Harina 28 gr $ 0,07
Mantequilla sin sal 14 ar $0,04
Galletas ricas 150 gr $ 0,56
Ron 70 ml $ 0,30
Chocolate 100 gr $0,88
Almendras 7 gr $0,14
COSTO TOTAL M.P.D. $ 2,53
COSTO POR PORCION $0,42
% CMP 44%
P.V. 0,96

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 60
NOMBRE DEL CUADRO:Mouse de Manzana
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Mouse de Manzana
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N - 24
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Leche semidescremada 25 mi $0,15
Manzana 200 ar $0,60
Crema de leche 250 ml $ 0,27
Esencia de vainilla 14 ccC $0,13
Azucar 188 ar $0,28
Huevos 1 unidades $0,10
COSTO TOTAL M.P.D. $1,53
COSTO POR PORCION $0,26
% CMP 44%
P.V. 0,58

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 61
NOMBRE DEL CUADRO:Pastel de Chocolate
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Pastel de Chocolate
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN - 25
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Leche semidescremada 250 mi $ 0,27
Tableta de chocolate 200 gr $1,76
mantequilla 250 ar $0,70
Ricacao 28 gr $0,08
esencia de vainilla 14 ccC $0,13
Azucar 188 gr $0,28
Huevos 3 unidades $0,27
Harina 28 gr $ 0,07
Polvo de hornear 14 gr $0,13
COSTOTOTAL M.P.D. $ 3,69
COSTO POR PORCION $0,62
% CMP 44%
P.V. 1,40

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 62
NOMBRE DEL CUADRO:Estrellas de Coco
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Estrellas de coco
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETAN .- 26
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Huevos 6 unidades $ 0,54
Azucar 140 gr $0,11
Harina 84 gr $0,22
Coco 250 ar $0,60
Polvo de hornear 14 ar $0,13
Leche condensada 150 gr $0,45
COSTO TOTAL M.P.D. $ 2,05
COSTO POR PORCION $0,34
% CMP 44%
P.V. 0,78

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 63
NOMBRE DEL CUADRO:Peras en Almibar
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Peras en almibar
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 27
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Peras 1 kg $1,00
azucar 200 ar $0,50
canela 4 unidades $0,10
anis estrellado 3 unidades $ 0,05
COSTO TOTAL M.P.D. $1,65
COSTO POR PORCION $0,28
% CMP 44%
P.V. 0,63

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 64
NOMBRE DEL CUADRO:Fresas con Crema
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NOMBRE DEL PRODUCTO. Fresas con crema
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N - 28
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Fresas 1 kg $1,00
Crema chantilly 200 ar $1,00
Leche 1 It $ 0,80
COSTO TOTAL M.P.D. $2,80
COSTO POR PORCION $0,47
% CMP 44%
P.V. 1,06

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 65

NOMBRE DEL CUADRO:Ensalada de Frutas
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NOMBRE DEL PRODUCTO:
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Ensalada de frutas

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 29
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Manzana 500 gr $ 1,00
uva 200 gr $ 1,00
naranja 4 unidades $0,50
platano 3 unidades $0,50
licor de limon 50 ml $0,30
helado 120 gr $0,50
COSTO TOTAL M.P.D. $ 3,80
COSTO POR PORCION $0,63
% CMP 44%
P.V. 1,44

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 66

NOMBRE DEL CUADRO:Duraznos a la Plancha
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NOMBRE DEL PRODUCTO:
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Duraznos a la plancha

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 30
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Duraznos 3 unidades $1,00
azucar morena 40 ar $0,40
amareto 50 mi $0,50
COSTO TOTAL M.P.D. $1,90
COSTO POR PORCION $0,32
% CMP 44%
P.V. 0,72

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 67
NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Mora

/ kaiser gc.Ee Health

n u t r i i - e v.e nt o s

NOMBRE DEL PRODUCTO: Jugo de mora
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 31
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Mora 500 gr $ 1,00
Agua 1 It $ 0,00
Azucar 100 gr $0,60
COSTO TOTAL M.P.D. $1,60
COSTO POR PORCION $0,27
% CMP 44%
P.V. 0,61

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 68
NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Naranja

NOMBRE DEL PRODUCTO: Jugo de naranja
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 32
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Naranja 12 UNIDAD $ 0,50
Agua 1t It $ 0,00
azucar 100 gr $0,60
COSTO TOTAL M.P.D. $1,10
COSTO POR PORCION $0,18
% CMP 44%
P.V. 0,42

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 69

NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Guandbana
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Jugo de guanabana

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 33
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Pulpa de guanabana 500 ar $1,50
Azucar 100 gr $ 0,60
Agua 1 It $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $2,10
COSTO POR PORCION $0,35
% CMP 44%
P.V. 0,80

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 70

NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Naranjilla

NOMBRE DEL PRODUCTO: Jugo de naranjilla
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 34
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Naranjilla 500 ar $1,00
Azucar 100 gr $ 0,60
Agua 1 It $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $1,60
COSTO POR PORCION $0,27
% CMP 44%
P.V. 0,61

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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CUADRO N.- 71
NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Melon

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Jugo de melon

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 35
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Melon 500 gr $1,00
Azucar 100 gr $0,60
Agua 1 It $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $1,60
COSTO POR PORCION $0,27
% CMP 44%
P.V. 0,61

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 72
NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Babaco

NOMBRE DEL PRODUCTO:

Jugo de babaco

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 36
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Babaco 500 ar $0,80
Azucar 100 ar $0,60
Agua 1 It $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $1,40
COSTO POR PORCION $0,23
% CMP 44%
P.V. 0,53

ELABORADO POR: Francisco Chalen




189

CUADRO N.- 73
NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Coco
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Jugo de coco
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 37
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Pulpa de coco 500 ar $1,20
Azucar 100 gr $ 0,60
Agua 1 It $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $1,80
COSTO POR PORCION $0,30
% CMP 44%
P.V. 0,68

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 74
NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Frutilla
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NOMBRE DEL PRODUCTO:

Jugo de frutilla

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 38
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Frutilla 1 kg $1,20
Azucar 100 gr $ 0,60
Agua 1 It $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $1,80
COSTO POR PORCION $0,30
% CMP 44%
P.V. 0,68

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 75
NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Sandia

/ kaiserv

n u tr

ice Health

evaieinhthols

NOMBRE DEL PRODUCTO: Jugo sandia
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 39
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Pulpa de sandia 500 ar $1,30
Azucar 100 ar $0,60
Agua 1 It $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $1,90
COSTO POR PORCION $0,32
% CMP 44%
P.V. 0,72

Realizado por: Francisco Chalen

CUADRO N.- 76
NOMBRE DEL CUADRO:Jugo de Mango
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NOMBRE DEL PRODUCTO:

Jugo de mango

CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N .- 40
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Pulpa de mango 500 ar $1,50
azucar 100 gr $ 0,60
agua 1 It $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $2,10
COSTO POR PORCION $0,35
% CMP 44%
P.V. 0,80

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 77
NOMBRE DEL CUADRO:Arroz Blanco
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NOMBRE DEL PRODUCTO:

Arroz blanco

r 1
DA 5 RECETAN.-41
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Arroz blanco 500 gr $ 0,45
aceite 10 ml $ 0,20
sal 20 gr $ 0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $ 0,65
COSTO POR PORCION $0,11
% CMP 44%
P.V. 0,25

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 78
NOMBRE DEL CUADRO:Papas Cocinadas
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Papas cocidas
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N.- 42
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
papas 500 gr $0,45
sal 30 gr $0,00
agua 1 It $0,00
COSTO TOTAL M.P.D. $0,45
COSTO POR PORCION $0,08
% CMP 44%
P.V. 0,17

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 79
NOMBRE DEL CUADRO:Ensalada del Dia
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NOMBRE DEL PRODUCTO: Ensalada del dia
CODIGO DE LA RECETA: 1 RECETA N .- 43
PAX: 6
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD COSTO
Lechuga 1 funda $0,50
tomate 4 unidades $0,50
apio 100 gr $0,30
perjil 80 gr $0,10
zanahoria 6 unidades $0,15
COSTO TOTAL M.P.D. $1,55
COSTO POR PORCION $0,26
% CMP 44%
P.V. 0,59

ELABORADO POR: Francisco Chalen
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V. Viabilidad Técnica.

En la viabilidad técnica se indican la matriz de inversiones donde se identifican
todos los equipos de cocina necesarios para el funcionamiento del area de
produccion, seguidamente los equipos demandados para el area administrativa
englobados dentro de la cuenta equipo de oficina, seguido con los muebles y
enseres, los suministros de oficina y otros activos.Se identifico también el costo
de los gastos de constitucidn y los estudios dentro de la inversién intangible.
Por dltimo se analiza la viabilidad técnica en lo que respecta al capital de trabajo
para desglosar los gastos que existira en materia prima, mano de obra y costos
indirectos de fabricacion seguidos de los gastos administrativos, gastos de venta
y gastos financieros necesarios para el funcionamiento del proyecto en el
primermes de actividades.

CUADRO N.- 80
NOMBRE DEL CUADRO: Requerimientos de equipos de cocina.

| DESCRIPCION | CANTIDAD| VALOR UNITARIO TOTAL
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g:r‘;::'l‘: i':gﬂg;_con plancha, 1 $ 2.300,00 | $ 2.300,00
Parrilla industrial a gas 1 $ 800,00 $ 800,00
Campana Extractora de olores 1 $ 1.100,00 $ 1.100,00
Mesa de Trabajo 2 $ 250,00 $ 500,00
Fregadero industrial 2 $ 530,00 $ 1.060,00
Horno Industrial 8 latas 1 $ 801,00 $ 801,00
Freidora Industrial 1 $ 800,00 $ 800,00
Refrigerador Vertical 2 puertas 1 $ 1.800,00 $ 1.800,00
Congelador vertical 2 puertas 1 $ 2.330,00 $ 2.330,00
Estante 5 repisas 2 $ 313,00 $ 626,00
Licuadora oster de 2 litros 8 $ 50,00 $ 400,00
Balanza 8 $ 45,00 $ 360,00
Batidora sparmixer 80 litros. 2 $ 698,00 $ 1.396,00
Extractor de citricos 2 $ 189,99 $ 378,00
Autoservicio tres pozos 1 $ 800,00 $ 800,00
Licuadora Hamilton 10 litros 3 $ 180,00 $ 540,00
Cilindro de Gas 45 Kg 6 $ 70,00 $ 420,00
Bateria de cocina # 60 8 $ 195,00 $ 1.560,00
Bateria de cocina 10 $ 30,00 $ 300,00
Ollas fijas de 500 litros 2 $ 1.000,00 $ 2.000,00
Sartén fijo 220 litros 2 $ 700,00 $ 1.400,00
Pelador de papas 1 $ 500,00 $ 500,00
Mantenedores sistema Halo Heat 2 $ 1.200,00 $ 2.400,00
TOTAL $24.571,00

FUENTE: Hornos Andino, Equindeca, Casa Comercial “Cajas”, Pallomaro , Hamilton

ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 81

NOMBRE DEL CUADRO: Requerimientos de menaje y vaijilla.

£ VALOR UNITARIO
DESCRIPCION CANTIDAD TOTAL

Cuchillo para verduras 20 $ 10,26 $ 102,60
Puntilla 20 $ 1,88| $37.60
Espumaderas 20x59cm 10 $ 281|$ 2810
Condimenteros 20 $ 4501 $ 90,00
Manga pastelera 7 $ 636 % 4452
Espatula 5 $ 357|$ 17,85
Set de boquillas 3 $ 2500(% 75,00
Pinzas 41cm 20 $ 482 $96.40
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Tabla de picar (colores) 10 $ 9,001 % 90,00
Bowils 4,7 litros inox 80 $ 6,001 $ 480,00
Cucharones 320nz,8,50nz,16 50 $ 430 % 215,00
Exprimidor de limén 30 $ 084 % 4,20
Picadora de papas 2 $ 67,001 $ 134,00
Colador de metal 70 $ 563|$ 56,30
Termdmetro bimetalico(16cm) 4 $ 686|% 27,44
Azafates de acero inox 30 $ 10,34 $ 310,20
Porcionadores de 8onz 40 $ 350 % 140,00
Bandejas de el servicio 20 $ 1501 $ 30,00
Rallador de 4 lados 10 $ 200 %$ 20,00
Pala multiusos 2 $ 085(% 1,70
Cuchar6n multiusos 3 $ 1,20 % 3,60
Pinza Espagueti 2 $ 089 % 1,78
Ollas de 44 litros inox 10 $ 45,00| $ 450,00
Ollas de 8 litros inox 8 $ 34,001 $ 272,00
Cuchillo carnicero 6 $ 6,00[% 36,00
Chairas 3 $ 500(% 15,00
Canastillas para pasta 6 $ 30,001 $ 180,00
Prensa puré 10 $ 3201 % 32,00
Colador chino 10 $ 15,001 $ 150,00
Sartén grande 10 $ 2500( % 250,00
sartén mediano teflén 10 $ 15,00( $ 150,00
Bolillo 44cm 4 $ 5191 $ 20,76
Tamiz 35 cm 10 $ 3,701 $ 37,00
Brochas de 3 cm 20 $ 1,50 % 30,00
Batidores de varilla 45 cm 20 $ 350(% 70,00
Cucharas pequefias 200 $ 034 $ 68,00
Dispensador de agua 5 $ 16,001 $ 16,00
Purificador de agua 03 4 $ 70,00 $ 280,00
Bolsas dg carton personalizadas 32x17x44 10004 $0.30 | $ 300,00
personalizados

Bolsas dg papel antigrasa23x14+7 1000u $ 010|$ 10000
personalizados

ICC):((a)rr;t()err:aeliczlzc;rd|?)asra sopa con tapa 500cc 1000u $ 040|$ 40000
Contenedores X2 Somamens | 1000, |5 odo|'s 40009
Ensaladera con tapa tulipack 250cc 1000u $0.30 | $ 300,00
Contenedor para postres 1000u $ 0,15 $ 150,00
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ggfs‘z)sngﬁz‘;%g” de 12 onz con tapa 10000 |$ 030|$ 300,00
Servilletas personalizadas 1000u $ 0,15 $ 150,00
Sorbetes con cubierta de papel 1000u $ 0,15 $ 150,00
Film catering morado 45x 300 5 $ 200 % 10,00
Papel aluminio 45x300 5 $ 2,00 $ 10,00
Dispensador de papel metélico 2 $ 15,00( $ 30,00
Dispensador de toallas 5 $ 10,001 $ 50,00
TOTAL $6.413,05

FUENTE: Osmaplast, Equindeca, Inox
ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 82
NOMBRE DEL CUADRO:Requerimientos de equipo de computo

3 VALOR UNITARIO
DESCRIPCION CANTIDAD TOTAL
Computador con Impresora 2 $ 700,00 | $.1400,00
TOTAL $ 1.400,00

FUENTE: Systemarket
ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 83
NOMBRE DEL CUADRO:Requerimientos de muebles y enseres.

p VALOR UNITARIO
DESCRIPCION | CANTIDAD TOTAL
Teléfono 3 $25,00 | $75,00
Escritorio 2 $ 80,00 | $160,00
Silla de Oficina 6 $ 45,00 | $270,00
Archivador 3 $90,00 | $270,00
TOTAL $775

FUENTE: Electro Bahia, Modulares “M/T”
ELABORADO POR: Francisco Chalen



CUADRO N.- 84
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NOMBRE DEL CUADRO:Requerimientos de suministros de oficina.

- VALOR UNITARIO
DESCRIPCION | CANTIDAD TOTAL
Resma de 5 $350 | $17.50
papel
Cartucho 2 $20.00 | $40.00
Carpetas 50 $0.15 $7,50
Resaltador 10 $0.50 $ 5,00
Perforadora 2 $1.20 $2.40
Grapadora 2 $1.50 $ 3,00
Tijeras 2 $0.50 $1.00
Esferograficos 5 $0.35 $1.75
TOTAL $78,15

FUENTE: Libreria Cotopaxi

ELABORADO POR: Francisco Chalen.

