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CAPITULO 1: INTRODUCCION

1.1. GENERALIDADES. .-

En la actualidad existen muchas empresas alimenticias que ofrecen
comidas y en su gran mayoria no cumplen con estandares de higiene y
nutricion, siendo los mas afectados las personas que viajan, que por lo
general almuerzan en restaurantes que se encuentran en el camino y son

totalmente nuevos para ellos.

Viendo que las ciudades de Guayaquil y Quito estan saturadas de
comidas con demasiado condimento, comidas chatarra o algunos
establecimientos no estan adecuados para prestar este servicio y por lo
general las personas no se encuentran a gusto con el servicio que reciben
pero si embargo se sienten obligadas a dirigirse a dichos establecimiento

porque muchas veces son los mas cercanos.

Nace nuestra idea de crear una nueva compafia “Catering in transport”,
que ofrecerd el servicio de alimentacion saludable en el transporte terrestre

interprovincial.

Conociendo la necesidad de alimentarse mientras se viaja y La
progresiva inseguridad que existe en nuestro pais, se ha observado la
oportunidad de mercado y establecer una empresa que brinde un servicio de
calidad dentro del vehiculo, lo que permitird llegar mas rapido al lugar de

destino.

Catering in transport presenta una linea completa de productos
compuesta por desayunos, almuerzos, lunch, jugos, ensaladas de frutas,

postres, etc., para una alimentacién saludable del usuario sin necesidad de



recurrir a las paradas innecesarias y vendedores ambulantes, que no

brindan calidad.

1.2. ANTECEDENTES

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

diversa indole.

En algunos casos los salones de fiestas u hoteles y empresas del rubro
proveen este servicio junto al alquiler de sus instalaciones; en otros casos
hay 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.

El catering se dio a conocer por primera vez a nivel mundial y aqui en el
Ecuador. Un 5 de mayo de 1936, el jefe de cocina Xavier Maier, ultimaba los
detalles para servir una cena liviana pero delicada, para los 36 comensales
qgue iban llegando al elegante salén a cuyo cargo estaba Steward Heinrich

Kubis y sus siete ayudantes.

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

en su categoria.

El chef Maier tenia bajo su mando a cuatro cocineros que como era
habitual, sobre los ultimos minutos, corrian nerviosamente por aquella

cocina bien equipada, para entregar los platos de entrada compuestos de



una ensalada de radicchio, tomate y zanahoria juliana, aderezada con aceite
de oliva aromatizada con albahaca. EI menu continué con un lenguado
cubierto de una salsa de setas y patatas cocidas a la inglesa. De postre,

helado de pistacho bafiado en un culi de frutos del bosque.

Sin embargo, en diciembre de ese mismo afio, se inauguré la primera
cocina en tierra para la preparacion de platos elaborados, dentro de un
hangar en Oakland, California, dandose asi el primer paso hacia el futuro

desarrollo del catering.

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

asiento.

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

jerga aeronautica.

Por eso las aerolineas y empresas de catering, debieron aunar esfuerzos
para desarrollar recetas y menus que satisficieran las necesidades de un

publico cada vez mas exigente en materia gastronomica y durante mucho



tiempo, la comida servida a bordo de las aeronaves, fue un factor

determinante en el momento de elegir una compaiiia aérea.

Tanto en Alemania como en los Estados Unidos y aqui en el Ecuador
llegé esta novedosa modalidad del catering para implementarlo en las
aerolineas existentes. El factor equivalente fue que en varios paises
incluyendo Ecuador, el catering evoluciond, no solamente como catering
aéreo sino que también se desarrollo para empresas que querian encontrar
solucién a la problemética de sus empleados, del no poder encontrar lugares
0 empresas que les pudieran brindar un buen servicio de alimentacion con
atencién person to person, tomando en cuenta los factores higiene, calidad

y cantidad.

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

eventos familiares, reuniones de negocios, por ejemplo:

+ Hotel Oro Verde
+ Hotel Hilton Colén
+ Hotel Ramada

+ Hotel Continental
+ Hotel Unipark

1.3. IMPORTANCIA DEL ESTUDIO: PROBLEMAS Y OPORTUNI DADES

En la actualidad no existen empresas alimenticias que ofrezcan este
servicio a nivel de transporte, por lo tanto nace la inquietud de satisfacer la
necesidad de alimentarse mientras se realiza un viaje terrestre, ya que por

este medio los usuarios que utilizan esta ruta, pueden viajar de manera



comoda sin la necesidad de tener que llevar alimentos a la mano, y estar

haciendo escalas innecesarias.

Reducir cierto grado el riesgo del consumidor, al no dejar subir
vendedores ambulantes en estas rutas, y asi brindar mas seguridad al

usuario.

Disminuir el tiempo de viaje evitando paradas innecesarias, es decir la
parada que se realiza cominmente en Santo Domingo para que los usuarios

bajen a comer y que dura aproximadamente 30 minutos.

1.4. MARCO TEORICO

Empresa pionera en el mercado ecuatoriano en ofrecer este servicio, ya
que por conocimiento no existe empresa en el mercado que se dedique a

proveer alimentacion a los usuarios de transporte interprovincial.

En consecuencia pretendemos dotar del mejor servicio de alimentacion en
un mercado virgen, listo para explotar, todo esto bajo respaldo de una previa

investigacion de mercado.

1.4.1 DEFINICION DEL PRODUCTO O SERVICIO

Combinacién de recetas tradicionales con las nuevas tendencias
gastronémicas. Siempre con productos de la mas alta calidad, para ello,
elaboraremos cuidadosamente cada receta, para que redescubra la esencia
de cada plato, componiendo aromas, degustando origenes, desvelando

texturas y sabores.



Trabajaremos con todos los sentidos, ya que la vista es la tarjeta de
presentacion de cada plato. Crearemos presentaciones en las que, ademas

del paladar, se saborean el resto de sentidos.

Podemos afirmar que conocemos las necesidades del cliente, por lo que
dispondremos de un mend variado con productos dietéticamente
equilibrados, variados y sanos que permiten adaptarnos a los consumidores

y a sus necesidades.

1.4.2 ANALISIS DE LAS 5 FUERZAS DE PORTER

+ Amenazas de entradas de nuevos competidores

No existen muchas barreras de entrada en el sector como: politicas
regulatorias, aranceles, restricciones al comercio; donde vamos a dar
nuestro servicio y no se necesita grandes requerimientos de capital y/u de
recursos especializados para establecer un negocio de servicio de

alimentacion.

+ Rivalidad entre los competidores
Se ha clasificado a nuestros competidores en Competencia Directa e
Indirecta, conocemos a la competencia como Directa cuando existen

empresas que brindan el mismo servicio que nosotros ofrecemos.

En Guayaquil no existen empresas que brinden servicios de alimentacion
a transportes terrestres interprovinciales, por lo tanto consideramos que
estamos exentos de esta competencia. Mientras que como competencia
indirecta tenemos los principales restaurantes de comidas rapidas como
KFC, Mc Donald, Burger King, y otros restaurantes que ofrecen el producto

para llevar.



+ Poder de negociacion de los proveedores
Para determinar la cadena de suministro de la compafia es necesario
integrar la adquisicion de materiales, trasformacion de bienes intermedios,
productos finales y distribuciéon del producto a los clientes con la finalidad de

ofrecer un servicio de calidad a las personas que viajan.

Para cumplir con este objetivo es necesario construir una cadena de
proveedores que ofrezcan insumos para llevar a cabo la produccion de
nuestros productos con el objetivo de reducir gastos y maximizar el valor del

producto hasta que este llegue al cliente.

La idea de nuestra empresa es brindar un producto de calidad, con costos
reducidos para alcanzar una reaccion rapida al mercado. Todo esto es
posible de alcanzar con la ayuda de proveedores calificados que ofrezcan a
la empresa insumos que cumpla con tiempos de entrega (Just In Time ) y las
normas de calidad necesarias para elaborar un excelente producto.

Al momento de seleccionar el proveedor adecuado para que ofrezca el
servicio de aprovisionamiento debemos desarrollar, analizar y establecer
cual es el mejor precio, mejor proveedor y tiempos de entrega de estos
bienes a nuestra compafia debido a que la actividad de aprovisionamiento
en la mayor parte de las empresas constituye un costo elevado. Es por esta
razon que hemos elegido la estrategia de muchos proveedores, ya que se
basa en que los proveedores tratan de cumplir con las exigencias de sus
clientes y de esta forma brindar costos bajos, calidad y competencias en la

entrega.

+ Poder de negociacion de los compradores

Los clientes a los cuales vamos a ofrecer nuestro servicio son las
personas que viajan por determinados motivos de Guayaquil a Quito y
viceversa, ya que no cuentan con un sitio de comidas seguro, y muchas

veces estos lugares no cumplen con las normas de higiene apropiadas.



Nuestra objetivo con el cliente es el de maximizar el valor entregado al
cliente en cuanto al servicio que vamos a proporcionar, al hablar sobre la
maximizacion de valor entregado al cliente hacemos referencia al valor total

para el cliente y el costo total que este representa.

Catering in transport brindara a sus clientes un mejor producto, porque
contaremos con una variedad en el menu que ofreceremos a diario, ademas

se contara con personal capacitado y preparado en la atencién al cliente.