CUADRO N.- 85

NOMBRE DEL CUADRO:Requerimientos de suministros de limpieza

p VALOR UNITARIO
DESCRIPCION CANTIDAD TOTAL

Botes de Basura con tapa 10 $3,90 | $39,00
Recogedor de basura 5 $1,25 $6,25
Escobas 4 $1,63 $6,52
Trapeadores 4 $1,52 $ 6,08
Fundas de basura (10 unidades) 40 $0,80 | $32,00
Estropajos 20 $0,25 $ 5,00
Limpiones 20 $2,00 $ 40,00
Cloro (galén) 5 $ 3,39 $ 16,95
Desinfectante (gal6n) 5 $4,10 $ 20,05
Jabon para paltos (galén) 5 $450 | $13,50
Lava vajilla (1 Kg) 5 $2,20 | $11,00
Rollo de papel toalla 3 $ 3,30 $9,90
Rollo plastico 2 $ 10,00 | $ 20,00
Papel higiénico 24 $0,20 | $4,80
TOTAL $ 231,05

FUENTE: Supermercado AKI
ELABORADO POR: Francisco Chalen

CUADRO N.- 86
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NOMBRE DEL CUADRO:Requerimientos de materiales

DESCRIPCION CANTIDAD| TOTAL
Uniformes 22 $ 400,00
Gorros desechables 100 $ 6,50
Mascarillas 100 $4,20
Guantes 100 $5,80
TOTAL $ 416,50

FUENTE: Megaseg, Tecnomedica
ELABORADO POR:Francisco Chalen

b. ASPECTOS JURIDICOS Y MERCANTILES

I Forma Juridica elegida para el proyecto.

El proyecto nace con la idea de vender un servicio que permita subsistir y que,
ademas asegure su crecimiento y sostenibilidad, Los comienzos estan
calculados en un afio decisivo, ya que los objetivos son acertados, su direccion
es adecuada Yy el servicio se vendera haciendo que esta pequefia empresa se

consolide e incluso se desarrolle.

La forma juridica que se dara a este proyecto estara en consonancia con
lascaracteristicas de su promotor, sus objetivos y el volumen estimado de las
operaciones. Asi como se desarrollara en funcién, tanto en las preferencias de

su fundador, como de la legislacion vigente.
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Se constituye como una empresa de sociedad, en donde los socios quienes son
los Unicos propietarios, asumen la gestion administrativa, riesgos y beneficios de

la actividad y llevaran la Direccion global.

La responsabilidad es individual e ilimitada que responde con todos sus bienes
presentes y futuros de los resultados de la gestion y de los actos u omisiones
cometidos por sus empleados en el cumplimiento de sus funciones y que

perjudiquen a terceros.

1. Las caracteristicas de esta forma juridica son las siguientes:
e La limitacién de la responsabilidad de los socios es fundamental.
e La estabilidad es mucho mayor.
e El caracter generalmente transferible de sus acciones.
e Laforma de administracién. La gestidn esta centralizada y es ejercida por
organos elegidos por los socios.
e Facilidad de financiacion tanto propia como ajena.
e Se tiene obligaciones con la seguridad social y con el servicio de rentas

internas (SRI).

ii. Requisitos legales para su apertura y funcionamiento (tramites,

permisos y demas).

Esta constituida como una organizacion empresarial cuya direccion radica

virtualmente en los propietarios y siendo una sociedad individual tendra la
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precaucion de informar los planes y politica laborales y financieras para facilitar

los fondos necesarios con que haran frente a las posibles deudas e impuestos.

No conviene olvidar que la obligacion legal de satisfacer los impuestos esta
referida a la necesidad que un estado tiene de obtener ingresos para el
financiamiento de sus actividades, entre las que destaca las destinadas a
conseguir la proteccién y el bienestar de los ciudadanos, aunque esta actividad
no esté subordinada de modo absoluto a sus consecuencias tributarias, todo lo
relacionado con el Control de Rentas Internas es tomado muy en cuenta para

adoptar decisiones.

Los siguientes requisitos se deberan realizar por Unica vez, antes del

funcionamiento de la empresa:

Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

. Original y copia de las cédula de identidad

o Original y copia de la papeleta de votacion.

. Planilla de pago de agua, luz, teléfono.

o Si la inscripcion es posterior a los 30 dias de iniciada la actividad
econdémica presentar la copia del formulario 106 correspondiente a las multas

RUC.

Permiso del cuerpo de bomberos.
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La entidad encargada de la seguridad industrial de la empresa es el cuerpo de

bomberos.

Los requisitos son los siguientes:

o Solicitud al jefe de bomberos de la ciudad de Latacunga

o Copia de la cédula de identidad

o Copia del RUC

o Comprar un formulario de inspeccion, valorado en $1; en donde se debe

llenar los datos, croquis, para que realicen la inspeccion.

Luego de realizada la inspeccion se le otorga una categoria segun las

caracteristicas del establecimiento y de acuerdo a la categoria se cancela los

valores son los siguientes:

Permiso de la Intendencia.

La intendencia de policia es la entidad encargada de que el establecimiento sea

licito y corresponda a la actividad que esta inscrita.

Los requisitos para su permiso son los siguientes:

o Oficio al Sr Intendente de Policia de la ciudad de Latacunga.
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Para la obtencion del permiso la intendencia realizara la inspeccion necesaria.

Obtener patente municipal.

Este permiso lo otorga el Municipio de Latacunga por medio del departamento

de Rentas y los requisitos son los siguientes:

o El departamento municipal de rentas

o Copia del RUC

o Original y copia de la cédula de identidad
o Original y copia de la papeleta de votacion
o Copia del permiso del cuerpo de bomberos

Permiso de funcionamiento de la Direccién Provincial de Salud de

Cotopaxi.

El Ministerio de Salud es el ente encargado de vigilar por la salud de todos los
habitantes y la ciudad de Latacunga la direccion Provincial de Salud de Cotopaxi
es quien se encarga de conceder el permiso de funcionamiento siempre y

cuando cumplan con las disposiciones existentes en el Cédigo de Salud.

Los requisitos para el permiso son los siguientes:
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Copia del titulo profesional

Original y copia de la cédula de identidad
Copia del RUC

Copia del permiso de cuerpo de bomberos

Examenes de sangre y heces de todo el personal de la empresa esto se

los debe hacer en el Ministerio de Salud Publica o en la cruz Roja

Certificado de capacitacion, otorgado por el Direccion Provincial de Salud

Publica de Cotopaxi a través del departamento de vigilancia.

Certificado de salud

Acta de inspeccion otorgado por el inspector de zona.
Comprar una solicitud en tesoreria y tiene un costo de $1
Carpeta con pestafia

Una foto del representante legal.

Certificado de gestion ambiental

Este departamento pertenece al Municipio de Latacunga, la finalidad de este

departamento es constatar que las actividades de la empresa no causen mayor

dafio al medio ambiente, y proteger el bienestar de los moradores cercanos al

lugar donde esta situado el comedor.Requisitos para obtener el certificado de

gestion ambiental

Copia de la cédula de identidad y de la papeleta de votacion.

Copia del RUC.
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o Copia del certificado de uso del suelo, otorgado por la direccion de
planificacion.

o Copia del permiso del cuerpo de bomberos.

o Copia del certificado de salud

o Oficio dirigido al Director de Higiene, solicitando la inspeccién del local.

o Pago por inspeccion, tiene un costo de $ 3.50.

NUmero Patronal

Los empleadores, sin excepcion, estdn obligados a realizar la afiliacion de sus
empleados al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social desde el primer dia de

labor.

El empleador debe solicitar un numero patronal en el IESS que sirve de

identificacion de la empresa para realizar la afiliacion de sus empleados.

Los requisitos son los siguientes:

o Llenar el formulario para solicitar el nimero patronal en el IESS

o Copia del RUC

o Copia de cédula de identidad del representante legal

o Copia de los contratos de trabajo debidamente legalizados en la
Inspectoria de Trabajo.

o Copia del comprobante de pago de luz, agua, teléfono
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RUP.

A.- Documentos Generales

o Formulario de registro en el RUP impreso en el Portal
www.compraspublicas.gov.ec, firmado por el interesado.

o Acuerdo de Responsabilidad impreso en el Portal
www.compraspublicas.gov.ec, firmado por el interesado.

o Copia de la Cédula de Ciudadania, o copia de la cédula de identidad o del
pasaporte y visa, en caso de ser extranjero.

o Copia de la papeleta de votacién vigente, de ser ecuatoriano con
obligacion de votar.

o Copia del Registro Unico de Contribuyentes, RUC.

o Estar al dia en sus obligaciones tributarias (Lista Blanca SRI)

B.- Para Personas Juridicas Nacionales

o Formulario de registro en el RUP impreso en el Portal
www.compraspublicas.gov.ec, firmado por el Representante Legal.
o Acuerdo de Responsabilidad impreso en el Portal
www.compraspublicas.gov.ec, firmado por el Representante Legal.
o Copia certificada de la escritura de la constitucién de la empresa, estatutos

y reformas, inscritas en el Registro Mercantil.
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o Copia certificada del nombramiento del representante legal, inscrito en el
Registro Mercantil, o el poder conferido a un mandatario en el Ecuador.

o Copia de la Cédula de Ciudadania del representante legal actualizada, o
copia de la cédula de identidad o del pasaporte y visa, en caso de ser extranjero.
Copia de la papeleta de votacién vigente del representante legal, de ser
ecuatoriano con obligacién a votar.

o Copia de Registro Unico de Contribuyentes, RUC.

o Estar al dia en sus obligaciones tributarias (Lista Blanca SRI)

C.- Para Personas Juridicas no domiciliadas en el Pais.

o Formulario de registro en el RUP impreso en el Portal
www.compraspublicas.gov.ec, firmado por el apoderado o Representante Legal.
o Acuerdo de responsabilidad impreso en el Portal
www.compraspublicas.gov.ec, firmado por el Apoderado o Representante Legal.
o Documentos que acrediten su existencia legal en el pais de origen y
justifiqguen su objeto social, apostillados por el Consulado de Ecuador o Agente
Diplomatico acreditado. En el caso de haberlos otorgado en otro idioma,
presentar los documentos legalmente traducidos al espafiol.

o Nombramiento de un apoderado adjuntando copias de su cédula o

pasaporte y papeleta de votacion vigente, de ser ecuatoriano.

D.- Asociacion o Consorcio.
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o Las Empresas asociadas deben estar registradas en el RUP, en forma
individual
o Presentacion del proyecto de constitucion de la asociacion, con el

porcentaje de participacion. Copia de cédula de ciudadania y papeleta de
votacion del representante legal de la asociacion, si es ecuatoriano o pasaporte
y visa, Si es extranjero.

o Adicionalmente deberan presentar los documentos técnicos obligatorios.

o Estar al dia en sus obligaciones tributarias (Lista Blanca SRI)

E.- En el Caso de ser Consultores

Persona Natural

Titulo profesional de tercer nivel otorgado por una Institucion de Educacién
Superior del Ecuador, o por un centro de Educacién Superior domiciliado en el
extranjero previa revalidaciéon conforme a la Ley.(Incluir copia del certificado

emitido por el CONESUP).

Personas Juridicas Nacionales.
Copia certificada de la escritura de la constitucién de la compafiia y reformas de
los estatutos sociales inscritos en el Registro Mercantil documentos que deberan

certificar que el objeto social de la persona juridica incluye la consultoria.
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Copia certificada por el Ministerio u organismo competente, de los estatutos de
la organizacion de la Sociedad civil, asociacion, consorcio, universidad o escuela
politécnica, en el cual conste que dentro del objeto social se contempla la
actividad de consultoria.

Personas Juridicas Extranjeras Domiciliadas en el Pais.

Domiciliacion en el Ecuador de conformidad con lo previsto en la Ley de
Compafiias. Nombramiento de un apoderado o representante Legal, adjuntando
copias de su cédula o pasaporte y papeleta de votacion vigente, de ser
ecuatoriano. En caso de ser adjudicatario, la entidad solicitard este documento

inscrito en el Registro Mercantil.

Importante

El Formulario de registro en el RUP y el Acuerdo de Responsabilidad se obtienen
en el portal www.compraspublicas.gov.ec, registrandose como proveedor e
ingresando la informacion solicitada. Estos documentos seran debidamente
firmados por el interesado y junto con los requisitos solicitados deberan ser

entregados en las oficinas del RUP.

o Copia del Registro Unico de Contribuyentes RUC.

o Copia del Nombramiento del representante legal en caso de Persona.



Juridica.

Copia de la cédula de identidad y papeleta de votacién vigente. Tanto en el caso

de persona natural o juridica se pedira el RUC como requisito para emitir el

peseteo de contrasefia.

CUADRO N.- 87

NOMBRE DEL CUADRO: Requerimientos legales para el funcionamiento de la
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empresa.

DESCRIPCION LUGAR OBLIGACIONES | RESPONSABLES|COSTO
Reqw'sno Unico de fSRI RUC Administradora $1
Contribuyente Latacunga
Permiso Cuerpo de |Cuerpo de Bomberos Perr_mso d_e Administradora $10
Bomberos Latacunga funcionamiento e

Departamento
Obtgng  patente Municipal de Rentas Patente municipal | Administradora $30
municipal
Latacunga
P(_armls_c? de la o Direccion provmu_al de Perr_mso d_e Administradora $100
Direccion Provinciall salud de Cotopaxi funcionamiento e
o Departamento de Gestion |Permiso de
Certificado de . . . -
. . Ambiental funcionamiento e Administradora $35
Gestion Ambiental . -
Latacunga inspeccion
NUmero patronal IESS Afiliacion de los Administradora $0
Latacunga empleados.

ELABORADO POR: Francisco Chalen

Derechos, deberes y obligaciones legales de la empresa.
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La empresa se fundamenta en el Control y riesgo de una sociedad , para lo cual
necesitara la apertura del registro unico del contribuyente (RUC) identificacion
que la convierte en un agente pasivo para el Gobierno obligada a declarar e
informar toda su actividad econdmica ingresos y gastos.

Elaborar toda la documentacién requerida por la Ley.

o Facturas Ventas

o Facturas Compras

Deberes y Obligaciones

o Pago del Impuesto al Valor Agregado RISE

o Impuesto a la Renta Anual

o Proporcionar la informacién requerida por la Administracion Tributaria
o Renovacion anual de permisos

o Afiliaciones al IESS

o Permiso sanitario

o Bomberos

o Patente Municipal

o Certificado de Gestion Ambiental

o Pago de Beneficios Sociales

Derechos
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Beneficios IESS, asi como también cotejar los documentos y justificaciones con
las declaraciones de impuestos, para verificar que las declaraciones presentadas

son correctas

CUADRO N.- 88
NOMBRE DEL CUADRO:Obligaciones anuales que debe cumplir para el
funcionamiento de la empresa.
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Afos OBLIGACIONES RESPONSABLE |COSTO
RUC (copias documentacion)
Permiso Cuerpo de Bomberos $1
Obtener patente municipal $10
Permiso de la Direccion Provincial de Salud
Certificado de Gestion Ambiental $ 30
2012 NUmero patronal Administrador
$ 100
$35
$0
Mantener patente municipal $ 30
Pago del VA
2013 Pago del IR Administrador
Mantener el Permiso Sanitario.
Mantener Permiso Cuerpo de Bomberos $ 100
Mantener patente municipal $30
Pago del VA
Pago del IR -
2014 Mantener el Permiso Sanitario. Administrador
Mantener Permiso Cuerpo de Bomberos $ 100
Mantener patente municipal $ 30
Pago del VA
Pago del IR -
2015 Mantener el Permiso Sanitario. Administrador
Mantener Permiso Cuerpo de Bomberos $ 100
Mantener patente municipal $30
Pago del IVA
2016 Pago del IR Administrador
Mantener el Permiso Sanitario.
Mantener Permiso Cuerpo de Bomberos $ 100

ELABORADO POR:Francisco Chalen

iv. Gastos de Constitucion.