+ Amenaza de ingreso de productos sustitutos

En el mercado de Guayaquil tenemos variedad de restaurantes tanto
nacionales como internacionales. Entre las comidas nacionales preferidas
contamos con nuestra comida tipica y también con cadenas de comidas
Internacionales de comidas rapidas que se han introducido en nuestro
mercado de Guayaquil como por ejemplo KFC, Mc Donald, Burger King, etc.
que poseen una variedad de comidas con alto contenido de grasas
saturadas lo que provoca que las personas que consumen estos alimentos

sufran de enfermedades tales como sobrepeso y colesterol.

1.5 OBJETIVOS

Objetivo general

Hacer una compafiia solida, con una amplia diversidad de productos
alimenticios reconocida y competitiva en el mercado con una estructura firme
y rentable para quienes la integran; sustentable para su propio desarrollo y

crecimiento.



Objetivos especificos

+ Desarrollar un estudio de mercado que nos permita conocer la
posibilidad de incorporar nuevo servicio.

+ Desarrollar una estrategia de marketing para poder introducir este
nuevo servicio y asi posicionarnos en el mercado.

+ Ejecutar un plan de localizacion que muestre la estructura de la
compafia definiendo los puntos claves que permitan brindar un
servicio de calidad.

« Elaborar un andlisis financiero que demuestre la viabilidad del plan de
negocios.

+ Desarrollar un andlisis de sensibilidad que nos permita conocer y

distinguir situaciones no deseadas.
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CAPITULO 2: INVESTIGACION DE MERCADO

2.1. PERSPECTIVAS DE LA INVESTIGACION

La investigacion de mercado debera proporcionar la informacion
necesaria que nos servira para determinar la factibilidad del negocio y
conocer su viabilidad. Por medio de esta investigacion podremos recopilar
datos que nos ayuden a realizar el respectivo analisis, y de esta manera
realizar una adecuada toma de decisiones para lograr la satisfaccion del

cliente.

2.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En nuestro medio no existe una empresa Unicamente que se dedique a
proveer servicio de alimentacion dentro de los transportes interprovinciales
gue pueda brindarles una mayor facilidad, comodidad y seguridad a aquellas
personas que por motivos personales o de trabajo viajan frecuentemente, y

requieren de un servicio seguro y confiable.

2.3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION DE MERCADO

Objetivo general
Identificar los problemas y necesidades de los consumidores objetivos,
implementando el proceso adecuado de recoleccion y analisis de datos.

Objetivos especificos
+ Determinar el segmento de mercado y el grado de aceptacion que

nuestro producto podria tener en el mercado.



+ Obtener un precio referencia que especifique la disponibilidad a pagar
del consumidor.
+ Saber la preferencia de los consumidores en cuanto a la presentacion,

y contenido en el que desean encontrar el producto.

2.4. PLAN DE MUESTREO

Definicion de la poblacion objetivo

Nuestra poblacion objetivo son las personas mayores de 18 afios que
utilizan el servicio de transporte interprovincial Guayaquil- Quito-Guayaquil y
gue buscan mayores niveles de seguridad en la transportacion y ahorro de

tiempo de este servicio.

2.5. TIPO DE MUESTREO

Definicion de la muestra

La seleccion de la muestra se realizara por muestreo probabilistico,
porque los resultados que se desean obtener con esta investigacion son
para un analisis descriptivo que proporcione estadisticas Utiles para estimar
la posible aceptacién del negocio. En cuanto al método elegido para la
obtencion de la muestra, se ha optado por el muestreo aleatorio simple. Los
resultados esperados con este método, ofrecen un punto de vista general

acerca de las preferencias del consumidor objetivo.

Tamarfio de la muestra
Para determinar el tamafio de la muestra que se utlizard en la
investigacion de mercado de este proyecto, se trabajara con un nivel de

confianza del 95% y un nivel de significancia del 5%, lo que implica un



estadistico de prueba, basado en la distribucidon normal estandar, de z= 1.96.
El error de disefio establecido es del 5%. A la vez, se asumird una
probabilidad de éxito para el negocio del 50% y una probabilidad de fracaso
del 50%, puesto que proporciona la maxima varianza que permite encontrar
un tamafio muestral Optimo, tal que se cometa a lo mucho el error

estipulado.

La formula a utilizar es la siguiente:

- 2520,

=

Donde:

0: Probabilidad de éxito del negocio.
(1-9): Probabilidad de fracaso del negocio
€ Error de disefo.

Zal 2: Estadistico de prueba

a: Nivel de significancia.

Reemplazando los valores indicados en el inicio, se obtiene un tamafo

muestral de n=385:

__05%05

005y (1967

n = 384 personas



2.5. DISENO DE LA ENCUESTA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL
LITORAL
FACULTAD DE ECONOMIA'Y NEGOCIOS

El siguiente cuestionario tiene como objetivo obtener informacién necesaria para la
creacion de una empresa de servicio de alimentacion para transporte terrestre
interprovincial, como elaboracién del Proyecto de Tesis de Graduacion.

Gracias por su colaboracion

2.- Rango de edad:

18-25 | 26-30[ | 31-35] | 36-40[ |
41-50 Méas de 50 |

3.- ¢Cual es su ingreso mensual?

$150-250 [ | $250-350 [ ]

$350-450 |:| Mas de $450 |:|

4.- ¢ Considera que la comida que usted consume cuan  do viaja es nutritiva?

si| ] No[ ]

5.- ¢ Esta a gusto con el tipo de comida que se sirv e cuando viaja?

Si No

Calidad
Cantidad
Variedad

6.- ¢ Esta a gusto con el ambiente del lugar donde U  d. Se baja a comer?

Si |:| No|:|

7.- ¢ Qué tiempo se toma para almorzar cuando viaja  de Guayaquil a Quito o
viceversa?

OH30[ ] 1Hoo[ ] 1H30 [ ]




8.- ¢ Qué tipo de comidas Ud. consume frecuentemente  ?

Comidas Tipicas |:| Comidas Vegetarianas |:|
Comidas Répidas |:| Comidas Dietéticas |:|

Todas |:|

9.- ¢ Cuanto gasta en promedio en comida cuando viaj a?

$1.00-1.50[ |  $1.50-2.00 [ | = $2.00-3.00[ | Mas de $3 [ |

10.- ¢Le gustaria que en el trasporte donde Ud. vi aja exista el servicio de
alimentacion considerando que este servicio serd d e calidad y evitara
paradas innecesarias, ahorrando tiempo?

s ] No ||

11.- ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada ser vicio adicional a su boleto
de pasaje por los siguientes servicios? (Escoja sol 0 una respuesta para cada
opcion)

Desayuno

$0,80 || $1.00_| $1.25 |

Almuerzo

$1.50 || $2.00[ | $2,50 [ |

Lunch en la tarde

$1.00 [ | $1.25[ | $1.50 [ |

12.- ¢ Considera usted que el evitar parar para com er en el trayecto, le da mas

seguridad a su viaje?

si [ ] No [ ]



2.6 PRESENTACION E INTERPRETACION DE RESULTADOS
1.- Género

Masculino []
Femenino ]
Frecuencia Porcentaje (%)
Masculino 179 44.75%
Femenino 221 55.25%
TOTAL 400 100.00%

Género

D Masculino
D Femenino

FIGURA 1: Género de los encuestados

Como se observa en la figura 1: el 44.75% de los encuestados fueron

hombres, mientras que el 55.25% restante fueron mujeres.



2.- Rango de edad

18-25 ] 36-40 []
26-30 ] 41-50 []
31-35 [] Mas de 50 [ ]
Frecuencia Porcentaje (%)
18-25 68 17.00%
26-30 93 23.25%
31-35 114 28.50%
36-40 45 11.25%
41-50 36 9.00%
Mas de 50 44 11.00%
TOTAL 400 100.00%

Rango de edad

01825
[J28-30
3135
[ 36-40
4150

[ més de 50

17,00%

FIGURA 2: Edad de los encuestados

Como se observa en la figura 2 : 36 de los encuestados oscilan entre los
41-50 afnos, lo que representa el 9%; 44 son mayores de 50 afios, lo que
representa el 11%; 45 oscilan entre los 36-40, lo que representa el 11.25%;
68 oscilan entre los 18-25, lo que representa un 17%; 93 oscilan entre 26-30;
lo que representa el 23.25% y 114 oscilan entre 31-35, lo cual representa el
28.50%.



3.- ¢, Cual es su ingreso mensual?

$150-250 L]

$250-350 L]

$350-450 []

Més de $450  []

Frecuencia Porcentaje (%)

$150-250 29 7.25%
$250-350 70 17.50%
$350-450 124 31.00%
Mas de $450 177 44.25%
TOTAL 400 100.00%

¢Cual es su ingreso mensual?

[ $150-250
[ $250-350
[[] $350-450
[ mas de 5450

FIGURA 3: Ingreso mensual de los encuestados

Como se muestra en la figura 3 : 29 de los encuestados tienen un ingreso
mensual que oscila entre $150-200, lo que representa el 7.25%; 70 oscilan
entre $250-350, lo que representa el 17.50%; 124 oscilan entre $350-450, lo
que representa el 31% y 177 perciben mas de $450, lo que representa el

42.25%



4.- ¢Considera que la comida que usted consume cuan do viaja es
nutritiva?

si []
No [ ]
Frecuencia Porcentaje (%)
Si 96 24.00%
No 304 76.00%
TOTAL 400 100.00%

¢Considera que la comida que usted consume cuando viaja es nutritiva?

s
DNO

FIGURA 4: Los encuestados consideran o no que laco  mida que consumen cuando
viajan es nutritiva

Como se muestra en la figura 4 : 96 de los encuestados consideran que la
comida que consumen cuando viajan es nutritiva, lo cual representa el 24% y
304 encuestados consideran que la comida que consumen cuando viajan no

es nutritiva, lo que representa el 76%.



5.- ¢ Esta a gusto con el tipo de comida que se sirv e cuando viaja?

Si No

Calidad

Cantidad

Variedad

CALIDAD CANTIDAD VARIEDAD
Frec (%) Frec (%) Frec (%)

Si 108 27.00% 109 27.25% 65 16.25%
No 292 73.00% 291 72.75% 335 83.75%
TOTAL 400 100.00% 400 100.00% 400 100.00%

¢Esta a gusto con el tipo de comida que se sirve cuando viaja en cuanto a
calidad?

FIGURA 5.1: Los encuestados estan o no a gusto con el tipo de comida que se sirve
cuando viaja en cuanto a calidad

Como podemos ver en la figura 5.1: 108 de los encuestados estan a
gusto con el tipo de comida que se sirven cuando viajan en cuanto a calidad,
lo que representa el 27% y 292 estan en desacuerdo, lo que representa el
73%



¢Esta a gusto con el tipo de comida que se sirve cuando viaja en cuanto a
cantidad?

FIGURA 5.2: Los encuestados estan o no a gusto con el tipo de comida que se sirve
cuando viaja en cuanto a cantidad

Como podemos ver en la figura 5.2: 109 de los encuestados estan a
gusto con el tipo de comida que se sirven cuando viajan en cuanto a
cantidad, lo que representa el 27.25% y 291 estan en desacuerdo, lo que

representa el 72.75%.

i Esta a gusto con el tipo de comida que se sirve cuando viaja en cuanto a
variedad?

FIGURA 5.3: Los encuestados estan o no a gusto con el tipo de comida que se sirve
cuando viaja en cuanto a variedad

Como podemos ver en la figura 5.3 : 65 de los encuestados estan a gusto

con el tipo de comida que se sirven cuando viajan en cuanto a variedad, lo



que representa el 16.25% y 335 estan en desacuerdo, lo que representa el
83.75%.
6.- ¢ Esta a gusto con el ambiente del lugar donde U  d. Se baja a comer?

si []
No I:l
Frecuencia Porcentaje (%)
Si 117 29.25%
No 283 70.75%
TOTAL 400 100.00%

¢ Esta a gusto con el ambiente del lugar donde Ud. se baja a comer?

FIGURA 6: Los encuestados estan o no a gusto con el ambiente donde se bajan a
comer

Como podemos ver en la figura 6 : 117 de los encuestados esta a gusto
con el ambiente donde se bajan a comer, lo que representa el 29.25% y

283 estan en desacuerdo lo que representa el 70.75%



7.- ¢Qué tiempo se toma para almorzar cuando viaja de Guayaquil-
Quito-Guayaquil?

Frecuencia Porcentaje (%)

OH30 400 100.00%
OH45 0 0.00%
1HOO0 0 0.00%

TOTAL 400 100.00%

& Qué tiempo se toma para almorzar cuando viaja de Guayaquil-Quito-

Guayaquil?

[CJoHao

FIGURA 7: Qué tiempo se toman para almorzar cuando  viajan de Guayaquil-Quito-
Guayaquil los encuestados

Como se observa en la figura 7: el tiempo que los encuestados

normalmente se toman para almorzar es OH30 lo que representa el 100%.



8.- ¢ Qué tipo de comidas Ud. consume frecuentemente  ?

Comidas Tipicas []

Comidas Rapidas []

Comidas Vegetarianas []

Comidas Dietéticas L

Todas []

Frecuencia Porcentaje (%)

Comidas Tipicas 59 14.75
Comidas Réapidas 169 42.25
Comidas Vegetarianas a7 11.75
Comidas Dietéticas 28 7.00
Todas 97 24.25
TOTAL 400 100.00%

i Queé tipo de comida Ud. consume frecuentemente?

[] comidas tipicas

1 comidas rapidas

I:l Comidas YVegetarianas
[ comicdas Dietéticas
[rodas

14,75%

FIGURA 8: Qué tipo de comidas consumen frecuentemen  te los encuestados

Como podemos observar en la figura 8: 28 encuestados consumen
frecuentemente comidas dietéticas, lo que representa el 7%; 47 consumen
comidas vegetarianas, lo que representa el 11.75%; 59 consumen comidas
tipicas; lo que representa el 14.75%; 97 consumen toda tipo de comida, lo
que representa el 24.25% y 169 consumen comidas rapidas, lo que

representa el 42.25%.



9.- ¢, Cuanto gasta en promedio en comida cuando viaj a?

Frecuencia Porcentaje (%)
$1.00-1.50 31 7.75%
$1.50-2.00 88 22.00%
$2.00-3.00 126 31.50%
Mas de $3.00 155 38.75%
TOTAL 400 100.00%

¢ Cuanto gasta en promedio en comida cuando viaja?

[ 51 .00-1.50
[1$1.50-2.00
[J32.00-3.00
[ més de $2.00

’) 22.,00%

FIGURA 9: Cuanto gasta en promedio en comida cuando  viajan los encuestados

Como podemos observar en la figura 9 : 31 de los encuestados gastan en
promedio de $1.00-1.50 en comida cuando viajan; lo que representa el
7.75%; 88 gastan en promedio de $1.50-2.00; lo que representa el 22%; 126
gastan en promedio de $2.00-3.00; lo que representa el 31.50%; y 155
gastan mas de $3.00, lo que representa el 38.75%.



10.- ¢Le gustaria que en el trasporte donde Ud. vi aja exista el servicio
de alimentacién considerando que este servicio ser a de calidad y
evitara paradas innecesarias, ahorrando tiempo?

si [] No
[] . .
Frecuencia Porcentaje (%)
Si 280 70.00%
No 120 30.00%
TOTAL 400 100.00%

éLe gustaria que en el transporte donde Ud. viaja exista el servicio de
alimentacion considerando que este servicio sera de calidad y evitara
paradas innecesarias, ahorrando tiempo?

Csi
I:lNo

FIGURA 10: A los encuestados les gustaria o no que  en el trasporte donde viajan
exista el servicio de alimentacion considerando qu e este servicio sera de calidad y
evitara paradas innecesarias, ahorrando tiempo

Como podemos observar en la figura 10 : A 280 encuestados les gustaria
que en el transporte donde viajan exista el servicio de alimentacion
considerando que este servicio sera de calidad y evitara paradas
innecesarias, lo que representa el 70% y 120 no estan de acuerdo con la

existencia de este nuevo servicio, lo que representa el 30%



11.- ¢;Cuéanto estaria dispuesto a pagar por cada ser vicio adicional a su
boleto de pasaje por los siguientes servicios? (Esc oja solo una
respuesta para cada opcion)

DESAYUNO ALMUERZO LUNCH EN LA TARDE
Precio Frec (%) Precio Frec (%) Precio Frec (%)
$0.80 302 75.50% $1.50 123 30.75% $1.00 332 83.00%
$1.00 58 14.50% $2.00 277 69.25% $1.25 59 14.75%
$1.25 40 10.00% $2.50 0 0.00% $1.50 9 2.25%
TOTAL 400 100.00% 400 100.00% 400 100.00%

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada servicio adicional a su boleto de
pasaje por los siguientes servicios: Desayuno?

[Clgo.eo
CIs1.00
5125

-

FIGURA 11.1: Cuanto estarian dispuesto a pagar los  encuestados por cada servicio
adicional a su boleto de pasaje por los siguientes servicios: Desayuno

Como podemos observar en la figura 11.1: 40 encuestados estarian
dispuestos a pagar por un desayuno $1.25, lo que representa el 10%; 58
estarian dispuestos a pagar $1.00, lo que representa el 14.50% y 302
estarian dispuestos a pagar $0.80, lo que representa el 75.50%



£Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada servicio adicional a su boleto de
cada pasaje por cada servicio: Almuerzo?

5150
Cs2.00

FIGURA 11.2: Cuanto estarian dispuesto a pagar los  encuestados por cada servicio
adicional a su boleto de pasaje por los siguientes servicios: Almuerzo

Como podemos observar en la figura 11.2 : 123 encuestados estarian
dispuestos a pagar por un almuerzo $1.50, lo que representa el 30.75% y

277 estarian dispuestos a pagar $2.00, lo que representa el 69.25%.

& Cuanto estaria dispuesto a pagar por cada servicio adicional a su boleto de
pasaje por los siguientes servicios: Lunch en latarde?