El asesoramiento profesional y una mejor planificacion tributaria de parte del
empresario tomando en cuenta la disminucion de los costos innecesarios,
analisis de los gastos para que puedan ser imputados contribuyen a reducir el

costo de los impuestos.
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Esta forma de organizacion evita incurrir en los gastos de constitucion de una
sociedad anénima o de personas; por esta razon no es necesario inscribir a la
empresa en la Superintendencia de Compafiias, evitando los gastos de un

Abogado.

Dado que el comedor se constituird como un negocio unipersonal, los gastos de
constitucion haran referencia a los desembolsos realizados para el

funcionamiento de la empresa.

CUADRO N.- 89
NOMBRE DEL CUADRO: Gastos de constitucion de la empresa.

CONCEPTO COSTO
Municipio $ 30
Permisos $114.50
Servicio de Rentas Internas $1
Imprevistos 5% $7.28
TOTAL $152.78

ELABORADO POR:Francisco Chalen

C. ESTRATEGIAS DE MARKETING.
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i.Producto.

Este producto esta destinado a la venta de un bien/servicio, como es la
elaboracion de un menu ejecutivo destinado para las empresas publicas y
privadas servido en el lugar de trabajo, ademas el proporcionar un servicio de

asesoria gastronomica.

1. Atributos del Producto.

Los atributos del producto son: tangible e intangible, el servicio de catering

institucional ofrece un producto a las empresas publicas y privadas, el mismo en

el que se manifiesta la personalidad de nuestra empresa, al momento de la

comercializacion.

Atributos Fisicos:

o Composicion, cualidades organolépticas y en definitiva todas aquellas

perceptibles por los sentidos.

Atributos Funcionales:

(Los atributos fisicos también pueden ser funcionales)

. Color

° Sabor
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o Olor

o Tamano
o Surtido
o Disefio

Atributos Psicoldgicos

. Marca
. Calidad
2. Calidad de los Productos.

El menu ejecutivo elaborado en Katservice Health, es minuciosamente
preparado, manteniendo los mas altos estandares de calidad y seguridad

alimentaria.

Para mantener la calidad:

Debido que la materia prima es lo primordial para obtener como resultado un
producto terminado de calidad se realizara controles diarios de superficies,
bodegas, estanterias y utensilios en general, de la materia prima y su manejo,

también del control de los niveles de cloro en el agua, se realizara limpieza

periodica de las instalaciones en general, desratizacién, desinfeccion, para evitar
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enfermedades transmitidas por la manipulacion a los alimentos o por el medio

en que se los conserva.

Se preparara los alimentos en un area adecuadamente equipada con zonas de
trabajo perfectamente definidas, y distribuidas apropiadamente para un mejor

control en la elaboracion.

Cada menu se elaborara manteniendo las normas de seguridad alimentaria
existente en el Codex Alimentarius; brindando a nuestros clientes productos

preparados saludablemente.

Para cuidar la salud de nuestros clientes, de una mejor manera se aprovechara
todas las condiciones organolépticas de los productos, preparando cada menu
con materia prima cuidadosamente seleccionada y preservada en el area de
bodega, cumpliendo asi con la vigente legislacion de salud e higiene que implica

la preparacion de alimentos.

3. Caracteristicas del Producto

En la ciudad de Latacunga , es notable la falta de una empresa dedicada a
prestar el servicio de alimentacion a empresas e instituciones a gran escala
manteniendo los mas altos estandares de calidad desde el momento de
adquisicion de materia prima, produccion y transporte del producto,

caracterizandose por:
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o El menu esta creado enfocdndose a la gastronomia cacera, con
ingredientes frescos y balanceados.

o El menu estara elaborado con productos de temporada y de la zona por
lo que no se utilizara aditivos, persevantes no naturales, saborizantes y
colorantes artificiales que ademas de afectar la salud, cambian los sabores
originales del producto.

o El menld estara empacado y embazado los recipientes de plastico
translucidos y embaces térmicos herméticamente tapados.

. Todo el menu del dia estara en el interior de una caja de cartdén creada
especificamente para contener todo los alimentos facilitando asi el manejo de

los mismos para nuestros clientes.

El servicio de asesoria gastrondmica posee las siguientes caracteristicas:

o Como elaborar un menda.
o Como manejar los costos para la elaboracién del menu.
o Capacitacion en manipulacion de alimentos y técnicas de produccion.

4. Disefio del Producto.
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Un buen disefio favorece a la utilidad del producto tanto como a su aspecto, por
esto se considera muy importante la apariencia, la textura, sus colores, su sabor
con esto se puede captar la total atencion del cliente, obteniendo gran ventaja
dentro del mercado.Para captar la atencion y provocar mayores ventas. El disefio

también estara presente en la atencion al cliente de la siguiente manera:

o Esta diseflado el menu, para ofrecer a los clientes comida con sabor
casero entregada en el lugar de trabajo con una distribucién uniforme y
preservando el ecosistema.

o Est4 distribuido cada plato de acuerdo a sus ingredientes para su mejor
presentacion.

o El gusto de comer bien y saludablemente, articulado al hecho que la
comida casera se presenta al cliente como una nueva alternativa al poder hacer
llegar un menu casero y bien balanceado al lugar de trabajo.

o El recurso humano su mano de obra calificada es otra parte importante
del disefio del producto el mismo recurso humano que se estara capacitando
constantemente para poder atender cada dia de una mejor manera a nuestros

clientes.

5. Calidad
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Estara controlada diariamente para brindar menus correctamente preparados

con una variedadde opciones para nuestros clientes, satisfaciendo sus

necesidades con los mejores productos del mercado.

6. Atributos y Beneficios

Es esencial conocer los atributos de los productos, y como tales tenemos:

o Menu variado.

o Combinaciones llamativas.

o La presentacion agradable a la vista.

o Menus ricos en proteinas, carbohidratos, fibra y vegetales.

o Saludables.

o Nuestro producto conservara el sabor 100% casero.

o Los procesos de produccion como tiempos y métodos de coccidon seran

los adecuados para cada tipo de género.
o Cada menu estara debidamente balanceado en sus combinaciones.
o En nuestras preparaciones buscaremos realzar la textura el sabor, color

y aroma de cada ingrediente que conforma el menda.

El beneficio es el uso acertado que un cliente hace de una caracteristica del
producto o servicio y que le ayuda a solventar una necesidad o deseo

determinando:
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o Los productos son originarios de la zona.

o Poseen gran cantidad de nutrientes.

o Son preparaciones caseras y tradicionales.

o La mayoria de productos son ricos en grasas no saturadas.
o Son Menus preparados con altos estandares de calidad.

7. Ciclo de vida del producto.

Se busca que la empresa tenga un ciclo prolongado de vida luego de su
lanzamiento. Pero estamos consientes que tendremos por delante afios buenos
y no tan buenos, por esta razon se tiene como meta obtener una cantidad de
utilidades razonables para cubrir el esfuerzo y riesgos que fueron invertidos para
su lanzamiento. Se esta consciente de que la empresa tendra un ciclo de vida,

aunque no se conozca por adelantado su duracién.

CUADRO N.- 90
NOMBRE DEL CUADRO: Ciclo de vida de la Empresa
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Introduccion |Crecimiento| Madurez Declive

Ventas

Tiempo

ELABORADO POR:Francisco Chalen

Gracias a esto tenemos una muestra del curso que siguen las ventas y las

utilidades del producto, durante el tiempo que dura.

o El desarrollo del producto, es la etapa, donde se desarrolla la idea para el
producto. Durante el desarrollo del producto, no hay ventas y los costos que se
invierte, se comienzan a acumular.

o La introduccién, las ventas en este periodo registran un crecimiento
pausado, mientras el producto se introduce en el mercado. En esta etapa no se
percibe utilidades, debido a los elevados gastos de introduccion del producto.

o El crecimiento, durante este periodo se registra una aceptacion rapida en

el mercado y un aumento de utilidades.
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o La madurez, en este periodo de crecimiento en ventas tiene gran aliento,
por que el producto ha sido aceptado por una gran parte de potenciales clientes.
Las utilidades se equilibran o disminuyen.

o La declinacion, es un periodo durante el cual disminuyen las ventas y

bajan las utilidades.

ii.Precio

Los precios de venta constituyen para las empresas uno de los factores mas
criticos para lograr un adecuado retorno del capital invertido.Es de suma
importancia, estar alerta sobre los precios en sus diferentes etapas desde la
compra de productos, produccion, la post venta y la venta para lograr un
adecuado retorno del capital. La prioridad mas alta para los consumidores se
encuentra en la calidad y el buen servicio que se le brinde, para poder determinar
si el precio que estan pagando vale la pena.

Para poder determinar el precio se analizo los factores que determinan el precio
de venta como la diferencia que se posee frente a la competencia.El precio
asignado al menu se encuentra relacionado con los precios de los locales que
ofrecen almuerzos en el centro de la ciudad, en vista que no existe competencia

directa, para su relacion.

Los factores que se tomaron en cuenta para la fijacion del precio son:
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o El mercado al que esté dirigido es a las empresas e instituciones publicas
y privadas de la ciudad de Latacunga.

o El tipo de clientes a quienes esté dirigido son los empleados de empresas
e instituciones de clase media y media alta en relacién a la demanda
insatisfecha.

o Al determinar el precio se tiene como objetivo que los clientes se

encuentren a gusto, tanto por lo productos y servicios brindados.

COSTOS

Fijamos el precio del menu ejecutivo para asegurar los margenes de ganancia.
o Se calcularon los precios en base a los costos fijos y variables sustentados
en las recetas estandar y calculadas segun los elementos del costo de la
competencia.

o Se calcul6 cantidades precisas de materia prima que se utilizar4 en cada
menu, evitando asi los gastos innecesarios.

o Se realizara compras de los productos al por mayor para bajar los costos
de produccion.

o En alimentos que son de temporada se tomara las debidas precauciones
para su conservacion ya que los mismos por abundar en el mercado se los puede

conseguir a precios sumamente bajos subiendo considerablemente la utilidad.

La Competencia
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Es preciso conocer la competencia directa e indirecta que se tiene. Luego del
estudio de mercado realizado en la ciudad de Latacunga, se encontré que no
existe competencia directa, no obstante se tiene una competencia indirecta, por

lo que existen locales en el centro de la ciudad que ofrecen almuerzos.

Los empleados de las empresas encuestadas tanto publicas como privadas de

acuerdo a las encuestas realizadas la mayoria de personas ven con agrado la

creacion de este servicio por comodidad y salud estarian dispuestos a adquirirlo.

Forma de pago.

Con la finalidad de evitar problemas la forma de pago sera anticipada esta puede

ser quincenal y mensual.

.Distribucion.

El papel de distribucién es hacer llegar un producto a su mercado objetivo, para

lo cual se tomara en cuenta lo siguiente:

El canal de distribucion es un canal directo también llamado canal corto, por lo
que no existe intermediarios el producto se lo entrega directamente al

consumidor final. La forma en la que se distribuira es la siguiente:



225

El establecimiento esta dotado de una cocina industrial; en el area de
produccion se prepara todos los productos sin tener que desplazarse de un lugar

a otro con el producto terminado.

Entre el area de produccion y el area de embarque se ubica el area de empaque
para facilitar el trabajo al momento de embarcar el producto terminado, una vez
embarcado en el camién repartidor sera distribuido a cada empresa en la hora
del almuerzo.

Un sistema logistico nos ayudara en el almacenamiento, control de inventarios,
produccion, transportacion.

Se incluira logistica en el area de produccion para tener un buen flujo de
materias primas y el movimiento del producto terminado hasta que llegue al

consumidor final.

Los menus seran preparados diariamente, no necesitan ser almacenados, por

lo que no se manejara stocks de productos terminados.

En lo que a asesoria gastrondmica se refiere se visitara a los clientes que
necesiten de este servicio en sus negocios para hacer un seguimiento y analizar
sus debilidades y asi poder solucionar los problemas que afectan el correcto
funcionamiento de su negocio.

iv.Plan de Comunicacion
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El objetivo de desarrollar un plan de comunicacion es conquistar al cliente, de
forma que a la larga el consumidor no compre una sola vez los bienes/servicios

sino que lo haga continuamente.

La mezcla de comunicacion es la combinacion de los diferentes elementos con
lo que las empresas pueden transcribir su propuesta; y se utiliza los siguientes
elementos de la mezcla promocional.Para un éxito en el plan de comunicacién
utilizamos los métodos mas eficientes y que no incurriran en gastos excesivos
como:

Publicidad

Es una técnica que su primordial intencién es la de fomentar el consumo, a
través de los medios de comunicacion.El objetivo de la campafia publicitaria es
dar a conocer el producto/servicio, este objetivo es basico ya que la empresa es
nueva.También por medio de la publicidad se busca inclinar la balanza
motivacional del cliente hacia nuestro producto, de manera que la probabilidad
de que el servicio anunciado sea adquirido por el futuro cliente, se haga mas alta
gracias al anuncio.Se dar& a conocer a la empresa de catering institucional y de
asesoria gastronémica KatService Health y sus servicios por medio de las

siguientes estrategias:

Utilizacion de medios impresos
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o Hojas volantes de 11x18 cm las que seran distribuidos en los exteriores
de las empresas o instituciones y que funcionan en la ciudad de Latacunga Ver
anexos

o Tripticos, de 24x19 cm los cuales tendrdn como objetivo detallar los

servicios que brinda la empresa. Ver anexos

o Tarjetas de presentacion. Ver anexos

o Se promocionara en los principales medios de comunicacion escrita
locales.

o Promocién de la revista Emprendedores mensualmente.

Medios Virtuales

e Creacion de una pagina web de la empresa, en la que nuestros clientes
tendran facil acceso menu a servirse cada semana, estar informados
acerca de nuestras promociones y ademas dar a conocer sus sugerencias
a cerca del servicio. Ver anexos

e Se promocionara en la pagina web de la revista Emprendedores

e Promocion en redes sociales.

Medios Radiales
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e Se realizara menciones en la radio estéreo Latacunga.

Slogan

“Pon un Break a tu Salud’,

El eslogan es corto, original e impactante, se utilizan todos los recursos
estilisticos como: onomatopeya, aliteracion, contraste, rima, etc. También es
muy utilizado el juego de palabras puesto que obliga a hacer un esfuerzo
adicional al oyente que permite fijarlo mejor en su memoria. El espectador,
ademas, lo considera ingenioso por lo que no lo rechaza de inmediato. EI mayor

éxito del eslogan es que los consumidores lo repiten.

Logotipo

GRAFICO N.- 37
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NOMBRE DEL GRAFICO: Logotipo

Katsernwi'ce
CATERING

REALIZADO POR: Francisco Chalen

Al hablar de la empresa de catering y asesoria gastronémica se esta dando una
referencia a la sana alimentacion natural fresca sana e higiénicamente
preparada por manos calificadas con los mejores estandares de calidad y a un

buen precio, por que el comer bien no es un lujo sino una necesidad.

El arbol tiene un significado asociado a la naturaleza y a la sabiduria es también
un simbolo de armonia entre el hombre y la naturaleza y la diversidad, en nuestro
caso lo que representa KatserviceHealt, el comer bien sano, natural y sobretodo

saludable.

Mariposa.- Por su ligereza y esplendor cromatico simboliza e; felicidad, la

limpieza, representa la metamorfosis el cambio la evolucion el progreso al
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empezar como una larva y luego convertirse en algo tan hermoso, también
simboliza | resurreccion y la inmortalidad, la liberacion y un nuevo comienzo,
donde todo es natural y se pretende dar el mensaje de que el comer sano es
importante para la salud de las personas y que en cada servicio se debe exigir

calidad y altos estandares en su elaboracion.