Cls1 .00
Cs1.2s
Cs1.50

83,00%

FIGURA 11.3: Cuanto estarian dispuesto a pagar los  encuestados por cada servicio
adicional a su boleto de pasaje por los siguientes servicios: Lunch en la tarde

Como podemos observar en la figura 11.1: 9 encuestados estarian

dispuestos a pagar por un lunch en la tarde $1.50, lo que representa el



2.25%; 59 estarian dispuestos a pagar $1.25, lo que representa el 14.75% y

332 estarian dispuestos a pagar $1.00, lo que representa el 83%.

12.- ¢ Considera usted que el evitar parar para com er en el trayecto, le

da mas seguridad a su viaje?

si []
No I:l
Frecuencia Porcentaje (%)
Si 309 77.25%
No 91 22.75%
TOTAL 400 100.00%

¢éConsidera usted que el evitar parar para comer en el trayecto, le da mas
seguridad a su viaje?

D Si
ro

Figura 12: Los encuestados consideran que parar
para comer en el trayecto, le da mas seguridad a su  viaje

Como podemos observar en la figura 12 : 309 de los encuestados
consideran que el evitar parar para comer en el trayecto, le da mas
seguridad a su viaje, lo que representa el 77.25%; mientras que 91 de los
encuestados estan en desacuerdo, lo que representa el 22.75%.



2.7 CONCLUSIONES

Luego de haber recolectado, tabulado y analizado detenidamente los
datos, se puede resaltar que la investigacion de mercados logré satisfacer
los objetivos planteados y permitid obtener suficiente informacion relevante

de las preferencias y perfiles del consumidor meta.

A continuacion se mencionaran los resultados obtenidos con la
investigaciéon, los mismos que favorecen mucho a “Catering in transport” y

llevan a concluir que es una buena idea de negocio:

Nuestro producto va dirigido a todos los usuarios que se movilizan de
Guayaquil-Quito-Guayaquil por transporte  Ecuador y que perciben
diferente ingreso mensual que oscila entre los $150-600 que corresponde a

un nivel socioecondémico medio bajo — medio.

Hay un gran porcentaje de personas que piensan que la comida no es
nutritiva y de calidad lo que favorece nuestro negocio, ya que ofreceremos

un producto de calidad y que sea saludable.

Con nuestro producto los usuarios se ahorrardn 30 minutos que son los
gue generalmente se toman para almorzar, ahora podran almorzar o servirse
algun lunch de manera tranquila si la necesidad de tener que comer rapido y

dejar de disfrutar bien los alimentos.

El tipo de comida que hemos elegido para llevar a cabo nuestro negocio
es la comida variada es decir combinar la tipica con la casera y la
vegetariana para hacer de nuestro producto el mas saludable. Y que los

usuarios dejen de comer la comida chatarra que no es saludable.



Contamos con una gran aceptacion de los consumidores, los mismos que

estan dispuestos a pagar, precios moédicos acorde a sus ingresos.

Con este servicio tratamos de brindar una mayor seguridad al usuario que
utiliza esta via de transporte y que de alguna otra manera se siente inseguro

cuando se baja a almorzar en un lugar determinado.

2.8 PLAN DE MARKETING

2.8.1 OBJETIVOS

Objetivo General
Es llegar a ser reconocidos en la mente del consumidor, es decir
posicionarnos en el mercado de servicios de catering para transporte

interprovincial en Guayaquil y para luego expandirnos a nivel nacional.

Objetivos Especificos
+ Determinar un precio accesible para nuestros clientes que al mismo
tiempo genere la rentabilidad esperada.
£ Mantener un plan de publicidad que nos ayude a atacar el mercado
meta, con distintos medio publicitarios.
+ Establecer estrategias que nos mantengan en una posicién mayor a

nuestros competidores.

2.8.2 SEGMENTACION DEL MERCADO

Este servicio va dirigido a personas mayores de edad y personas que

utilicen el medio de transporte interprovincial



2.8.3. ESTRATEGIA DE POSICIONAMIENTO

Para llegar a alcanzar una imagen en el mercado de servicio de catering
en un medio de transporte interprovincial de Guayaquil-Quito-Guayaquil, se
ha planteado las siguientes estrategias de posicionamiento para los

principales aspectos:

» Diferenciacion con la competencia
> Beneficios del servicio

> Necesidades a satisfacer

» Atributos del producto

Generalmente los medios de transporte interprovincial no cuentan con un
servicio de comida para que los usuarios tengan que bajar ha comer en el
trayecto de su viaje es por esta razon que nosotros nos encargaremos de
proporcionarle el alimento necesario en el trayecto del viaje para su entera

satisfaccion del cliente.

El servicio que se ofrecera sera diferente con el que comunmente brindan
la competencia pues se contara con personas capacitadas en la atencion al

cliente.

El tipo de comida que se ofrecera en nuestro negocio contara con la
debida preparacion, normas de higienes y variedad en el menu lo que llevara

a brindar un servicio de calidad a nuestros clientes.

Con todos los beneficios antes mencionados se compensara el precio a

pagar por el servicio de Catering.



2.8.4 MARKETING MIX

Precio

Nuestro servicio define como un precio modico que es $0,80 para
desayuno que cualquier persona esta dispuesto a pagar adicional a su
pasaje de viaje, mientras que para el almuerzo se establecera un precio de
$2,00 y para el lunch sera de $1,00.

Producto

Nuestra empresa Catering in transport es un servicio de calidad para
nuestros clientes, que utilizan un medio de transporte terrestre, que le
brindara mayor comodidad, tiempo y seguridad a su viaje, es por eso que

nuestro servicio es unico en el mercado de alimentacion de catering.

Plaza

Con respecto al lugar donde estaremos ubicados seria en Guayaquil en la
Av. De las Américas, ya que es el mas cercano a la linea de transportes

Ecuador, y en Quito en el terminal Terrestre de Quito

Promocion
Este servicio serd promocionado por la siguiente alternativa como es:

» Exhiciones y degustaciones de los alimentos
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CAPITULO 3: ESTUDIO TECNICO

3.1 ELABORACION DE LA CARTA DE CATERING INTERTRANS PORT

A continuacion se presenta el menu introductorio, el mismo que ha sido
Elaborado considerando las preferencias de los consumidores, descubiertas
con la investigacion de mercado. Es asi, como se muestran platos que

tienen influencia de la cocina tipica vegetariana y rapida.

3.2. DESCRIPCION DEL PLAN DE OPERACION

Las operaciones de este servicio seran de diferentes clases de procesos
para llegar al consumidor.

Distribucion a
la Cooperativa

Proveedores de Produccion

Materia Prima Transporte

Ecuador"

En el diagrama de proceso podemos observar que para que nuestro
producto llegue al cliente final primero se deberd adquirir la materia prima a
los proveedores para que se proceda a la preparacion de los alimentos y
luego distribuirlos a la cooperativa transporte Ecuador que se encuentra
ubicada en el sector Norte llegando asi a los usuarios que viajan en esta

ruta quienes son nuestros potenciales compradores.



3.3 DESCRIPCION DEL LOS ALIMENTOS QUE SE VAN A BRIN DAR A
LOS USUARIOS

DESAYUNOS
Como desayunos tenemos una variedad de alimentos como son:

E—

Sandwich de Jamon y Queso Empanadas Chilena

Tortillas de verdes con queso, carne, pollo

|
|
|
|
|

Jugos de naranja, limén, tomate de arbol, sandia



A ,
e

Leche con chocolate

ALMUERZOS

Ofrecemos una variedad de almuerzos como son y lunch para la tarde:

Sopas

+ Locro de papas
Crema de brécoli
Sopa de pollo
Sopa de carne

Chupe de pescado

- = & & ¥

Caldos de bolas

+ Crema de papa con Zanahoria
Acompafados

+ Arroz con pollo a la plancha y ensalada de cesar
Arroz con choclo, carne a la milanesa y ensalada rusa
Arroz arabe, pollo beyrut
Seco de pollo con maduro frito

Seco de chancho con maduro frito

- = & & ¥

Arroz con puré y suprema de pollo a la plancha

+ Moros de lenteja con pescado frito y salsa de cebolla
LUNCH

+ Humitas

+ Hamburguesas

+ Hot dog

+ Twister de pollo



3.4. BALANCE DE OBRA FiSICA

Para el montaje de nuestro negocio vamos a rentar un local ubicado cerca
de la estacion del Transporte Ecuador, el mismo que serd pagado

mensualmente, el costo del mismo se detalla a continuacion:

Alquiler de las plantas (Guayaquil-Quito)
Descripcion Menzual Anual
Alguiler de Ia planta (Guayaguil) $620,00 S 744000
Alguiler de 1a planta (Quita) 3 500,00 §6.000,00
Total §1.120,00 | $13.44000

Tabla 3: Balance de obra Fisica

3.5. BALANCE DE MAQUINARIA'Y EQUIPO

Una vez elaborada la carta que ofrecera Catering in transport, se
procedera a la realizacion del balance de la maquinaria y equipos necesarios
para el montaje y funcionamiento de este nuevo negocio, tanto en la cocina,
como en el area administrativa 'y la de servicio.

A continuacién se presenta las tablas que contienen los activos fijos que se
instalaran, el costo unitario, las unidades requeridas y el costo total, los afios
de vida util y la depreciacién anual. La depreciacion ha sido calculada con el
meétodo de linea recta, el cual al no considerar un valor de salvamento para

los activos, genera un valor en libros, al final de su vida util, igual a cero.

INWVERSION DE MAQUINARIA (GUAYAQUIL ¥ QUITD)
COSTO UNIT. COSTO WIDA
COCIMA (S) CANT. (UNID. ) TOT. (3} UTIL{ANOS) | DEP. ANUAL
Cocina de 8 guemadores + 500,00 2 1200,00 10 120,00
Extractor 300,00 2 500,00 10 50,00
Herno microondas 250,88 2 501,76 10 s018
Congelador vertical panoran 830,00 2 1880,00 10 188,00
Congelador Wertical ABX 50 850,00 2 1920,00 10 182,00
Mesa de trabajo tipo isla 50,00 2 1300,00 10 130,00
Mesa a la pared para eguipd 724, 00 2 1568,00 10 156,80
Acondicionador de aire 500,00 2 1000,00 10 100,00
Repizas a la pared 110,00 4 440 00 10 44 00
Extintor para fuego B-C 56,00 2 112,00 10 11,20
Inversion 13089,48 1030,176

Tabla 4: Balance de maquinaria de cocina



INVERSION DE IMPLEMENTO DE COCINA(GUAYAGQUIL-QUITO)

COSTO UNIT. COSTO VIDf\
COCINA (3) CANT. (UNID.)| TOT.(%} |UTIL{ANOS)| DEP. ANUAL

Licuadora 350 4 1400,00 3 466 67
Tablas para picar 5,00 6 54,00 3 18,00
Cucharetas 5,00 6 30,00 3 10,00
Cuchillo cebollero 400 2 &,00 3 267
Cuchillo deshuesador 4,00 2 8,00 3 287
Cuchillo puntilla 3,00 2 6,00 3 200
Cuchillo de sierra 5,00 2 10,00 3 333
Cuchillo de cocina 5,00 4 20,00 3 667
Rallador de 4 lados 6,00 4 2400 3 &,00
Juego de 3 cernideras 7,00 4 28,00 3 933
Rodilo de madera 7,00 4 28,00 3 9,33
Cuchara espumadera 3,00 4 12,00 3 4,00
Abrelatas 4.20 2840 5168 4,20 2 8,40 3 280
Finzas 3,00 4 12,00 3 4,00
Juego de 3 cortadores 3,00 4 12,00 3 4,00
Jarra de plastico 218 4 812 3 29
Recipientes de plastico pequenios 1,30 B 1040 3 347
Recipientes de plastico medianos 1,60 8 12,80 3 427
Recipientes de plastico grandes 2,00 6 12,00 3 400
Recipientes para epecias 1,30 4 520 3 173
Recipientes para harinas y granos 15,00 6 50,00 3 30,00
Basureros &,00 6 48,00 3 16,00
Recipientes para polvos 250 10 25,00 3 833
Batidora Kitchen Aid 100,00 2 200,00 3 66,67
Colgador de papel para secar las manos] 30,00 2 60,00 3 20,00
Juego de 4 ollas grandes 175,00 4 700,00 3 2333
Juego de 4 Sartenes 120,00 2 240,00 3 80,00
Charoles 11,00 4 44,00 3 14,67

Inversion | 311652 1038,84

Tabla 3: Balance de Implementos de cocina




Tabla 4: Balance de Equipos de Oficina

3.6. LOCALIZACION

INVERSION EN EQUIPOS DE OFICINA(GUAYAQUIL-QUITO)
CANT  [COSTOUNIT | COSTO | VIDAUTIL
DESCRIPCION (UNID) $) TOT. ($) (ANOS) DEP. ANUAL

Equipo de computo 4 500,00 2.000,00 5 400,00
Equipo para oficina 2 300,00 600,00 10 60,00
Muebles de oficina ( escritorio con 3 sillas) 4 200,00 800,00 5 160,00
Acondicionador de Aire 2 900,00 1.800,00 10 180,00

Inversion 5200,00 800,00

El local de Guayaquil se encontrara ubicado en el norte de la ciudad en la

Av. De las Américas diagonal al aeropuerto José Joaquin Olmedo sera un

local amplio el cual constara con instalaciones eléctricas, agua potable y

linea telefdnica, asi mismo tendremos uno en el terminal de Quito.
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CAPITULO 4: ESTUDIO ORGANIZACIONAL

4.1 MISION Y VISION

Misién

Brindar un servicio de alimentacion seguro y satisfactorio a los usuarios
del transporte interprovincial; ofreciendo un producto de calidad, cantidad y
buen precio.
Vision

Expandir el servicio de alimentacion a las rutas internacionales terrestres,
y ser valorado por nuestros clientes como un proveedor muy competente y

fiable.

4.2. RECURSO HUMANO NECESARIO

El personal dentro de nuestra empresa es una pieza fundamental ya que
sin ellos no podria funcionar nuestro servicio que ofrecemos vy
fracasariamos. Su funcion principal es la de brindar a los clientes el producto
final. Para esto es necesario describir los puestos que seran necesarios para
iniciar con nuestro plan de negocio asi como también la descripcion del

salario correspondiente de los mismos.

' ACCIONISTAS
' GERENTE
GENERAL
r
i PRODUCCION
l ABASTECIMIENTO | l DISTRIBUCION l l ASISTENTE | l AUXILIAR |

Figura 13: Organigrama

4.3 ORGANIGRAMA




4.4. DESCRIPCION DE PUESTOS Y SALARIOS

+ Gerente General

Se encargara de supervisar las operaciones de cada departamento,
analizar los estados financieros de la empresa, toma de decisiones
administrativas, de financiamiento, de ampliacién de la capacidad productiva,
realizar planes de marketing, negociar con los proveedores, establecer las
politicas y normas de funcionamiento del nuevo servicio. Ademas dirigir y
controlar el negocio para que éste marche de una manera adecuada y
sistematica.

Sueldo mensual: $800,00 + Beneficios de Ley

+ Jefe de logistica
Se encarga principalmente de vigilar y controlar la correcta realizacion de
todo lo que tiene que ver con la compra de materia prima en la cantidad,
calidad y tiempo requerido al menor costo posible para con ello dar un mejor
servicio al cliente y luego su respectiva distribucion en los locales.

Sueldo mensual: $400,00 + Beneficios de Ley

+ Jefe financiero
El contador tiene el control de los movimientos econdémicos dentro de la
empresa, ya que se encargara de la Supervision y elaboracién de los
estados contables (balance general, estado de resultados, flujos de caja, etc.
Para de esta manera conocer si al final del ejercicio contable obtendremos
pérdidas o ganancias.

Sueldo mensual: $600,00 + Beneficios de Ley

+ Jefe de produccion
Nuestro Chef que dia a dia nos va preparar las mejores especialidades en

comidas nutritivas que las personas se merecen.



El Chef se encargara de hacer los requerimientos de materias primas
necesarias para la elaboracion de los platos.

Sueldo mensual: $500,00 + Beneficios de Ley

+ Abastecimiento (Comprador)
Se encargara de la compra de la materia prima si el caso lo amerita o el
retiro de la misma a nuestros principales proveedores.

Sueldo mensual: $300,00 + Beneficios de Ley

+ Distribuidores (2 personas)
Se encargaran de distribuir los productos desde nuestra ubicacion hasta
la cooperativa transporte Ecuador.

Sueldo mensual: $300,00 + Beneficios de Ley

+ Auxiliar contable
Se encargara de brindar ayuda al contador para llevar un control sobre los
estados financieros.

Sueldo mensual: $280,00 + Beneficios de Ley

+ Ayudantes de cocina (3 personas)
Estaran a cargo del jefe de produccién que en este caso es el Chef, al
cual le brindaran su respectiva colaboracién para la preparaciéon adecuada e
higiene de los alimentos a ser brindados a los clientes.

Sueldo mensual: $240,00 + Beneficios de Ley

4.5. REQUISITOS DE CONTRATACION

+ Accionistas
Los accionistas son las tres personas que estamos llevando a cabo este

plan de negocio.



+ Gerente General
Debe ser Ingeniero Comercial o Economista con experiencia de dos afios

en manejo de empresas y tener conocimientos administrativos.

+ Jefe de logistica
Debe ser ingeniero comercial con amplios conocimientos en optimizacion

de recursos y costos y debe por lo menos tener 1 afio de experiencia.

+ Jefe financiero
Debe ser Contador publico autorizado y registrado en el colegio de
contadores y debe tener por lo menos 2 afos de experiencia ademas mas

de 28 anos de edad.

+ Jefe de produccién
Debe ser chefs con amplios conocimientos de comida Gourmet,
experiencia en la elaboraciéon de todo tipo de comida, ademas de tener mas

de 2 afios desempeiiando su cargo.

+ Abastecimiento (Comprador)

Mayor de 18 afos, bachiller con predisposicion a realizar un buen trabajo.

+ Distribuidor
Mayor de 18 afios, bachiller y con predisposicion de tiempo para trabajar.

Y con facilidad para llegar al cliente.