Los Colores

Verde

o Es el color de la naturaleza por excelencia.Representa armonia,
crecimiento, exuberancia, fertilidad y frescura.

o Tiene una fuerte relacion a nivel emocional con la seguridad.

o Es el color mas relajante para el ser humano y puede ayudar a mejorar la

vista, no es un color molesto y facil de percibir

o Este color sugiere estabilidad y resistencia.

o Representa crecimiento y esperanza

Blanco

o Se le considera el color de la perfeccion, por esta razén se coloco de
fondo.

o Significa seguridad, la misma que se pretende transmitir a nuestros

clientes.
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o Representa la pureza y limpieza, las mismas que se emplea en la

preparacion de nuestros productos, al manipular la materia prima.

Negro

o Representa elegancia y formalidad

o Representa autoridad y fortaleza, prestigio y seriedad.

Naranja

o El naranja es vibrante. Es una combinacion de rojo y amarillo por lo que
comparte algunas caracteristicas comunes con estos dos colores. Denota la
energia, el calor y el sol, pero el color naranja tiene un poco menos de intensidad

agresiva gue el rojo, tranquilizado por la alegria de amarillo.

Promociéon de ventas

Los incentivos a largo plazo para realizar la promocion de ventas:

o Se entregara obsequios como boligrafos, adhesivos, y llaveros con el logo

de la empresa.

o A la mitad del afio se sorteara 1 vale de alimentacion gratuita por un mes

en cada una de las empresas que soliciten el servicio.
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o Por fin de Afio todos nuestros clientes recibiran una agenda ejecutiva de

parte de la empresa.

Ventas Personales.

Las ventas personales tienen varias ventajas sobre la mezcla de
comunicaciones, es muy importante una venta personal eficiente adelantandose

a las expectativas del cliente se lograra un proceso de compra efectivo.

Se aplicara las siguientes formas de ventas personales:

o La administradora sera la principal arma de venta, sera la encargada de
tomar en cuenta los intereses y gustos de nuestros clientes.

o Se le brindara al cliente una atencibn netamente personalizada,
proporcionandole confianza; para poder conocer asi sus necesidades en lo que

a alimentacion se refiere.

Relaciones Publicas

Una exposicidn positiva en los medios de patrticipacion en la comunidad, puede
producir alto rendimiento sobre la inversion de tiempo y esfuerzos; las relaciones
publicas resultan un medio eficaz y econémico.

Las relaciones publicas envuelven a clientes, proveedores, empleados, y en este

caso autoridades y profesores de la institucion razén por la cual es importante
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cuidar la imagen de la empresa y mantener una debida comunicacion para

conseguir la mayor cooperacion voluntaria de las mismas.

Las gestiones que se realizara se describen a continuacion:

o El dia de la inauguracion se organizara una feria gastronémica en el
parque central de la ciudad para que las personas puedan degustar nuestros
platos y la calidad de producto que ofrece Katservice Health, mientras que se
informan de como se realizara el servicio diario en cada empresa que requiera
nuestro servicio, previa invitacién a los empleados e las empresas e instituciones
de los alrededores del lugar de lanzamiento.

o Se manejaran reuniones trimestrales con el personal, para analizar todo
su desempefio en las diferentes areas de trabajo para asi poder corregir las
falencias y motivar el trabajo en equipo.

o Es necesaria la comunicacién permanente con los empleados, para un
mejor y acertado desempefio en sus areas de trabajo.

o Se mantendran reuniones semestrales con los proveedores, para mejorar

las relaciones comerciales u fomentar la cooperacion.

CUADRO N.-91
NOMBRE DEL CUADRO: Gastos Publicidad.
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COSTO COSTO | COSTO

PUBLICIDAD DETALLE EJEMPLARES UNITARIO TOTAL MENSUAL | ANUAL
Impresion Hojal Volantes [Formato 11x18cm 3000 $0,06 |$180,00] $180,00 | $180,00
Impresion Tripticos Formato 24x19cm 1000 $0,35 |$350,00] $350,00 | $350,00
Impresién Tarjetas Formato 8x4 cm 1000 $0,10 |$100,00 $100,00 | $100,00
Revista Emprendedores [Publi Reportaje 6 $3550 |$213,00] $213,00 | $213,00
Radio Latacunga Mension Nociero 1 (6mese) 4 $1150 [$46,00] $46,00 [ $276,00
Pagina Web Hospedaje web (1 afio) 1 $300 | $300 | $300 | $36,00
Diario la Gaceta Cuarto de pagina principal 1 $7330 [$7330 [ $7330 | $7330
P-+agina Clasificados 8 $791 [$6328| $6328 | $506,24

TOTAL $1.73454

Fuente: Diario La Gaceta, revista Emprendedores, Punto creativo Publicidad, radio Latacunga.
Elaborado por: Francisco Chalen

.Estrategias de Mercado.

Para afrontar las innumerables complejidades que encierran los diferentes tipos
de mercado, se necesitan planificar e implementar una o0 mas estrategias de
mercado con la finalidad de lograr los objetivos que la empresa o unidad de

negocios se ha propuesto alcanzar en su mercado meta.

Estrategia de un solo segmento: También Ilamada estrategia de
concentracion, consiste en elegir como meta un segmento abierto del mercado
total; por lo tanto, se hace una mezcla de mercadotecnia para llegar a ese
segmento Unico. Este tipo de estrategia permite a la empresa u organizacién
penetrar a fondo en el segmento del mercado que ha elegido y adquirir una

reputacion como especialista o0 experto en ese segmento.

Por lo tanto el servicio de catering institucional Katservice Health ha tomado la
decision de utilizar la estrategia de un solo segmento, es decir de concentracion

ya que se eligi6 como meta al mercado ya prestablecido que son los empleados
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de las empresas e instituciones publicas y privadas, con el propésito de brindar
el servicio de alimentacion in situ y ademas especializarse en la atencion a este

mercado.

.Competencia

Es claro que si no hubiera competencia no se necesitaria dirigentes y las
empresas tendrian planes mas no estrategias. Toda estrategia guarda relacion
con la competencia, por lo que el fin de la estrategia es el de ampliar el poder de
la empresa ante sus competidores, pero para esto necesario conocer la oferta

de la competencia.

1. Identificacién de empresas competidoras

En la ciudad de Latacunga existen un total de 12 restaurantes dedicados a

brindar servicios de alimentacion.

CUADRO N.- 92
NOMBRE DEL CUADRO: Competidores de la ciudad de Latacunga Provincia
del Cotopaxi.
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TIPO DE ACTIVIDAD

COMPETIDORES

DIRECCION

RESTAURANTE EL FOGON Av. Unidad Nacional
RESTAURANTE LA PASTORITA Quito y Echeverria
RESTAURANTE OCASTIGO 2 de Mayo y Echeverria
RESTAURANTE EL PASAJE Belisario Quevedo y Padre Salcedo
RESTAURANTE LIBRO VOLCAN Qito y Santo Domingo
RESTAURANTE LOS ALPES Padre Salcedo y Tarqui
RESTAURANTE EL CAPIGUE Quito y Guayaquil
RESTAURANTE LA FORNACE Maldonado y Quijano
RESTAURANTE SIRAH Tarqui y 2 de Mayo
RESTAURANTE LATACUNGA Belisario Quevedo y Santo Domingo
PARRILLADAS LA ESPANOLA Junin y Rumifahui

CHIFA CHINA Marquez maenzay 11 de Noviembre

Pizzeria BON GEORNO Quito y Ordofies

Fuente: Estudio de Campo
Elaborado por:Francisco Chalen

No existe competencia, en vista de la falta de una empresa dedicada al catering

institucional.

Se observa de la competencia indirecta, las siguientes caracteristicas:

o La mayoria de estos locales no poseen el medio fisico para satisfacer la
demanda.
o Muchos de estos negocios abren sus puertas a partir de las 16 horas y no

estan dedicados a brindar el servicio de almuerzos al medio dia.
o Algunos son negocios ofrecen un solo tipo de menu como las pizzerias,

parrilladas, comida china.

o Algunos se encuentras lejos del centro de la ciudad.

o No existe control de calidad.

o No existe control sanitario

o Su Unico medio para promocionar su producto es la publicidad estética,

cOmo pancartas y pizarras.

o Existen pocos establecimientos que brindan facilidades de pago.
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o La gran mayoria no posee el equipo necesario ni las instalaciones para la
industria de alimentos como cuartos frios cocinas adecuadas, bodegas.

o No poseen mano de obra calificada

o No cumplen con parametros de calidad e higiene establecidos para el
manejo de alimentos.

o Su personal no esta debidamente uniformado.

2. Diferencias respecto a los productos y/o servicios de la

competencia.

Por lo que respecta a la empresas competidoras en su mayoria expenden platos
especificos como parrilladas, comida china ,siendo muy pocas quienes brindan
el servicio de almuerzos como restaurante el Fogon, Sirah , el Pasaje y Rodelu,
pero hay que tomar en cuenta mediante estudio de campo se pudo comprobar
que los locales que ofertan el servicio de almuerzos carecen de espacio en sus
comedores para la demanda que se produce al momento del almuerzo ,
ocasionando que algunos clientes deban esperar hasta que exista un lugar
disponible o teniendo que recorrer la ciudad buscando un lugar donde comer
consumiendo minutos valiosos de su hora de almuerzo.

Con esta informacion se puede resaltar que la competencia que se tiene por el
momento no es directa, para la empresa de céatering institucional y de asesoria

gastronémica Katservice Health.

3. Andlisis F.O.D.A.
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FORTALEZAS

o Se conoce el mercado

o Oferta de un producto y método de servicio no explotado
o Localizacién estratégica

o El producto cumple con altos estandares de calidad

o El mena es preparado cumpliendo todas las normas de seguridad
alimentaria.

o Precios y formas de pago son accesibles

o Constamos del equipo necesario.

o Personal capacitado

o Instalaciones adecuadas para la preparacion de alimentos

OPORTUNIDADES

o Captar la clientela de las empresas e instituciones de toda la ciudad y sus
alrededores.

o Por ser un mercado nuevo , el producto/servicio es llamativo y se
promociona solo.

o Mejorar la produccién de manera idénea.

o Se tiene la opcion de mejorar las tendencias y expandir el mercado.

DEBILIDADES:
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o Existe escepticismo en muchas personas con lo que a la calidad e higiene

en el producto se refiere.

. Como empresa aun no tenemos una imagen.

o Vulnerabilidad a atraer competencia.

o Es un mercado variable.

AMENAZAS

o Se puede relajar al no tener competencia a tal punto de perder presencia

en la mente de los competidores.

o No prestar atencion a la competencia y perder ventaja competitiva.

MISION

Brindar servicios de alimentarios de calidad, con atencién directa a nuestros
clientes, utilizando talento humano preparado y calificado, maquinaria y equipo

con tecnologia de punta, logrando asi satisfacer sus necesidades.

VISION

Ser los pioneros en el servicio de catering institucional y de asesoria
gastronémica de la ciudad de Latacunga y en el pais, logrando asi ser una
empresa altamente productiva, competitiva e innovadora brindando un servicio

de alimentacién sana y nutritiva.
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d. GESTION DE TALENTO HUMANO

i. Determinaciéon del Talento Humano

Cuando este servicio se encuentre en funcionamiento hay que efectuar analisis
periodicos del personal necesario, bien para aumentarlo, si asi lo requiere la
actividad, o si se tiene prevista una ampliacién, bien para amortizar algunos

puestos de trabajo si la actividad se reduce.

Un exceso de mano de obra significa mayores costos, personal utilizado por
debajo de sus posibilidades y desmoralizacién o malos habitos de ese mismo
personal; pero una falta de mano de obra puede entrafiar el incumplimiento de

la produccién proyectada.

Es preciso definir la tarea y la cantidad de horas que se invierte; posteriormente

es preciso conocer el perfil de la persona idénea para el puesto.

Queda determinado un puesto de trabajo, por un cierto conjunto de obligaciones
las cuales debe efectuar una sola persona. Conviene, no obstante, que su
desempeiio sea objeto de una detallada descripcién por escrito, para que un

puesto este bien definido en cuanto a su verdadera relevancia y desarrollo.

Para la ejecucion de este proyecto se requiere del siguiente personal:

ii. Descripcion de Puestos de trabajo
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Se presenta una descripcion de los puestos de trabajo:

CUADRO N.- 93

NOMBRE DEL CUADRO: Descripcion de Puesto del Administrador

PUESTO Administrador CATEGORIA Administracion
ANUAL |$ 3.905,40 N° DE PAGAS 12
SALARIO BRUTO No d d
MENSUAL | $ 325,45 |PUESTO DEL QUE DEPENDE | . , .o depende
jerarguicamente de nadie.

LOCALIZACION DEL PUESTO DE TRABAJO EN EL ORGANIGRAMA

FUNCIONES

Representar legalmente de la empresa.

Planificar, organizar, dirigir, y controlar el desarrollo de las actividades.

Analizar mensualmente la situacién contable y financiera de la empresa.

Contratar al personal.

Contactar y evaluar a los proveedores.

Realizar las recetas estandar.

Elaborar el inventario de materia prima.

TAREAS

Realizar planificacion diaria de las actividades.

Controlar y dirigir la produccién.

Verificar que los equipos estén funcionando normalmente.

Dirigir y participar en el senvcio.

RESPONSABILIDADES

Toma de decisiones concernientes al futuro de la empresa.

Analizar junto con el auxiliar de cocina las necesidades de materia prima,
relacionadas con los proveedores y recetas estandar.

Encargarse del control de calidad tanto en la elaboracion como en el sencio del

Realizar la induccién al personal contratado.

ATRIBUCIONES

Delegar funciones del personal a su cargo.

Asignacion de tareas asi como asignacion de horas extraordinarias y primas

RELACIONES INTERNAS

Todo lo relacionado con el personal.

Dar charlas al personal quincenalmente sobre seguridad alimentaria.

Informar a los empleados sobre el resultado de las actividades desarrolladas
durante la semana.

RELACIONES EXTERNAS

Pedido de materia prima a los proveedores semanalmente.

Reunion con las autoridades de la institucién mensualmente para tratar sobre el
funcionamiento senicio de catering.

Con el médico de la institucion para revisar menus.

Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 94

NOMBRE DEL CUADRO: Descripcion de Puesto de Chefy Sub Chef
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PUESTO Chef CATEGORIA Operativo
ANUAL |$ 3.524,64 N° DE PAGAS P
SALARIO BRUTO Depende jerarqui "
MENSUAL| $ 293,72 |PUESTO DEL QUE DEPENDE | —cPo ce jerarquicamente
del Administrador

LOCALIZACION DEL PUESTO DE TRABAJO EN EL ORGANIGRAMA

Revisar las recetas estandar al inicio del dia.

FUNCIONES Realizar la requisicion diaria de materia prima de la bodega junto con la
Dirigir al ayudante de cocina.
Realizar el Mise en Place el dia anterior.
TAREAS Realizar la produccidn diaria.

Revisar que toda el drea de produccion se encuentre limpia y apta para el trabajo

Participar en el senicio.

RESPONSABILIDADES

Asegurarse que se encuentre toda la materia prima para la produccion.

Mantener los estandares de calidad y politicas establecidas en el comedor.

Informar a la administradora sobre algun desperfecto de los equipos de la

Realizar la limpieza profunda una vez por semana del area de produccion.

ATRIBUCIONES

Controlar al ayudante de cocina e informar a la administradora sobre su desempefio.

Control de calidad

RELACIONES INTERNAS

Enviar partes semanales sobre el ayudante de cocina y el encargado de limpieza.

RELACIONES EXTERNAS

Recepcion de materia prima de los proveedores semanalmente.

Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 95

NOMBRE DEL CUADRO: Descripcion de Puesto de Ayudante Polivalente.