+ Auxiliar contable
Mayor de edad, bachiller con amplios conocimientos en lo que respecta a

la realizacion de operaciones contables



+ Ayudantes de cocina
Mujeres mayores de 18 afios, que sepan lo béasico de la cocina

Ecuatoriana,

A continuacion se detalla tabla explicativa sobre los costos de contratacion:

Aporte
Descripcion No.De Empl. |Sueldo Unid. Aporte patrona personal Total Sueldo
11.15% Mensual
9.35%
Gerente General 2 $800,00 $178.40 $ 149,60 $1.600,00
Jefe de logistica 2 $400,00 $89.20 $7480 $800,00
Jefe financiero 2 $600,00 $13380 §11220 $1.20000
Jefe de produccion 2 $500,00 $111,50 $9350 $1.000,00
Abastecimiento 4 $300,00 $13280 §11220 $1.200,00
Distribuidores 4 $30000 | $13380 | S11220 | S$120000
Auxiliar contable 2 $280,00 $62 44 $5236 $560,00
Ayudantes de cocina 6 $240,00 $ 160,56 $134,64 $1.440,00
TOTAL DE SUELDO $9.000,00

Tabla 5: Balance de Recurso Humano

4.6 ASPECTOS LEGALES

Nuestra empresa sera constituida como una compafia anonima porque
reune las Caracteristicas que indica la Ley de Compafia en el Art. 146. La
compafia andnima es una sociedad cuyo capital, dividido en acciones
negociables, esta formado por la aportacion de los accionistas que
responden Unicamente por el monto de sus acciones.

“Catering in transport” estara formada por 3 accionistas que son: Srta.
Mariuxi Briones, Cecilia Pafiora, Diego Yépez; estos accionistas seran
quienes invertiran en la compariia el monto de $ 8000 ddélares cada uno 'y

que seran responsables por el capital invertido por cada uno de ellos.



Requisitos para iniciar la compafiia

» Minuta de escritura Publica

Deposito del aporte en numerario

Otorgamiento de escritura publica de constituciéon
Aprobacion por parte de la Superintendencia de compafiias
Inscripcion en el registro mercantil

Designacion de Administradores

YV V. V VYV VYV V

Afiliacion a cualquiera de las Camaras.

4.7 MATRIZ BOSTON CONSULTING GROUP

La matriz Boston Consulting Group (BCG) clasifica el producto o servicio
en estudio, de acuerdo a su participacion relativa del mercado y al indice de
crecimiento del mercado (industria). Asi, se pueden identificar cuatro grupos

de unidades estratégicas de negocios o productos.

MATRIZBCG

PARTICIPACION RELATIVA DEL MERCADO

ALTA BaJa

?

LT,

B Ja,

TASA DE CRECIIENTODEL MERCADO

Figura 14: Matriz Boston Consulting Group



Productos Estrella

Son negocios o productos de elevado crecimiento y que cuentan con una
elevada participacion del mercado. Con frecuencia se requieren fuertes
inversiones para financiar su rapido crecimiento.
En el largo plazo, el crecimiento suele tornarse mas lento, transformandose

en vacas de efectivo.

Productos Vaca

Son negocios 0 productos de bajo crecimiento y que cuentan con una
elevada participacion de mercado. Generalmente son unidades estratégicas
de negocios ya establecidas y exitosas que requieren una inversiébn menor
(en comparacion con la “estrellas”) para mantener su participacion de
mercado. Por tanto, producen una cantidad de efectivo mayor al que
necesita la empresa para pagar sus cuentas y para apoyar a otros productos
0 unidades estratégicas de negocios que demandan la realizacién de un

gasto de inversion.

Producto incégnita

Cuando se da simultneamente una posicibn competitiva baja y un
mercado de Crecimiento elevado. Al introducir un nuevo producto- no se
conoce el posible éxito del producto. Se dice que es un producto "incognita”
y no queda mas remedio que aportar recursos para mejorar la posicion

frente a la competencia.

Productos perro

Si en un mercado de lento crecimiento la empresa pierde su posicion
frente a la Competencia tendra lo que se llama un producto "perro”. Dadas
las pocas ventas Obtenidas y el lento crecimiento del mercado el producto

no hace otra cosa que consumir recursos que podrian dedicarse a otras



labores. Es un buen momento para plantearse si seguir con el producto o

eliminarlo de la cartera.

De acuerdo a lo expuesto anteriormente, se puede concluir que dada la
baja participacién que tendré el “Catering in transport” al principio (puesto
qgue es un nuevo establecimiento) y debido al elevado crecimiento que se ha
venido presentando en el sector, el servicio Catering in transport esta situado
en el cuadrante superior derecho de la matriz Boston Consulting Group

(BCG), correspondiendo a la “interrogante”.

4.8 ANALISIS FODA

Fortalezas
+ Calidad del producto.
+ Precio accesible.
+ Numerosos distribuidores locales estan interesados en expender el
producto.
Oportunidades
+ No existencia de competencia directa.
+ Productos sustitutos no son de alta calidad.
+ Ser pionero en la distribucién y comercializacion del producto.
+ Segmento de mercado prometedor.

Debilidades
+ Poco conocimiento de la marca por ser una empresa nueva.
+ Poco conocimiento en el mercado de catering.

+ Dificultad para entrar en el mercado.

Amenazas
+ Situacion econdmica recesiva.

+ Ingreso al mercado de productos de competencia directa.
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CAPITULO 5: ESTUDIO FINANCIERO

5.1. INVERSION INICIAL

Se invertird en todos los materiales y electrodomésticos que se necesitan
para emprender con el negocio, equipo de oficina para el area
administrativa, ademas de los costos de adecuacion del local, de

constitucién y promocion. (Ver Anexos 1, 2, 3,4,5Y 6)

INVERSION INICIAL
INVERSION DE MAQUINARIA 13089,48
INVERSION DE IMPLEMENTO DE COCINA 3116,52
INVERSION EN EQUIPOS DE OFICINA 5200,00
COSTOS DE CONSTITUCION(en USD) 6800,00
COSTO DE PROMOCION Y PUBLICIDAD 200,00
ADECUACION DEL LOCAL 2700,00
TOTAL (8) 31106,00

Tabla 6: Inventario Inicial

5.2. GASTOS

Entre los gastos que tendra nuestro negocio, inicialmente se encuentran
los Gastos de sueldos y salarios, las aportaciones al IESS, Gastos de
alquiler de la planta y del vehiculo para trasladar los productos, los servicios
basicos (luz, teléefono y agua), ademas de los costos en los que se incurren
para la elaboracion de los diferentes desayunos, almuerzos y lunch, los
mismos que fueron asignados por los chefs: Pilar Carlos, Gilma Torres,
Javier Freyre dignos representantes de la escuela de Chefs de Guayaquil;
estos costos se iran incrementando cada afio de acuerdo a la tasa de

inflacion que por el momento es 8.83%. (Ver Anexos 7, 8,9, 10, 11Y 12)



Costo Aprox. |Costo Aprox.
Desayunos - -

10 porciones |1 porciones
Ensaladas de frutas 3.50 035
Sandwich de jamdn con gueso 4 50 045
Sandwich de pollo 4.50 0.45
Empanadas Chilenas 3.00 0.30
Tortillas de Verdes con queso 2.00 0.30
Total 18 50 1.85
Fromedio 0.37

Tabla 7: Costo Promedio de desayuno

Bebidas Costo ﬁfprox_ Costo _Aprox.

10 porciones |1 porciones
Maranja 1.00 010
Limaén 1.00 0.10
Melén 1.50 015
Sandia 1.50 015
Pifia 1.00 0.10
Tomatillo 1.00 0.10
Papaya 1.50 015
Leche con chocolate 300 030
Té 0.50 0.05
Café 1.00 0.10
Total 13.00 1.30
Promedio 0.13

Tabla 8: Costo promedio de bebidas
Costo Aprox. |Costo Aprox.
Sopas : :

10 porciones |1 porciones
Locro de papas 3.00 0.30
Crema de brocoli 3.00 0.30
Sopa de pollo 4.50 0.45
Sopa de carne 450 0.45
Chupe de pescado 4.50 0.45
Caldo de bolas 5.00 0.50
Crema de papa con zanaharia 3.00 0.30
Total 27.50 275
Promedio 0.28

Tabla 9: Costo promedio de sopas




. Costo Aprox. |Costo Aprox.
Acompafiados . -
10 porciones |1 porciones
Arroz con pollo a la plancha y ensalada cesar 6.00 0.60
Arroz con choclo, carme a la milanesa y ensalada rusa 6.00 0.60
Arroz arabe y pollo beirut 7.00 0.70
Seco de pollo y maduro frito 6.50 0.65
Seco de chancho y maduro frito 6.00 0.60
Arroz con puré y suprema de pollo a la plancha 5.00 0.60
Moro de lenteja con pecado frito vy ensalada 6.00 0.60
Total 4350 435
Promedio 0.62

Tabla 10: Costo promedio de acompafiados

Costo Aprox. |Costo Aprox.
Lunch - -

10 porciones |1 porciones
Humitas 3.00 0.30
Hamburguesas 4.00 040
Sandwichs 4 50 0.45
Hot Dog 4.00 0.40
Twister de pollo 4.00 0.40
Total 19.50 1.95
Fromedio 0.39

Tabla 11: Costo promedio de lunch

ENVASES Precio Ciento Precio Unid
Contenedores descartables pequefios (ciento) 400 0,04
Contenedores descartables (ciento) 510 0,051
Vianda 700 cc para sopa 450 0,045
Cubiertos (ciento) 400 0,04
servilletas (pag de 100 unid) 1,50 0,015
Vasos de plastico con tapa(ciento) 3,00 0,03

Tabla 12: Costo promedio de envases

5.3. DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

La depreciacion ha sido calculada con el método de linea recta, el cual al
no considerar un valor de salvamento para los activos, genera un valor en
libros, al final de su vida util, igual a cero.

Los equipos de oficina y muebles de oficina, tienen un periodo de vida util de
5 aflos, mientras que las maquinarias y equipo de cocina tiene una vida util

de 10 afos y los materiales de cocina tienen una vida util de 3 afos.



5.4. ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

El Nuevo negocio se financiara con el 40% de aportes de sus 3
accionistas principales, aportando cada uno de ellos $4.147,47 por lo cual
tendremos un fondo de $12.442,40 de Inversion Inicial. Ademas se hara un

préstamo por $31.106,00 en la Cooperativa Nacional. (Ver Anexo 13)

INVERSION & CT $ 31.106,00
CAP. PROP $12.442,40
CAP. PRESTAMO 5 18.663,60
PAGO $2.810,51
NPER 10
TASA ANUAL 17,14%
TASA SEMESTRAL 8,23%

Tabla 13: Estructura de Financiamiento

5.5. PROYECCION DE INGRESOS

Nuestros ingresos se basan en las rutas que salen mensualmente, es
decir normalmente diarias salen 23 rutas de Guayaquil- Quito y 23 Quito-
Guayaquil con 45 pasajeros de las cuales vamos a abarcar 14 que salen de
Guayaquil y 14 que salen de Quito es decir un total de 28, ya que son las
mas indicadas para obtener este servicio, vamos a escoger un promedio de
35 pasajeros, ya que no siempre los carros salen llenos. Entonces tenemos
gue diariamente viajan 980 pasajeros, mensualmente 29,400 y al afio
352,800.

Las proyecciones financieras estan basadas en que el precio aumentara en
un 10% cada afo. (Ver Anexos 14 y 15)



RUTAS TRANSPORTE ECUADOR

SALIDA | LLEGADA SERVICIO
O0OH30 08H30 Desayuno
05HO0 13HO0 Desayuno
06HO0 14H00 Desayuno vy Almuerzo
E5H35 14H35 Desayuno v Almuerzo
O7H30 15H30 Almuerzao
08H50 16H50 Almuerzo
09H45 17TH45 Almuerzo
10H45 18H45 Almuerzo
12H00 20H00 Lunch
13H30 21H00 Lunch
14H00 22H00 Lunch
15H10 23H10 Lunch
16H10 24H10 Lunch
17TH30 01H30 Lunch

Tabla 14: Horario de salidas y llegadas de rutas

Proporcion | Proporcion ..
. Proporcion anual
diaria mensual
Demanda diaria 98|]| 25 00% Desayuno 245 7350 88200
Demanda Mensual 294I][l| 37 50%)Almuerzo 3675 11025 132300
Demanda anual 3528ll|]| 37 50%)Lunch 375 11025 132300
DEMANDA 930 29400 352800
Tabla 15: Demanda
PRECIOS ARO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO &
DESAYUNO 0.80 0.88 0.97 1.06 117
ALMUERZO 2.00 220 242 2 66 293
LUNCH TARDE 1.00 1.10 1.21 1.33 1.46

Tabla 16: Precios Proyectados

5.6. CAPITAL DE TRABAJO

Nuestro negocio considerara una inversion de Capital de Trabajo de
$2.627,13 en base al método contable que considera la diferencia entre los

ingresos y los gastos acumulando esta diferencia. (Ver Anexo 16)



5.7. ESTADO DE RESULTADO.

A través de los siguientes estados de resultados que se muestran a
continuacion nos damos cuenta que tendremos una utilidad para repartir a
los accionista favorable en todo el periodo del flujo; lo cual hace que el
proyecto sea atractivo para aquellas personas tanto natural como juridica

que deseen invertir su capital como accionistas. (Ver Anexo 17 y 18)

5.8. TASA DE DESCUENTO TMAR.

Dado que el proyecto requiere de un préstamo para su ejecucion, se ha
optado por el método del Costo de Capital Promedio Ponderado (CCPP)
para obtener la TMAR con la que se descontaran los flujos de caja.

Este método permite calcular la rentabilidad minima que la empresa debera
esperar para satisfacer las rentabilidades exigidas por sus accionistas y
acreedores.

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

rk=1rg "L *{1-T) + re (1-L)

Donde:

rk : Rendimiento del capital (TMAR).

rd: Rentabilidad sobre la deuda. En este caso, como solo se tiene una deuda, rd
corresponde a la tasa de interés del préstamo.

L: Nivel de endeudamiento.

1-L: Porcentaje de capital propio

T: Tasa de impuestos.

re: Rentabilidad de los accionistas.

TMAR
PATRIMOMNIO $ 31_106_ 00
FPRES TAMO T 18 663 60
CAPITAL PROPIO $ 12 _442_a0)
d 15%%
T 5%
O 15 2594

Tabla 17: Tasa de descuento



Ahora, para obtener la rentabilidad de los accionistas, se ha utilizado el
Método de Valoracion de Activos de Capital (CAPM ), el mismo que maneja

la siguiente formula:

Te=Rf USA +B (Rm—R,f"L__ SA. )+Rf£cr;..

Donde:

Rf USA: Tasa de los Bonos del Tesoro Americano

B: Beta de la industria comparable de EE.UU. (puesto que no se conoce el beta del
negocio). El B utilizado es el de la industria de restaurantes de EE.UU.

Rm: Rentabilidad del mercado.

Rf ECU.: Riesgo pais de Ecuador.

Rentabilidad de los accionistas
RF 9. 38%
R 20%
B 36%
RIESGD PAIS 8.06%
re 21 26%

Tabla 18: Rentabilidad de los accionistas

5.9. FLUJO DE CAJA.-

El flujo de caja representa todo el movimiento financiero de nuestro
negocio, los ingresos y salidas de dinero en los que incurrira la empresa por
un periodo de 5 afos. (Ver Anexo 19y 20)

5.10. TASA INTERNA DE RETORNO

Esta tasa nos permite medir la rentabilidad como un porcentaje. Es la tasa
de descuento que iguala el valor equivalente de una alternativa de flujos de
entrada de efectivo (ingresos o ahorros) al valor equivalente de flujos
salientes de efectivo (egresos, incluidos los costos de inversion).



En este proyecto nuestra tasa interna de retorno es del 42%.

5.11. VALOR ACTUAL NETO

El Valor Actual Neto nos permite medir la rentabilidad del proyecto en
valores monetarios que exceden a la rentabilidad deseada después de
recuperar toda la inversion.

Si el resultado es mayor que cero, mostrara cuanto se gana con el proyecto,
después de recuperar la inversion, por sobre la tasa i que se exigia de
retorno al proyecto; si el resultado es igual a cero, indica que el proyecto
reporta exactamente la tasa i que se queria obtener después de recuperar el
capital invertido vy, si el resultado es negativo, muestra el monto que falta
para ganar la tasa que se deseaba obtener después de recuperada la

inversion.

El VAN del proyecto es de $ 19.190,15 lo que nos demuestra la ganancia

del proyecto luego de recuperar nuestra inversion.

5.12. PAY BACK

Esto es el periodo de recuperacion de la inversion que es el tercer método
mas usado para evaluar un proyecto y tiene como objeto medir en cuanto

tiempo se recupera la inversion.
Lo vamos a realizar por sus 2 métodos que son:

+ Meétodo de periodo de recuperacion simple.

+ Método de periodo de recuperacion descontado.

Por medio de estos dos métodos nos damos cuenta que
aproximadamente en el cuarto afio recuperamos la inversion; lo cual esto

hace menos atractivo para los inversionista por lo que el estudio es a 5 afos;



quizas por medio de estos 2 métodos sea mas aceptable si el periodo de

estudio es a 10 afios. (Ver Anexo 21)

5.13. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Para analizar la sensibilidad del proyecto hemos considerado un la
disminucién de los ingresos en ciertos porcentajes y el aumento de los

gastos

En el caso de los Ingresos se considerd una disminucion de los mismos
en un 1%, 1.3% 1.6% y 1.62% que es el que nos refleja un menor VAN, lo
gue nos obligaria reducir el personal ya que son el mayor rubro de nuestros

gastos

Un posible incremento en los Gastos en un 1%, 1.3% 1.6 y 1.67 que es el
gue nos refleja un menor VAN, por lo que nos obligaria a aumentar el precio

para compensar esta pérdida

Una disminucion del 1.619586703% en los Ingresos haria que nuestro
Valor Actual Neto sea 0, donde no habria ganancia pero tampoco se
incurriria en perdida. (Ver Anexo 22)



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Al hacer una evaluacion global de los resultados de los estudios
realizados en este proyecto, podemos concluir que el servicio de Catering in
Transport dirigido a la cooperativa Transporte Ecuador tiene grandes
posibilidades de ser aceptado dentro del mercado y de lograr una
participacion relevante, lo cual se ve reflejado en el nivel de ventas

proyectadas y en el significativo VAN que se obtuvo.