PUESTO Ayudante Polivalente CATEGORIA Operativo
ANUAL |$ 3.515,52 N° DE PAGAS P
SALARIO BRUTO Depende jerarqui t
MENSUAL| $ 292,96 |PUESTO DEL QUE DEPENDE | — Po"® ngrirﬂsf'camen €

LOCALIZACION DEL PUESTO DE TRABAJO EN EL ORGANIGRAMA

Proporcionar los elementos necesarios requeridos para la produccion al cocinero.

FUNCIONES
Asistir directamente al Chef.
Ayudar en la elaboracién del Mise en Place al cocinero.
Asistir al cocinero en la produccién.
TAREAS Colocar el producto terminado en el de senicio.

Mantener el area de trabajo limpia.

Participar en el senicio.

RESPONSABILIDADES

Revisar que todo lo que necesita el cocinero esté disponible.

Realizar una vez por semana la limpieza profunda area de produccion.

Mantener estandares de calidad y las politicas establecidas.

ATRIBUCIONES

Pedir al Steward algin utensilio limpio.

Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 96

NOMBRE DEL CUADRO: Descripcion de Puesto de Ayudante de Cocina
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PUESTO Ayudante de Cocina CATEGORIA Operativo
ANUAL |$ 3.504,00 N° DE PAGAS 1
SALARIO BRUTO erarqui
MENSUAL | $ 292,00 |PUESTO DEL QUE DEPENDE | DePende Jg{irg;cameme

LOCALIZACION DEL PUESTO DE TRABAJO EN EL ORGANIGRAMA

FUNCIONES Proporcionar los elementos necesarios requeridos para la produccién al cocinero.
Ayudar en la elaboracién del Mise en Place al cocinero.
Asistir al cocinero en la produccion.
TAREAS Colocar el producto terminado en el de senicio.

Mantener el &rea de trabajo limpia.

Participar en el senicio.

RESPONSABILIDADES

Revisar que todo lo que necesita el cocinero esté disponible.

Realizar una vez por semana la limpieza profunda &rea de produccién.

Mantener estandares de calidad y las politicas establecidas.

ATRIBUCIONES

Pedir al Steward algun utensilio limpio.

Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 97

NOMBRE DEL CUADRO: Descripcion de Puesto de Stewart

PUESTO Stewart CATEGORIA Operativo
ANUAL |$ 3.504,00 N° DE PAGAS 12
SALARIO BRUTO ——
MENSUAL | $ 292,00 |PUESTO DEL QUE DEPENDE | DePen®e Jgﬁrﬁgcamme

LOCALIZACION DEL PUESTO DE TRABAJO EN EL ORGANIGRAMA

Realizar la limpieza del area de cocina y el area del senicio.

Lavar los utensilios de cocina y maquinaria de cocina tanto, durante y después de

FUNCIONES finalizada la tarea.
Tener a tiempo toda la vajilla lista para el senicio.
Ayuda en el empague y distibucion al area de senvcio.
Limpieza y adecuacion antes y después del senicio.
TAREAS Colocar la vajilla limpia en el area de senicio.

Durante el senicio recoger la vajilla y lavarla.

RESPONSABILIDADES

Mantener estandares de calidad y las politicas establecidas.

Tener a tiempo toda la vajilla lista para el senicio.

Realizar una vez por semana la limpieza profunda del area del cocina y la bodega.

Verificar que esté todo listo para el despacho de vajilla y equipo necesario.

RELACIONES INTERNAS

Coordinar con el chef las necesidades concernientes a suministros de limpieza,
para informar al administrador.

Coordinar con el chef las necesidades concernientes a suministros de limpieza de la
cocia y equipos.

Elaborado por:Francisco Chalen

Perfil de los trabajadores
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Los puestos requieren de un perfil ideal, esto sirve de referencia en el
momento de seleccionar a la persona idonea. El perfil de los candidatos
para cada uno de los puestos se mediran bajo parametros especiales,

estos se centraran en los siguientes aspectos:

e Conocimientos.- Formacion basica y profesional de la persona a ocupar
el puesto, informacién de que dispone, comprension de los problemas
gue tiene el puesto de trabajo.

e Experiencia.-Trabajo de un puesto similar o con problemas similares al
del puesto de trabajo que se pretende ocupar.

e Aptitud.- Capacidad para resolver los problemas nuevos que se le
plantean en el puesto de trabajo, o al menos los mas probables de un
modo légico y esperado.

e Actitud.- Forma de comportarse ante las tareas del puesto de trabajo de

los problemas nuevos que en él se presentan.

Por esto se necesita del siguiente recurso humano, para cumplir con las

necesidades de la empresa:

CUADRO N.- 98
NOMBRE DEL CUADRO: Perfil del Administrador
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PUESTO Administrador

Titulo profesional en el area de Administraciéon de
Empresas

FORMACION REGLADA REQUERIDA — . - - ) -
Conocimiento de administracion financiera, tributaria,

legislacion laboral y costos.

Conocimiento de sistemas informaticos.

FORMACION TECNICA REQUERIDA Conocimiento de Normas de Buenas Practicas de
Manufactura.
OTROS CONOCIMIENTOS IDIOMAS '\."VEL
Ingles Intermedio / Avanzado
EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL EN I_EL SECTOR EN EL PUESTO
Indispensable Indispensable

Excelentes relaciones humanas.

Buena Presencia.

Capacidad para negociar.

Don de mando (delegar funciones)

REQUERIMIENTOS
Destrezas para resolver problemas

Etica profesional.

Manejo de equipos.

Atencion al cliente.

Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 99
NOMBRE DEL CUADRO: Perfil del Chef y Sub Chef.

PUESTO Chef

Titulo profesional de Licenciatura en Gestion

FORMACION REGLADA REQUERIDA L.
Gastronémica.

Conocimiento de cocina Industrial

Conocimiento de equipos de cocina.

Conocimiento de sistemas informéaticos, paquetes de

FORMACION TECNICA REQUERIDA Office.

Conocimiento de técnicas culinarias.

Conocimientos de lenguaje culinario.

OTROS CONOCIMIENTOS IDIOMAS ’\.“VEL
Ingles Intermedio / Avanzado
EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL EN I.EL SECTOR EN EL PUESTO
Indispensable Indispensable
Excelentes relaciones humanas.
Puntual

Buena Presencia.

Capacidad para negociar.

REQUERIMIENTOS Don de mando (delegar funciones)

Destrezas para resolver problemas

Etica profesional.

Manejo de equipos.

Atencion al cliente.

Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 100
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NOMBRE DEL CUADRO: Perfil del Ayudante Polivalente

PUESTO Ayudante Polivalente

Titulo profesional de Licenciatura en Gestion

FORMACION REGLADA REQUERIDA e
Gastron6mica o Egresado.

Conocimiento de cocina Industrial

Conocimiento de equipos de cocina.

FORMACION TECNICA REQUERIDA Conocimiento de sistemas informaticos, paquetes de

Conocimiento de técnicas culinarias.

Conocimientos de lenguaje culinario.

OTROS CONOCIMIENTOS IDIOMAS ’\.“VEL
Ingles Intermedio / Avanzado
EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL EN I.EL SECTOR EN EL PUESTO
Indispensable Indispensable
Excelentes relaciones humanas.
Puntual

Buena Presencia.

Capacidad para negociar.

REQUERIMIENTOS Don de mando (delegar funciones)

Destrezas para resolver problemas

Etica profesional.

Manejo de equipos.

Atencion al cliente.

Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 101
NOMBRE DEL CUADRO: Perfil del Ayudante de Cocina

PUESTO Ayudante de Cocina

FORMACION REGLADA REQUERIDA Bachiller

Conocimiento de cocina Industrial

Conocimiento de equipos de cocina.

Conocimiento de sistemas informéticos, paquetes de

FORMACION TECNICA REQUERIDA !
Office.

Conocimiento de técnicas culinarias.

Conocimientos de lenguaje culinario.

EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL EN I.EL SECTOR EN FTL PUESTO
Indispensable Indispensable
Excelentes relaciones humanas.
Puntual

Buena Presencia.

Capacidad para negociar.

REQUERIMIENTOS Don de mando (delegar funciones)

Destrezas para resolver problemas.

Etica profesional.

Manejo de equipos.

Atencion al cliente.

Elaborado por:Francisco Chalen



247

CUADRO N.- 102
NOMBRE DEL CUADRO: Perfil del Stewart

PUESTO Stewart
FORMACION REGLADA REQUERIDA Bachiller
Conocimientos de higiene y limpieza.
Conocimiento de equipos de cocina.
Conocimientos basicos sobre productos quimicos de
limpieza.
EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL Recomendado, no indispensable.
Excelentes relaciones humanas.
Puntual.
Poder trabajar bajo presion.
Capacidad para negociar.
REQUERIMIENTOS Ser honesto y trabajador.
Indispensable presentacién e higiene personal.
Etica profesional.
Manejo de suministros de limpieza.
Atencion al cliente.

FORMACION TECNICA REQUERIDA

Elaborado por:Francisco Chalen

iv. Costes Salariales

CUADRO N.- 103
NOMBRE DEL CUADRO: Rol de Pagos

/ kcﬂservuce Health

n u t r e v e n t o s
Aporte Patronal| IECE | SECAP TOTAL DE |LIQUIDO A
Cargo Salario]  al IESS 0,50% | 0,50% | EGRESOS | RECIBIR FIRMA
11,15%
Administrador 325,45 36,29 1,63 | 1,63 39,54 $ 364,99
Chef 293,72 32,75 1,47 1,47 35,69 $ 329,41
Ayudante de 292,96 |  32,66504 1,46 | 1.4648| 35,59 $32855 | 0 e
Polivalente
Ayudante de Cocina 292 32,558 1,46 | 1,46 35,48 $ 327,48
Ayudante de Cocina 292 32,558 1,46 1,46 35,48 $ 327,48
Ayudante de Cocina 292 32,558 1,46 1,46 35,48 $ 327,48
Ayudante de Cocina 292 32,558 1,46 1,46 35,48 $327,48 | @0 e
Stewart 292 32,558 1,46 | 1,46 35,48 $32748 | 00
Stewart 292 32,558 1,46 | 1,46 35,48 $32748 | 00
TOTAL MES | $ 2.987,82
TOTAL ANO |$ 35.853,86

Elaborado por:Francisco Chalen
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V. Organizacion de la Empresa

El proposito de la organizacion es permitir la consecucion de los objetivos
primordiales de la empresa lo mas eficientemente eliminando duplicidad de
trabajo, estableciendo canales de comunicacion en donde se represente la

estructura oficial de la empresa en donde se realizara los siguientes pasos:

Dividir la carga de trabajo entera en dos turnos para que puedan ser ejecutadas
de maneracémoda.

Combinar las tareas en forma logica y eficiente, la agrupacion de empleados.
Organizar responsabilidades,

Establecer mecanismos para integrar las actividades en un todo congruente y
para vigilar la eficacia de dicha integracion.

Divisidn del trabajo: se refiere a descomponer una tarea compleja en sus
componentes, de tal manera que las personas sean responsable de una serie

limitada de actividades, en lugar de tareas en general.

Vi. Programa Operativo

Se determina todas las actividades a realizar dentro tiempo que se presta el
servicio.
Para una mejor planificacién del programa operativo se lo realiza en cuadros uno

por cada mes de trabajo.
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CUADRO N.- 104
NOMBRE DEL CUADRO: Programa Operativo
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mes. Atencion normal.

FECHA ACTIVIDADES RESPONSABLE
PRIMER MES Capacitacion al personal sobre Etiqueta y Protocolo
Semana 1 Inicio del senicio, atecién normal
Semana 2 Atencién normal Administrador
Semana 3 Atencién normal
Capacitacion al personal sobre atencion al cliente el altimo dia del
Semana 4

SEGUNDO MES

Semana 3

Atencién normal

Semana 4

Capacitacion al personal sobre sanidad alimentaria el Gltimo dia del
mes. Atencion normal.

Semana 1 Atencién normal
Semana 2 Atencién normal Chef
Semana 3 Atencién normal
Semana 4 Atencién normal
TERCER MES
Semana 1 Atencién normal
Semana 2 Atencién normal Chef

CUARTO MES

Semana 1

Atencién normal

Semana 2

Atencién normal

Semana 3

Atencion normal

Semana 4

Atencion normal

Administrador

QUINTO MES

Semana 1

Atencion normal

Semana 2 Atenciéon normal
Semana 3 Atencién normal

Capacitacion al personal sobre atencion al cliente 2 el dltimo dia del
Semana 4

mes. Atencion normal.

Administrador

SEXTO MES

Semana 3

Atencién normal

Semana 4

Capacitacion al personal sobre sanidad alimentaria 2 el Gltimo dia del
mes. Atencién normal.

Semana 1 Atencién normal
Semana 2 Atenciéon normal Chef
Semana 3 Atencién normal
Semana 4 Atencién normal
SEPTIMO MES
Semana 1 Atencién normal
Semana 2 Atencién normal Chef

OCTAVO MES

Semana 1

Atencién normal

Semana 2

Atencién normal

Semana 3

Atencién normal

Semana 4

Atenciéon normal

Administrador

NOVENO MES

Semana 1

Atencion normal

Semana 2

Atencion normal

Semana 3

Atencién normal

Semana 4

Capacitacion al personal sobre manejo adecuado de alimentos, el
ultimo dia del mes. Atencién normal.

Administrador

DECIMO MES

Semana 1

Atencion normal

Atencién normal.

Semana 2 Atencién normal Chef
Semana 3 Atencién normal

Semana 4 Atencion normal

ONCEAVO MES

Semana 1 Atencién normal

Semana 2 Atencién normal Chef
Semana 3 Atencién normal

Capacitacion al personal sobre cllientes dificiles el tGltimo dia del mes.

Semana 4

DOCEAVO MES

Semana 1 Atencién normal
Semana 2 Atencién normal
Semana 3 Atencién normal

Semana 4

Atencién normal

Administrador

LOS VIERNES DE CADA SEMANA DE TODOS LOS MESES SE

Responsable todo el

REALIZARA LIMPIEZA PROFUNDA personal
LOS VIERNES DE CADA SEMANA DE TODOS LOS MESES SE RESPONSABLE
REALIZARA RECEPCION DE MATERIA PRIMA PERSONAL

REALIZADO POR: Francisco Chalen

Vii.

Organigrama Empresarial
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CUADRO N.- 105
NOMBRE DEL CUADRO: Organigrama Estructural Centralizado

I —

Elaborado por: Francisco Chalen

CUADRO N.- 106
NOMBRE DEL CUADRO: Organigrama Funcional

ADMINISTRADOR

SUB CHEF

Ayudantes Ayudantes de
polivalentes Cocina

Elaborado por: Francisco Chalen

viii. Seleccion y contratacion del Talento Humano
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Para el proceso de seleccion se tomara en cuenta los siguientes aspectos:

La hoja de vida.- Se revisara puntos como la formacion y la experiencia que
posean.

Entrevista personal.- Se tomara en cuenta las siguientes preguntas:

CUADRO N.- 107
NOMBRE DEL CUADRO: Guia para el reclutamiento adecuado

Tipo de Trabajo Explicacion del puesto de trabajo

Horario Nocturno ¢ Tiene disponibilidad de tiempo?

Ubicacion Alejada ¢ Tiene transporte?

Compromiso a Largo Plazo | ¢ Podemos contar con usted por dos o tres afnos?

Viajes ¢, Tiene disponibilidad para viajes si el trabajo lo requiere?

¢ Trabaja bajo presion? ¢, Podra usted levantar cajas y
manejar maguinaria industrial de cocina?

Horarios Largos ¢ Tiene algun problema con horarios rotativos?

Debe tener buena presencia, capacidad para tomar
decisiones.

Trabajo Pesado

Apariencia Agradable

Elaborado por:Francisco Chalen

Una vez elegido el candidato, se efectuaran los tramites de ley para legalizarlo.
Se realiza un contrato de trabajo en el que constan los derechos y obligaciones
tanto del empleado como del empleador, ademas se especificara la duracion

del contrato, beneficios de ley, horarios, etc.

e. ASPECTOS ECONOMICO FINANCIEROS
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I Objetivos Empresariales

Los objetivos empresariales se define el propésito fundamental y el contexto

dentro del cual se desarrollan las actividades de la empresa, son los fines a los

que se quiere llegar.

Se divide en:

1. Corto Plazo

El objetivo a corto plazo, dentro del primer afio de funcionamiento, es el de

obtener liquidez, lo que se vera reflejado en la obtencidn del capital de trabajo

suficiente para mantener funcionando la empresa.

2. Mediano Plazo

Como objetivo de mediano plazo, se tiene fijado dentro del plazo que empieza

desde el primerohasta el tercer afio, y para serd que el mismo genere la

rentabilidad econdmica y financiera que se determino dentro del proyecto.

3. Largo Plazo
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El objetivo a largo plazo sera el de un crecimiento de las ventas, siempre
direccionando hacia la competitividad, lo cual se reflejara en unas mayores

utilidades, lo que permitira la inversion y la reinversion.

4. Creacion de Valor

Es lo que le permite llegar con mayor facilidad a ser reconocida como una
empresa competitiva y de bases solidas, nos referiremos principalmente a las
decisiones administrativas que se asumieran, tomando en cuenta lo innovador
del servicio, manteniendo la calidad y cumpliendo con todas las metas

propuestas.

5. Fuentes y Usos

CUADRO N.- 108
NOMBRE DEL CUADRO: Fuente

FUENTE |CAPITAL DE TRABAJO INVERSION FIJA TOTAL
Inversién % Inversiéon %
Apo”elsoc'o $ 42.500,00 50% $ 0,00 0% | $42.500,00
Aport(zSocm $ 42.500,00 50% |  $30.000,00 |61% | $72.500,00
Préstamo $15.000,00 | 30% | $ 15.000,00
Interes $ 4.405,26 $ 4.405,26
Bancario
Total $ 85.000,00 100%| $49.405,26 |100%| $ 134.405,26

Elaborado por: Francisco Chalen

CUADRO N.- 109
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Cantidad |V. Unitario| Valor Total
Inversion Fija $100.000,00
Maquinaria y Equipos $31.400,55
Equipos de Cocina $24.571,00
DESCRIPCION Cantidad |V. Unitario| Valor Total
Cocina Hamilton con plancha, parrilla industriales. 1 $2.300,00] $2.300,00
Parrilla industrial a gas 1 $800,00 | $800,00
Campana Extractora de olores 1 [$21100,00] $1.100,00
Mesa de Trabajo 2 $250,00 | $500,00
Fregadero industrial 2 $530,00 | $1.060,00
Horno Industrial 8 latas 1 $801,00 | $801,00
Freidora Industrial 1 $800,00 | $800,00
Refrigerador Vertical 2 puertas 1 1$1.800,00] $1.800,00
Congelador vertical 2 puertas 1 [$2330,00] $2.330,00
Estante 5 repisas 2 $313,00 | $626,00
Licuadora oster de 2 litros 8 $50,00 | $400,00
Balanza 8 $4500 | $360,00
Batidora spar mixer 80 itros. 2 $698,00 | $1.396,00
Extractor de cftricos 2 $189,99 [ $378,00
Autoservicio tres pozos 1 $800,00 | $800,00
Licuadora Hamilton 10 litros 3 $180,00 | $540,00
Cilindro de Gas 45 Kg 6 $70,00 [ $420,00
Baterfa de cocina # 60 8 $195,00 | $1.560,00
Baterfa de cocina 10 $30,00 | $300,00
Ollas fijas de 500 litros 2 [$1.000,00] $2.000,00
Sartén fijo 220 litros 2 $700,00 | $1.400,00
Pelador de papas 1 $500,00 | $500,00
Mantenedores sistema Halo Heat 2 $1.200,00{ $2.400,00
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MENAJE Y VAJILLA $ 6.829,55

Cuchillo para verduras 20 $ 10,26 $ 102,60
Puntilla 20 $1,88 $ 37,60
Espumaderas 20x59cm 10 $2,81 $ 28,10
Condimenteros 20 $ 4,50 $ 90,00
Manga pastelera 7 $ 6,36 $ 44,52
Espatula 5 $3,57 $17,85
Set de boquillas 3 $ 25,00 $ 75,00
Pinzas 41cm 20 $4,82 $ 96,40
Tabla de picar (colores) 10 $ 9,00 $ 90,00
Bowls 4,7 litros inox 80 $ 6,00 $ 480,00
Cucharones 32onz,8,50nz,16 50 $ 4,30 $ 215,00
Exprimidor de limén 30 $0,84 $ 4,20

Picadora de papas 2 $ 67,00 $ 134,00
Colador de metal 70 $5,63 $ 56,30
Termoémetro bimetalico(16cm) 4 $ 6,86 $27,44
Azafates de acero inox 30 $ 10,34 $ 310,20
Porcionadores de 8onz 40 $ 3,50 $ 140,00
Bandejas de el servicio 20 $ 1,50 $ 30,00
Rallador de 4 lados 10 $2,00 $ 20,00
Pala multiusos 2 $0,85 $1,70

Cucharén multiusos 3 $1,20 $ 3,60

Pinza Espagueti 2 $0,89 $1,78

Ollas de 44 litros inox 10 $ 45,00 $ 450,00
Ollas de 8 litros inox 8 $ 34,00 $ 272,00
Cuchillo carnicero 6 $ 6,00 $ 36,00
Chairas 3 $ 5,00 $ 15,00
Canastillas para pasta 6 $ 30,00 $ 180,00
Prensa puré 10 $3,20 $ 32,00
Colador chino 10 $ 15,00 $ 150,00
Sartén grande 10 $ 25,00 $ 250,00
sartén mediano teflon 10 $ 15,00 $ 150,00
Bolillo 44cm 4 $5,19 $ 20,76
Tamiz 35cm 10 $3,70 $ 37,00
Brochas de 3cm 20 $ 1,50 $ 30,00
Batidores de varilla 45 cm 20 $ 3,50 $ 70,00

Cucharas pequerfias 200 $0,34 $ 68,00

Dispensador de agua 5 $ 16,00 $ 16,00

Purificador de agua 03 4 $70,00 $ 280,00
Bolsas de cartdn personalizadas 32x17x44 personalizados 1000u $0.30 $ 300,00
Bolsas de papel antigrasa23x14+7 personalizados 1000u $0,10 $ 100,00
Contenedor para sopa con tapa 500cc personalizados 1000u $ 0,40 $ 400,00
Contenedores Portex 2 compartimientos personalizados 247x198x43 1000u $0,40 $ 400,00
Ensaladera con tapa tulipack 250cc 1000u $0,30 $ 300,00
Contenedor para postres 1000u $0,15 $ 150,00
Vasos de cartén de 12 onza con tapa personalizados 1000u $0,30 $ 300,00
Servilletas personalizadas 1000u $0,15 $ 150,00
Sorbetes con cubierta de papel 1000u $0,15 $ 150,00
Film catering morado 45x 300 5 $ 2,00 $ 10,00

Papel aluminio 45x300 5 $ 2,00 $ 10,00

Dispensador de papel metalico 2 $ 15,00 $ 30,00

Dispensador de toallas 5 $ 10,00 $ 50,00

Uniformes 22 $ 18,18 $ 400,00
Gorros desechables 100 $ 0,07 $ 6,50

Mascarillas 100 $ 0,04 $ 4,20

Guantes 100 $ 0,06 $ 5,80
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EQUIPO DE COMPUTO $1.400,00
Computador con Impresora 2 | $700,00 | $1.400,00
MUEBLES Y ENSERES $700,00
Escritorio 2 $80,00 $ 160,00
Silla de Oficina 6 $45,00 $270,00
Archivador 3 $90,00 | $270,00
SUMINISTROS Y MATERIALES $ 309,20
Utiles de oficina $78,15
Resma de papel 5 $3.50 $17,50
Cartucho 2 $20.00 $ 40,00
Carpetas 50 $0.15 $7,50
Resaltador 10 $0.50 $5,00
Perforadora 2 $1.20 $2,40
Grapadora 2 $1.50 $3,00
Tijeras 2 $0.50 $1,00
Esferos 5 $0.35 $1,75
UTILES DE LIIMPIEZA $231,05
Botes de Basura con tapa 10 $3,90 $ 39,00
Recogedor de basura 5 $1,25 $6,25
Escobas 4 $1,63 $6,52
Trapeadores 4 $1,52 $6,08
Fundas de basura (10 unidades) 40 $0,80 $32,00
Estropajos 20 $0,25 $5,00
Limpiones 20 $2,00 $ 40,00
Cloro (galon) 5 $3,39 $ 16,95
Desinfectante (galon) 5 $4,10 $ 20,05
Jabon para platos (galdn) 5 $4,50 $ 13,50
Lava vaijilla (1 Kg) 5 $2,20 $11,00
Rollo de papel toalla 3 $3,30 $9,90
Rollo plastico 2 $10,00 $20,00
Papel higiénico 24 $0,20 $4,80
Inversion Intangible (Activos Diferidos) $10.514,86
Gastos de Constitucion $152,78
Gastos de Organizacion $1.734,54
Gastos de Instalacion $8.507,54
Gastos de Investigacion $ 120,00
Capital de Trabajo $26.707,47
Caja $1.000,00
Materia Prima Directa $23.084,64
Mano de Obra Directa $2.622,83
Gastos Administrativos $1.553,59
Gastos Sueldo Administrador $ 364,99
Servicios Basicos $1.188,60
Gastos de venta $1.734,54
Publicidad y Promocion | $1.734,54
Gastos Financieros $4.405,26

Intereses

$ 4.405,26
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Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 110
NOMBRE DEL CUADRO: Prevision de Ventas

Porcentaje
Rubro \  Afio 2013 |d€nflaciont o0 2015 2016 2017
Promedio
Anual

Sillas Ocupadas 568,00 4,81% 595,32 684,62 787,31 905,41
Costo Promedio 3.43 2,81% 3,59 413 4,75 5.46
Total Ventas Diarias 194573 2.81% 2039,32 | 234522 | 2697,00 | 310,55
Total Ventas Mensuales 58371,01 | 481% | 61179.60 | 70356,54 | 80910,02 | 9304652
Ventas Netas al Afio 700462,88 | 4,81% | 73415515 | 844278,42 | 970920,18 | 1116558,21

Elaborado por:Francisco Chalen

i. Estructura del Balance

Inicio con el Estado de Situacion Inicial de la empresa en donde se encuentran

nuestros activos, pasivos y patrimonio.
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CUADRO N.- 111
NOMBRE DEL CUADRO: Estado de Situacion Inicial
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EMPRESA "KATSERVICE HEATH"
ESTADO DE SITUACION INICIAL

AL 01 DE ENERO DEL 2013
Activos Pasivo
Activos Corrientes $25.67539  Pasivo Corriente
Caja 1000,00 Pasivo a largo plazo $ 19.405,26
Bancos 24675,39 Interes Bancario 405,26
Activos Realizable $7.13875  Préstamo 15000,00
Menaje y Vajilla 6629,55 Total Pasivos $ 19.405,26
Inventarios 309,20 Patrimonio $80.594,74
Utiles de Oficina 78,15 Capital 80594,74
Utiles de Aseo 231,05 Total patrimonio $80.594,74
Activos Fijos $56.671,00
Terreno 30000,00
Equipos de Cocina 571,00
Equipos de Computo 1400,00
Muebles y Enseres 700,00
Activos Intangibles $10.514,86
Gastos de Constitucion 152,78
Gastos de Organizacion 1734,54
Gastos de Instalacion 8507,54
Gastos de Investigacion 120,00
Total de Activo $100.00000  Total Pasivo + Patrimonio $100.000,00
Haborado por Revisado por Aprobado por

Elaborado por:Francisco Chalen

1. Balance General

Se lo realiza a fin de ano.
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CUADRO N.- 112
NOMBRE DEL CUADRO: Balance General

EMPRESA "KATSERVICE HEATH"

BALANCE GENERAL
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2013

Activos Pasivo
Corrientes $29.720,60 Pasivo Corriente
Caja $1.000,00 Pasivo Corto Plazo $ 23.767,95
Bancos $28.720,60 IESS por Pagar $ 642,38
Activos Realizables $7.138,75 15% Part. Trabaj. x Pagar ~ $ 10.293,28
Menaje y Vajilla $6.829,55 Impuesto a la Renta x Pagar $ 12.832,29
Inventarios $309,20 Pasivo no Corriente
Utiles de Oficina 78,15 Pasivo a Largo Plazo $ 26.716,18
Utiles de Aseo 231,05 Interes Bancario $  4.40526
Activos Fijos $23.677,28 Préstamo $ 15.000,00
Equipos de Cocina $24571,00 $22.113,90 Total Pasivos $ 50.484,13
(-) dep Equipos de Cocina  ($ 2.457,10) Patrimonio $49.515,87
Equipos de Computo $1.400,00 $933,38 Capital $49.515,87
(-) dep Equipos de Computo  ($ 466,62) Utilidad $45.496,30
Muebles y enseres $ 700,00 $ 630,00 Beneficios Retenidos ($ 45.496,30)
(-) dep Muebles y enseres ($ 70,00 Total Patrimonio $49.515,87
Inmuebles $30.000,00  $30.000,00
Terreno $30.000,00
Activos Intangibles $9.463,37
Gastos de Constitucion $152,78 $137,50
() Amortizacion ($15,28)
Gastos de Organizacion ~ $1.734,54 $1.561,09
(-) Amortizacion ($173,45)
Gastos de Instalacion $8.507,54 $7.656,79
() Amortizacion ($850,75)
Gastos de Investigacion ~ $ 120,00 $ 108,00
() Amortizacion (512,00

Total de Activo $100.000,00 Total Pasivo + Patrimonio $ 100.000,00

Haborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 113

NOMBRE DEL CUADRO: Depreciacion
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Rubro Valor % 1 2 3 4 5  Valor Residual
Equipo de Cocina 2571 01 24571 DY TN | N Y A /YA 122855
Equipos de Computo 14000 03333 466,62 A6,62( 466,62 466,60 466,62 23331
Muebles y Enseres 100 01 10 10 10 10 10 350
Total 26671 2993,72 003720 20072 29972 20972
Elaborado por:Francisco Chalen
2. Estado de Pérdidas y Ganancias
CUADRO N.- 114
NOMBRE DEL CUADRO: Estado de Pérdidas y Ganancias

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS
Rubro \ Afo 1 2 3 4 5

Ventas Netas 116826,03 | 122445,36 | 140812,16 | 161933,99 | 186224,09

(-) Costo de Produccion 23084,64 24195,01 24678,91 25172,49 25675,94
(=) Utilidad Bruta 93741,39 98250,35 116133,25 | 136761,50 | 160548,15

(-) Gasto de Administracion 1553,59 1628,32 1644,60 1661,05 1677,66

(-) Gasto de Venta 3702,41 3880,50 3958,11 4037,27 4118,02

(- ) Gasto Financiero 1940,53 1940,53 1940,53 1940,53 1940,53
(=) Utilidad antes de Participacion | 86544,86 90801,00 108590,01 | 129122,65 | 152811,94
(-) 15% Participacion 12981,73 13620,15 16288,50 19368,40 22921,79
Utilidad Antes del Impuesto 73563,13 77180,85 92301,51 109754,25 | 129890,15
(-) 22 % Impuesto a la Renta 16183,89 16979,79 20306,33 24145,94 28575,83
Utilidad del Ejercicio 57379,24 60201,07 71995,18 85608,32 101314,32

Elaborado por:Francisco Chalen

3. Capital de Trabajo
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CUADRO N.- 115

NOMBRE DEL CUADRO: Capital de Trabajo

Capital de Trabajo $ 26.707,47
Caja $1.000,00
Materia Prima Directa $23.084,64
Mano de Obra Directa $2.622,83
Gastos Administrativos $1.553,59

Gastos Sueldo Administrador $ 364,99
Servicios Basicos $1.188,60
Gastos de venta $1.734,54
Publicidad y Promocion $1.734,54
Gastos Financieros $ 4.405,26

Intereses $ 4.405,26
Inversion Total $71.032,08

Elaborado por:Francisco Chalen

Materia prima

CUADRO N.- 116

NOMBRE DEL CUADRO: Total Materia Prima

Costo Total Materia Prima

Total Compras |[Total Compras
Mensuales Anuales

$1.923,72| $23.084,64

Elaborado por:Francisco Chalen

Servicios Basicos




CUADRO N.- 117
NOMBRE DEL CUADRO: Servicios basicos
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ANOS MENSUAL | 2012 2013 2014 2015 2016
LUz $61,05| 732,60 732,65| 732,70 732,74| 732,79
AGUA $8,00| 96,00/ 96,05 96,10 96,14 96,19
TELEFONO $38,00| 456,00 456,05| 456,10 456,14| 456, 19
TOTAL $107,05| 1188,60| 1188,70| 1188,79| 1188,89| 1188,98

Elaborado por:Francisco Chalen

4.

CUADRO N.- 118
NOMBRE DEL CUADRO: Cuenta de Resultados

Cuenta de Resultados

FUENTE |CAPITAL DE TRABAJO INVERSION FIJA TOTAL
Inversiéon % Inversiéon %
Apo”elsoc'o $ 42.500,00 50% $ 0,00 0% | $42.500,00
Apo”ezsoc'o $ 42.500,00 50% | $30.000,00 |61% | $72.500,00
Préstamo $15.000,00 | 30% | $ 15.000,00
Interes $ 4.405,26 $ 4.405,26
Bancario
Total $ 85.000,00 100%| $49.405,26 |100%| $ 134.405,26

Elaborado por:Francisco Chalen

5.

Costes de Capital Medio Ponderado
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CUADRO N.- 119
NOMBRE DEL CUADRO: Amortizacién del préstamo

Cooperativa de Ahorro y Crédito el Sagrario

MONTO $ 15.000,00
PORCENTAJE 13,25% Anual 1,10%
PLAZO 4 Anos 48
N° FECHA CAPITAL INTERES CUOTA SALDO
[0] 01/01/2013 $ 15.000,00
1 31/01/2013 $ 238,65 $ 165,63 $ 404,28 $ 14.761,35
2 02/03/2013 $ 241,29 $ 162,99 $ 404,28 $ 14.520,06
3 01/04/2013 $ 243,95 $ 160,33 $ 404,28 $ 14.276,11
4 01/05/2013 $ 246,64 $ 157,63 $ 404,28 $ 14.029,47
5 31/05/2013 $ 249,37 $ 154,91 $ 404,28 $ 13.780,10
6 30/06/2013 $ 252,12 $ 152,16 $ 404,28 $ 13.527,98
7 30/07/2013 $ 254,90 $ 149,37 $ 404,28 $ 13.273,08
8 29/08/2013 $ 257,72 $ 146,56 $ 404,28 $ 13.015,36
9 28/09/2013 $ 260,56 $ 143,71 $ 404,28 $ 12.754,79
10 28/10/2013 $ 263,44 $ 140,83 $ 404,28 $ 12.491,35
11 27/11/2013 $ 266,35 $ 137,93 $ 404,28 $ 12.225,00
12 27/12/2013 $ 269,29 $ 134,98 $ 404,28 $ 11.955,71
13 26/01/2014 $ 272,27 $ 132,01 $ 404,28 $ 11.683,44
14 25/02/2014 $ 275,27 $ 129,00 $ 404,28 $ 11.408,17
15 27/03/2014 $ 278,31 $ 125,97 $ 404,28 $ 11.129,86
16 26/04/2014 $ 281,38 $ 122,89 $ 404,28 $ 10.848,47
17 26/05/2014 $ 284,49 $ 119,79 $ 404,28 $ 10.563,98
18 25/06/2014 $ 287,63 $ 116,64 $ 404,28 $ 10.276,35
19 25/07/2014 $ 290,81 $ 113,47 $ 404,28 $ 9.985,54
20 24/08/2014 $ 294,02 $ 110,26 $ 404,28 $ 9.691,52
21 23/09/2014 $ 297,27 $ 107,01 $ 404,28 $ 9.394,26
22 23/10/2014 $ 300,55 $ 103,73 $ 404,28 $ 9.093,71
23 22/11/2014 $ 303,87 $ 100,41 $ 404,28 $ 8.789,84
24 22/12/2014 $ 307,22 $ 97,05 $ 404,28 $ 8.482,62
25 21/01/2015 $ 310,61 $ 93,66 $ 404,28 $ 8.172,01
26 20/02/2015 $ 314,04 $ 90,23 $ 404,28 $ 7.857,97
27 22/03/2015 $ 317,51 $ 86,77 $ 404,28 $ 7.540,45
28 21/04/2015 $ 321,02 $ 83,26 $ 404,28 $ 7.219,44
29 21/05/2015 $ 324,56 $ 79,71 $ 404,28 $ 6.894,88
30 20/06/2015 $ 328,15 $ 76,13 $ 404,28 $ 6.566,73
31 20/07/2015 $ 331,77 $ 72,51 $ 404,28 $ 6.234,96
32 19/08/2015 $ 335,43 $ 68,84 $ 404,28 $ 5.899,53
33 18/09/2015 $ 339,14 $ 65,14 $ 404,28 $ 5.560,39
34 18/10/2015 $ 342,88 $ 61,40 $ 404,28 $ 5.217,51
35 17/11/2015 $ 346,67 $ 57,61 $ 404,28 $ 4.870,85
36 17/12/2015 $ 350,49 $ 53,78 $ 404,28 $ 4.520,35
37 16/01/2016 $ 354,36 $ 49,91 $ 404,28 $ 4.165,99
38 15/02/2016 $ 358,28 $ 46,00 $ 404,28 $ 3.807,71
39 16/03/2016 $ 362,23 $ 42,04 $ 404,28 $ 3.445,48
40 15/04/2016 $ 366,23 $ 38,04 $ 404,28 $ 3.079,25
41 15/05/2016 $ 370,28 $ 34,00 $ 404,28 $ 2.708,97
42 14/06/2016 $ 374,36 $ 29,91 $ 404,28 $ 2.334,61
43 14/07/2016 $ 378,50 $ 25,78 $ 404,28 $ 1.956,11
44 13/08/2016 $ 382,68 $ 21,60 $ 404,28 $ 1.573,43
45 12/09/2016 $ 386,90 $17,37 $ 404,28 $ 1.186,53
46 12/10/2016 $ 391,17 $ 13,10 $ 404,28 $ 795,36
47 11/11/2016 $ 395,49 $ 8,78 $ 404,28 $ 399,86
48 11/12/2016 $ 399,86 $ 4,42 $ 404,28 $ (0,00)
Total Préstamo Total Interés TotaJ Prestz%mo Pago Anual
mas Interés
$ 15.000,00 $ 4.405,26 $ 19.405,26 $ 1.940,53

Elaborado por:Francisco Chalen
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6. Ratios Econdmicos

CUADRO N.- 120
NOMBRE DEL CUADRO: Ratios econémicos

Rentabilidad Econdmica del Proyecto  Utilidad Bruta $93.741,39 0.94%
s 0
Activo Total $ 100.000,00
Rentabilidad Financiera del Proyecto Utilidad Neta $ 57.379,24 1.32%
s 0
Patrimonio $ 43.475,82
Rentabilidad sobre las Ventas Utilidad Bruta $93.741,39 0.80%
s 0
Ventas $ 116.826,03
Elaborado por:Francisco Chalen
7. Ratios Financieros
CUADRO N.- 121
NOMBRE DEL CUADRO: Ratios financieros
o ) Activo Corriente $ 29.720,60
Indice de Solvencia - $1,00
Pasiw a Corto Plazo $ 29.808,00

Elaborado por:Francisco Chalen

Interpretacion:Por cada dolar de deuda tenemos por cubrir el mismo valor $1.

8. Ratios Operativos

CUADRO N.- 122
NOMBRE DEL CUADRO: Ratios operativos

Pasivo Total $ 56.524,18

indice de Endeudamiento

Patrimonio $ 43.475,82

1,30%

Elaborado por:Francisco Chalen
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9. Viabilidad Financiera

CUADRO N.- 123
NOMBRE DEL CUADRO: Flujo de efectivo

Rubro \ afio 0 1 2 3 4 5
Ventas Netas $ 116.826,03 |$ 134.349,93|$ 154.502,42|$ 177.677,79( $ 204.329,45
(+) Valor de Salvamento

(-) Costo de Produccion $23.084,64 | $25.393,10 | $27.932,41 | $ 30.725,66 $ 33.798,22
(=) Utilidad Bruta $93.741,39 |$103.115,53($ 113.427,08|$ 124.769,79| $ 137.246,77
(-) Gasto de Administracién $ 1.553,59 $1.708,95 | $1.879,85 | $2.067,83 $2.274,61
(-) Gasto de Venta $3.702,41 $4.072,65 | $4.479,92 | $4.927,91 $5.420,70
(-) Gasto Financiero $ 1.940,53 $2.134,58 | $2.348,04 | $2.582,84 $2.841,12
Utilidad antes de Part. $86.544,86 | $95.199,34 |$104.719,28($ 115.191,20| $ 126.710,32

(-) 15% Participacion a

. $12.981,73 | $14.279,90 | $ 15.707,89 | $ 17.278,68 $ 19.006,55
Trabajadores

Utilidad antes de IR $ 73.563,13 | $80.919,44 | $89.011,39 | $ 97.912,52 $ 107.703,78
(-)22%Impuesto a la renta $16.183,89 | $17.802,28 | $19.582,50 | $ 21.540,76 $ 23.694,83
Utilidad del ejercicio $57.379,24 | $63.117,16 | $69.428,88 | $ 76.371,77 $ 84.008,95
(+ ) Depreciaciones $2.993,72 | $3.293,09 | $3.622,40 | $3.984,64 $4.383,11
(+) Amortizaciones $ 1.020,93 $1.123,02 | $1.235,33 | $1.358,86 $1.494,74
Inversiones

Inversiones Totales ($ 115.000,00)

Crédito - Desembolso Inicial | $ 15.000,00
(+) Recu. Capital de trabajo
Flujo neto de Efectivo ($ 100.000,00)| $61.393,89 | $67.533,28 | $74.286,61 | $ 81.715,27 $ 89.886,79

Elaborado por:Francisco Chalen

Valor Actual Neto (VAN).- Es el valor presente de todos los ingresos desde el

primer afio hasta el quinto disminuida la inversion.

Formula:

VAN= (Tasa de actualizacion; Periodos1:5) + valor de desembolso inicial
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CUADRO N.- 124
NOMBRE DEL CUADRO: Valor Actual Neto (VAN)

Periodos Flujos Tasa de Actualizacién VAN
0 ($ 100.000,00)
1 $61.393,89
2 567.563.28 159% 5 144.706,09
4 $ 81.715,27
5 $ 89.886,79

Elaborado por:Francisco Chalen

Tomamos una tasa de actualizacion del 15%

Como resultado se obtuvo que el VAN es de $ 144.706,09, dejando claro que el

proyecto es viable, por lo que el resultado es mayor a cero.

Tasa Interna de Retorno (TIR).- es la tasa que iguala los flujos de ingresos y

egresos futuros de una inversion.

Debemos determinar con que tasa el van se acerca mas a cero:

En la siguiente tabla aplicamos una tasa de actualizacion del 25%, dado que se

tomaron otras tasas y la que llevo al VAN a cero fue esta, de lo que podemos

destacar que esta seria la TIR.
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CUADRO N.- 125
NOMBRE DEL CUADRO: Tasa Interna de Retorno (TIR)

Periodos Flujos Tasa de Actualizacién VAN
0 ($ 100.000,00)
1 $61.393,89
2 $ 67.533,28
3 $ 74.286,61 63% $0.00
4 $ 81.715,27
5 $ 89.886,79

Elaborado por:Francisco Chalen

La tasa interna de retorno es del 63%, indica la tasa que corresponde a la
rentabilidad que obtendra el inversionista y al ser mayor que la pasiva, el

proyecto es rentable.

Relacion Beneficio Costo.- Para determinar la relacion beneficio costo se han
determinado los ingresos y egresos actualizados, se ha tomado como referencia

el 10% de tasa.

Ingresos
RelaciénBeneficio _ Actualizados
Costo Egresos

Actualizados

RelacionBeneficio _ $128508,63 _
= = $ 3,46
Costo $37091,82

La relacion Beneficio Costo es de$ 3,46, al ser esta mayor a la unidad, decimos

gue el proyecto es viable.
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Punto de Equilibrio.- Para determinar el punto de equilibrio realizaremos
primero el estado de costos separado en costos fijos y variables:

CUADRO N.- 126
NOMBRE DEL CUADRO: Costos Fijos y Variables

Costo Total

Expresado en délares

Concepto

Fijo

Variable

Total

1. Costos de
Produccién

Costos Directos

29.437,97

Materia Prima

$

23.084,64

Mano de Obra

2.338,68

Costos Indirectos

Depreciacion

$2.993,72

Amortizacion

$ 1.020,93

2. Costos de
Administracion

$ 1.514,05

Gastos de
Administracion

Sueldos y Salarios

$

325,45

Senicios Basicos

$ 1.188,60

3. Costos de
Venta

$1.734,54

Gastos de Venta

Publicidad y
Promocién

1.734,54

Sueldos y Salarios

4. Costos
Financieros

$ 4.405,26

Gastos
Financieros

Intereses

$

4.405,26

Costo Total

$

11.084,04

$ 26.007,78

$ 37.091,82

ELABORADO POR: Francisco Chalen

Punto de Costos Fijos Totales

Equilibrio Precio de venta - Costo Variable

Punto de $11.084,04 _

Equilibrio = $ 4.068,42
$ 3,43 - $0,70
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El punto de equilibrio anual es de $4.068,42, lo que quiere decir que después de
vender ese numero de unidades se habran cubierto los costos fijos, y elmargen
de contribucion en su totalidad es decir, $3,43 por las unidades restantes seran

nuestra ganancia.

Punto de Equilibrio Diario

Punto de _ CostosFijosTotales

Equilibrio Precio de venta - Costo Variable

Punto de _ $ 30,79 _

Equilibrio - $3,43 - $0,70 B $11,30

El punto de equilibrio diario es de $11.30, lo que quiere decir que a partir de la

cantidad comenzamos a obtener ganancia.

Periodo de Recuperacion de la Inversion

CUADRO N.- 127
NOMBRE DEL CUADRO: Periodo de Recuperacién de la Inversion

Periodos Flujos PRI
0 ($ 100.000,00) ($ 100.000,00)
1 $61.393,89 ($ 38.606,11)
2 $ 67.533,28 $ 28.927,17
3 $ 74.286,61 $ 103.213,78
4 $ 81.715,27 $ 184.929,04
5 $ 89.886,79 $ 274.815,84

Elaborado por:Francisco Chalen
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Como podemos ver, la recuperacion de la inversion se da a partir del segundo
afo.

f. ASPECTOS AMBIENTALES

i. Impacto Ambiental del proyecto

Una Evaluacion de Impacto Ambiental es un estudio tendiente a analizar la
interaccion presente o futura de un establecimiento o un proyecto determinado

con el medio ambiente.

Desde los inicios de la revolucion industrial, las acciones humanas motivadas
por fines econdmicos han provocado efectos sobre el medio ambiente, y por lo
tanto afectando al ambito social, por consiguiente al hombre; es hora que
tomemos conciencia frente a los problemas que causa las actividades, producto
0 servicio, ya que cada dia se reduce la capacidad de resistencia de nuestro
planeta. Los puntos mas criticos son el agotamiento de los recursos naturales

como materias primas y los combustibles fésiles.

El conocimiento detallado de las caracteristicas operacionales de la
embarcacion, el conocimiento del entorno natural donde el proyecto se
desarrollara, y la determinacion de las areas de influencia del proyecto,
permitieron identificar los impactos tanto negativos como positivos, que pueden

producirse durante el desarrollo de la actividad
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La interaccion existente entre las actividades del proyecto en cada una de sus
fases y los factores ambientales, se presentan en una Matriz de causa y efecto,
donde se colocan en las columnas las actividades del proyecto consideradas
como potenciales alteradoras del medio, y en las filas los factores ambientales o
elementos del entorno potencialmente afectables. Cada casillero donde existira
una interaccion, se marcé con una X (una actividad del proyecto producira un

impacto sobre un factor ambiental).

CUADRO N.- 128
NOMBRE DEL CUADRO: Actividades del proyecto

Actividad Accidn

Compra de Alimentos | Se realizara las compras reduciendo al
maximo el consumo de fundas
innecesarias.

Lavado de Alimentos | Se mantendra un estricto cuidado en este
punto, para evitar cualquier tipo de
contaminacion cruzada.

Almacenamiento de Cada producto se encontrara ubicado de

Alimentos acuerdo a su clasificacion y uso, evitando
una contaminacién asi mismo cruzada.

Preseado de Se mantendra un correcto preseado de los

Alimentos alimentos.

Elaboracion de Menus | Se elaborara menus que van a estar

Ejecutivos detallados y organizados para evitar

compras y gastos innecesarios.
Envasado de Menus Se cuidara de evitar el uso innecesario de

Ejecutivos envases.

Embarque y El cuidado en este punto es muy
Reparticion de Menus | importante para evitar desperdicios
Ejecutivos innecesarios y sobe todo para mantener el

medio ambiente saludable y lejos de
desperdicios innecesarios.

Manejo y Disposicion | Procedimiento para recoleccion,

Final de Residuos clasificacion, almacenaje temporal,
Solidos entrega y disposicion final de residuos
solidos
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Manejo y Disposicion | Procedimiento para disposicion final de
Final de Residuos residuos liquidos
Liquidos

Elaborado por:Francisco Chalen

CUADRO N.- 129
NOMBRE DEL CUADRO:Impactos Generados por las Actividades del
Proyecto

Componente | Elemento

! . Impacto ocasionado
ambiental ambiental P

Incremento de emisiones gaseosas
Aire (gases de combustidn) proveniente de la
operacion de refrigeradores y cocinas

Alteracion en la calidad del agua, por la

Fisico : 0T €1
Agua disposicion incorrecta de las aguas
negras y grises
Suelo Alteracion en la calidad del suelo, por la

disposicion incorrecta de los desechos.
Incremento de mano de obra local
temporal y permanente, durante la
Antrépico Social operacion.

Afectacion en la salud y seguridad de
quienes laboraran en el proyecto.

Fuente: Ministerio del Ambiente
Elaborado por:Francisco Chalen

A continuacion se presentan las Matrices de identificacion y valoracién de
impactos:
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NOMBRE DEL CUADRO: Matriz de Interaccién Causa — Efecto

CUADRO N.- 130
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NOMBRE DEL CUADRO: Matriz de Intensidad de Impactos

CUADRO N.- 131
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Actividades
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Conclusiones

En esta etapa, el mayor nimero de interacciones positivas estaran relacionadas
con la generacion de empleo, considerando las plazas de trabajo que se
ofertardn para mano de obra calificada y no calificada, lo cual contribuira al
bienestar del personal contratado y sus familias, al contar con un empleo seguro
mientras opere la embarcacion; todo esto, generando una mejora en la calidad

de vida de estos habitantes.

Luego del analisis que se realiz6 de este proyecto se concluye que no existira un
impacto significativo en el medio ambiente, una ves iniciadas las actividades; el
area de producciéon es donde mas residuos organicos e inorganicos existiran por
los tanto se ha realizado un plan de accién para minimizar el impacto ambiental

que estos causan.

ii. Acciones Remediales

Para el @mbito del desarrollo sostenible puede dividirse conceptualmente en tres
partes: ecoldgico, econdmico y social. Se considera el aspecto social por la
relacion entre el bienestar social con el medio ambiente y la bonanza econémica.
El triple resultado es un conjunto de indicadores de desempeiio de una

organizacién en las tres areas.
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Los recursos del medio ambiente y la capacidad del medio ambiente para
absorber los efectos de la actividad humana, nos obligan a obtener ciertas
acciones remediales para minimizar el impacto ambiental ocasionado por la

preparacion, expendio y uso de ciertos alimentos, utensilios y equipos.

Por esto es necesario establecer desde el inicio politicas,controladas
periddicamente, para obtener una cultura de cuidado ambiental en el personal y
asi realizar practicas de produccion y operacion idoneas, manejando
adecuadamente y aprovechando al maximo el subproducto y los residuos,

disminuyendo el consumo de insumos y demas.

Utilizaremos la técnica de las tres R's (Reducir, Reutilizar, Reciclar) que son
alternativas aceptables de gestion ambiental, buscando potenciar buenas
practicas ambientales como referentes que estimulen el cambio cultural y sirvan

de herramientas para la inclusion social.

Si reducimos el problema, disminuimos el impacto en el medio ambiente. Los
problemas de concientizacién, habria que solucionarlos empezando por ésta
erre. La reduccion puede realizarse en 2 niveles: reduccién del consumo de

bienes o de energia.



287

El objetivo seria:

Reducir o eliminar la cantidad de materiales destinados a un uso uUnico (por

ejemplo, los embalajes).

Adaptar los aparatos en funciébn de sus necesidades (por ejemplo poner
lavadoras y lavavaijillas llenos y no a media carga).

Reducir pérdidas energéticas o de recursos: de agua, desconexion de aparatos
eléctricos en stand by, conduccién eficiente, desconectar transformador, etc.
Reducir la emision de gases contaminantes, nocivos o toxicos evitara la
intoxicacién animal o vegetal del entorno si llega a cotas no nocivas, para que
cuando acabe su vida atil no tenga impacto en el medio, o éste sea lo mas

reducido posible.

Reutilizar

Debido a que también reduce el impacto en el medio ambiente, se basa en
reutilizar un objeto para darle una segunda vida util. Todos los materiales o
bienes pueden tener mas de una vida Util, bien sea reparandolos para un mismo
usSo 0 con imaginacion para un uso diferente como utilizar la otra cara de las

hojas impresas,rellenar botellas, entre otras.
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Reciclar

El sistema de consumo actual ha preferido usar envases de materiales
reciclables (plasticos y bricks, sobre todo), pero no biodegradables. De esta
forma se genera empleo en el proceso, comoel vidrio y la mayoria de plasticos
gue se pueden reciclar calentandolos hasta que se funden, y dandoles una nueva
forma. Es como utilizar algo de su principio. En el caso del vidrio en concreto, el

ciclo de reciclaje es infinito: de una botella se obtiene otra botella.

Para esto se clasificard los productos y seran transportados a los diferentes

establecimientos, para su posterior uso o despacho de la siguiente manera:

e Contenedor amarillo: Se depositaran todo tipo de envases ligeros como los
envases de plasticos (botellas, bolsas, bandejas, etc.), de latas (bebidas,
conservas, etc.).

e Contenedor azul: Se depositara, los envases de carton (cajas, bandejas,
agrupadores, etc.), asi como los periddicos, revistas, papeles de envolver,
folletos de publicidad, etc.

e Contenedor verde claro: Se depositara vidrio, previamente retirando las
tapas.

e Contenedor verde oscuro: se depositara el resto de residuos que no tienen

cabida en los grupos anteriores, fundamentalmente materia organica.
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CONCLUSIONES

Existe demanda insatisfecha en el Estudio de Mercado.

Al realizar el plan de empresa se obtienen datos positivos que cualquier

empresario lo puede poner en marcha.

Gracias a los resultados obtenidos en el estudio financiero, se demuestra

que el proyecto es viable.
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RECOMENDACIONES

Considerando que existe una demanda insatisfecha, que el que el plan
de empresa es positivo y los resultados del estudio financiero son viables

se recomienda implementar este proyecto.
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XIl.  ANEXOS

A. ENCUESTA

EMPRESA:

Se solicita a las personas encuestadas llenar los espacios en blanco con una
sola X

De ante mano agradecemos su colaboracion. .

1. ¢ Le parece interesante que en su ciudad se cree una empresa de catering
dedicada a promover y brindar servicios de alimentacién sana?

a. Si()
b. No ()

2. ¢Le gustaria que su almuerzo llegue a casa o lugar de trabajo y al mismo
tiempo saber que lo que esta consumiendo es sano y de calidad?

a.Si()
b. No ()
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3. ¢ Cuando escucha “Comer sano” usted lo relaciona con comida insipida y de
mal sabor?

a. Si()
b. No ( )

4. ¢Si su almuerzo llega al momento justo de su hora de comer cual de estos 3
platos escogeria?

a . Filete al horno con salsa de champifiones acompafado con arroz,
papas al perejil, porcion de ensalada fresca, jugo de fruta, postre

mouse de guanabana. ( )

b. Pollo frito en abundante aceite, papas fritas, coca cola ( )

c. Porcidn pastel de chocolate y un jugo de botella. ( )

5. ¢ Cuantas veces ingiere alimentos al dia?

a.3vecesaldia ()

b.5vecesaldia ()

c.2vecesaldia ()

6. ¢ Considera que el estilo de vida que se lleva por el trabajo es un factor
importante para crear malos habitos alimenticios?

a.Si()
b.No()
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7. ¢ Cree usted que si podemos consumir alimentos de mejor calidad, alimentos
sanos y debidamente balanceados se podria gozar de mejor salud?

a.Si()
b.No()

8. ¢ Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por comer sano?

a.2.80usd ()
b.3.20 usd ( )

c.3.00usd ()
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Xll.  ANEXOS |
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MENU EJECUTIVO

PARA EMPRESAS E INSTITUCIONES

www.katservicehealth.com.ec

Contactos: 032942994 - 087 406 327
e-mail: kat_service@hotmail.com
Quito y Tarqui esq.
Latacunga - Ecuador
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Triptico Reverso

Ponemos a disposicién
de las Empresas e
Instituciones el servicio
de MENU EJECUTIVO
el que sera publicado
cada quincena en
nuestra pagina web para
deleite de nuestros
clientes.

www.katservicehealth.com.ec

Katservice Health es una empresa dedicada a
brindar el servicio de catering industrial a
Empresas e Instituciones.

Nuestro servicio esta destinado a aquellas
personas que trabajan fuera de su ciudad de
residencia y a la hora de almuerzar cuidan su
alimentacién, considerando como primordial
la asepsia, calidad y cantidad, ayudando a
mantener el desempeno en su lugar de
trabajo mediante una buena nutricién.

Katservice Health cuenta con infraestructura,
tecnologiay personal idéneo para el manejoy
elaboracién de alimentos, manteniendo los
estandares de calidad y seguridad
alimentaria.

En nuestra empresa nos preocupamos por
elaborar alimentos como hechos en casa,
desde el momento de adquirir el producto
hasta la entrega a nuestro consumidor .

Tuereslo que comes....

Como elaborar un mend.

Como manejar los costos
para la elaboracién del
menu.

Capacitacién en
manipulacién de alimentos
y técnicas de produccién.
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CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS

Katservice Health Latacunga, 30 de junio 2012

RUC: 0703023747001

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS

Comparecen a la celebracién del presente contrato por una parte la empresa
Agro plasticos S.A. a quien en adelante para efectos de este contrato se
denominara como el CLIENTE; por otra parte a la empresa KatserviceHeath
quien en adelante para efectos de este contrato se denominara como el

PROVEEDOR.

PRIMERA: ANTECEDENTES.- EI PROVEEDOR se encuentra legalmente
autorizado por la autoridad competente para la prestacion de servicios de

alimentacion y organizacion de eventos.

El CLIENTE es la persona interesada en contratar uno o mas de los servicios

que presta el PROVEEDOR.

SEGUNDA: OBJETO.- Con los antecedentes expuestos el PROVEEDOR podra
prestar los servicios de conformidad detallado en la PROFORMA, los mismos

que forman parte integrante de este contrato y que podran ser modificados por
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pedido expreso del cliente, lo cual no modifica la parte esencial del presente

contrato.

El PROVEEDOR en su calidad de permisionario de servicios de alimentacion,
prestard al cliente, siempre que este lo haya requerido a través de la

PROFORMA, el menu seleccionado de alimentos y bebidas.

El PROVEEDOR en su calidad de permisionario del servicio de catering
institucional y asesoria gastrondmica, prestara al cliente, siempre que este lo

haya requerido a través de la PROFORMA.

TERCERA: PRECIO Y FORMA DE PAGO.- El precio que debera cancelar el
cliente por cada uno de los servicios sera el correspondiente a los servicios que
consten en la PROFORMA, y anexos. El valor de los servicios contratados sera
cancelado por el CLIENTE, comprometiéndose a su cancelacion al culminar el

mes por la prestacion de nuestros servicios.

En caso de mora el cliente se compromete expresamente a cancelar el valor total
adeudado, mas el maximo interés por mora calculado con las tasas vigentes a la

fecha en que se haya producido el no pago.

CUARTA: FACTURACION.- Las tarifas y cargos por concepto de servicios que
preste el PROVEEDOR constaran detalladamente en la factura emitida por el

PROVEEDOR en calidad de prestador, facturador — recaudador de los servicios
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de alimentacion. Dichas facturas, seran enviadas al cliente con una semana de

anticipacion

QUINTA: PLAZO.- EL presente contrato tiene un plazo definido al servicio
prestado, relacionado con la fecha del evento; sin embargo el CLIENTE podra
darlo por terminado anticipadamente en cualquier momento previa notificacion,

debiendo pagar la totalidad de la factura emitida.

SEXTA: IMPUESTOS.- El CLIENTE declara conocer que, sobre las bases de
las disposiciones de las Leyes Tributarias Ecuatorianas, se le cargara al precio
estipulado con el cliente impuestos, tasas, contribuciones especiales, que por ley
se determinen o causen por concepto de la prestacion de servicios que son

materia del contrato.

SEPTIMA: TERMINACION ANTICIPADA DEL CONTRATO.- Las partes
intervinientes acuerdan de forma reciproca que el contrato que hoy suscriben y
demés documentos que forman parte del mismo, podré ser declarado terminado

de forma anticipada por las partes en los siguientes casos:

e Porincumplir el CLIENTE con las obligaciones relativas a la prestacion de
los servicios contratados, como es el pago del precio convenido.

e Cuando el PROVEEDOR incumpla con las obligaciones relativas a la
prestacion de los servicios ofrecidos, como son los detallados en la

PROFORMA.
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e Por mutuo acuerdo de las partes intervinientes, siempre y cuando el
cliente cancele todos los valores adeudados por los servicios prestados.

e Cuando se susciten circunstancias imprevistas, técnicas, econdmicas, 0
causas de fuerza mayor o caso fortuito que impidan ejecutar total o
parcialmente el contrato.

e Por decision unilateral por parte del CLIENTE en cualquier momento,
siempre y cuando el CLIENTE notifigue al PROVEEDOR con tres dias de
anticipacién y cancele todos los valores adeudados por los servicios

contratados.

OCTAVA: RESPONSABILIDAD.- el PROVEEDOR se compromete a prestar los
servicios contratados por el CLIENTE, conforme a las condiciones y estandares

de calidad que garanticen un 6ptimo servicio.

NOVENA: JURISDICCION Y COMPETENCIA.- En caso de controversia las

partes se someteran a los jueces de lo civil, y al tramite verbal sumario.

DECIMA: ACEPTACION.- El CLIENTE acepta conocer las condiciones
escalecidas en el presente contrato, y se compromete a mantener y respetar lo

estipulado en el mismo y demas anexos.

FIRMA AUTORIZADA CLIENTE