Luego de analizar la TIR y observar que es mayor a la TMAR, se puede

concluir que el proyecto es rentable.

No obstante, es necesario mantener siempre estandares superiores de
calidad, higiene y seguridad alimenticia, tener personal especializado en la
cocina y en la atencion a los clientes, innovar constantemente el servicio que
se ofrece y, sobretodo, preocuparse por satisfacer las necesidades variantes

de los consumidores.






INVERSION INICIAL

INWERSHIMN DE RAACCLITNA RIS

WSS AL Y QUTTor)

COSTO UMNIT. COSTO A= DEP.ACUM X LOS WALOR EM
COCIRLE S CAMNT. (UMNID. » TOT. (S UTIL{ANOS) | DEP. AMULAL S ANDOS LIBROS
Cocina de & guemadores = S00, 00 = 120000 10 120,00 SO0 00 So0, 00
Extractor 300,00 = S00,00 10 S0,00 300,00 300,00
Horno microondas 250,88 =z S01,76 10 S0,18 250,88 250,88
Congelador wertical panoranm &30, 00 = 1550, 00 10 155, 00 &30, 00 30,00
Congelador “Wertical ABX 50 S&0,00 = 1520,00 10 152,00 550,00 SE0,00
Mesa de trabajo tipo isla 550,00 = 1300,00 10 130,00 550,00 S50,00
Me=a a la pared para eguipd &4 00 = 1558, 00 10 155,80 74,00 &4, 00
Aocondicionador de aire So00, 00 = 1000, 00 10 100,00 SO0, 00 S00, 00
Fepizas a la pared 110,00 = 440,00 10 &4 00 220,00 220, 00
Extintor para fuego B-C 55,00 = 112,00 10 11,20 55, 00 546, 00
Inwersidn 13059 ,45 1030,176 Tg;ﬁ:g:'_gﬂ 51 50,55

ANEXO 2:

Inversién en maquinaria

INWERSION EN EQUIFC S DE OFMCINA QG UAY S UTL QUrmo)

. COSTO LUMIT. COSsSTO WDV I DEP. ACUM X LOS WALOR EM
DESCRIPCHOMN CAMNT. (UMID ) L] TOT. (S CAMNOS) DEP. AMUAL S5 ANOS LIBROS
Eguipo de computo 4 S00, 00 2000, oo = 400,00 1Z200,00 00,00
Eqguipo para oficina = 300,00 S00, 00 10 S0,00 300, 00 300,00
Muebles de oficina [ escritor = 200,00 &S00, 00 = 150,00 S00, 00 o, 00
SAcondicionador de Adre = SO0, 00 100,00 10 180,00 SO0, 00 SO0, 0o
= TOT. WAL OR
Imversicn 520000 - S0, 00 DESECHO el S

ANEXO 3: Inversion en Equipo de oficina




INVERSION DE IMPLEMENTO DE COCINA QG UAY ACUNL -CYUTTO)

COSTO UNIT. COSTO MDA DEP.ACUM X LOS Wal OR EN
COCINLL, S CANT. (LMD} TOT. (S} UTILCANOS) | DEP. ANLLAL S ANOS LIBROS
Licuadaora 350 = 1400, 00 3 465,67 1400,00 0,00
Tablas para picar 5,00 (=] 54 00 3 138,00 54 00 0,00
Cucharetas 5,00 L= 30,00 3 10,00 30,00 0,00
Cuchillo cebollero 4 00 2z 2,00 3 2 67 2,00 0,00
Cuchillo deshuesador 4 00 2 2,00 3 287 2,00 0,00
Cuchillo puntilla 3,00 =z 5,00 3 2,00 5,00 0,00
Cuchillo de sierra 5,00 = 10,00 3 3,33 10,00 0,00
Cuchillo de cocina 5,00 = 20,00 3 6 67 20,00 0,00
Rallador de 4 lados g,00 = 24 00 3 2,00 24 00 0,00
Juego de 3 cernideras 7,00 & 28,00 3 5. 33 28,00 0,00
Rodillc de madera 7,00 = 28,00 3 9,33 28,00 0,00
Cuchara espumadera 3,00 2 12,00 3 4 00 12,00 0,00
Abrelatas 4 20 2 8. 40 S5 1.589 4,20 2 3,40 3 2,80 8,40 0,00
Pinzas 3,00 & 12,00 3 4 00 12,00 0,00
Juego de 3 cortadores 3,00 2 12,00 3 4 00 12,00 o, 00
Jarra de plastico 2,18 = 2,72 3 2,81 2,72 0,00
Recipientes de plastico peqgy 1,30 & 10,40 3 3,47 10,40 0,00
Recipientes de plastico med 1,80 & 12,80 3 4 27 12,80 0,00
Recipientes de plastico gran| 2,00 L= 12,00 3 4 00 12,00 o, 00
Recipientes para especias 1,30 4 5,20 3 1,73 5,20 0,00
Recipientes para harinas v g 15,00 L= S0, 00 3 30,00 S0, 00 o, 00
Basureros 8,00 L] 45,00 3 16,00 48, 00 0,00
Recipientes para pohros 2,50 10 25,00 3 &, 33 25,00 0,00
Batidora Kitchen Aid 100,00 2 200,00 3 665 67 200,00 0,00
Colgador de papel para secy 30,00 2 &0, 00 3 20,00 &0, 00 0,00
Juego de 4 ogllas grandes 175,00 & o0, 00 3 233,33 oo, 00 0,00
Juego de 4 Sartenes 120,00 2 240,00 3 a0,00 240 00 0,00
Charoles 11,00 = 44, 00 3 14,67 44, 010 0,00
Inversion 3116,62 1033,54

ANEXO 4: Inversion de implementos de cocina




Costos de Constitucién (en USD)
Descripcidn (en USD)
Cargos Motariales 4 000.00
Fatentes 600.00
(Gastos de instalacian 2.200.00
Total $ 6,800.00

ANEXO 5: Costos de Constitucion

COSTO DE PROMOCION Y PUBLICIDAD(Guayaquil-Quito)
Descripcion Mensual
Degustacion de Alimentos 200

ANEXO 6: Costo de promocion y publicidad

ADECUACION DEL LOCAL (GUAYAQUIL Y QUITO)

Descripcion Costos { en USD)

Reparacion del Piso de Concreto 5 800,00
Pintura de las Paredes B 700,00
Reconstruccion de la Oficina 5 1.200,00
Total $ 2.700,00

ANEXO 7: Adecuacion del local




GASTOS

Costo de Ingreso |Costo Envase Total Diarios Mensual Anual
Desayuno 0.37+0.13 050 0,125 0,63 150,00 450000(  54000,00
almuerzo 0.28+0.62+0.13 1,03 0,181 121 434 67 1304023] 15646274
Lunch Tarde 0.39+0.13 0,52 0,125 0,65 23220 £966,00 63592 00
Costo Total al mes 24506,23] 29407474
ANEXO 7: Costo de venta
COSTOS NO OPERACIONALES{GUAYAQUIL -QUITO)
Supuestos de Consumos Precio Mensual Anual
Electricidad 470Kw 015 141 .00 1692 00
Agua 135 Metros Cubicos 0.63 17010 204120
Teléfono 5000 720.00
Suministros de limpieza 16000 192000
Suministros de oficina 6000 72000
Total 591.10 7093.20
ANEXO 8: Costos no operacionales: Gastos servicios béasicos



Aporte Aporte Total Sueldo Total
Descripcion Ho. De Empl. Sueldo Unid. patronal personal Mensual Sueldo |13 er sueldo |14° sueldd vacaciones
11.15% 9.35% Mensual
Gerente General 2 3 800,00 317840 5 1459 60 % 1.600,00 %1.450.40 % 1.600,00 3 240,00 5 800,00
Jefe de lngistica 2 5 400,00 3 85,20 574,80 3 200,00 572520 % 200,00 5 240,00 3 400,00
Jefe financiero 2 £ 800,00 £133,30 211220 £1.200,00 % 1.087 &0 £ 1.200,00 2 240,00 5 800,00
Jefe de produccion 2 5 300,00 5 111,50 393,50 5 1.000,00 % 506,50 5 1.000,00 5 240,00 3 500,00
Abastecimiento 4 g 300,00 £133,80 211220 £1.200,00 % 1.087 80 £1.200,00 £ 240,00 5 600,00
Distribuidores 4 3 300,00 5 133,80 311220 5 1.200,00 5 1.087 80 5 1.200,00 3 240,00 5 800,00
Auxiliar contable 2 g 280,00 $6244 $ 5236 £ 550,00 % 507 64 2 550,00 £ 240,00 g 280,00
Ayudantes de cocina &8 3 240,00 5 160,56 313464 % 1.440,00 $1.305 36 % 1.440,00 3 240,00 720,00
TOTAL DE SUELDO $ 9.000,00 § 5.158,50 $9.000,00 |51.920,00] 3 4.500,00
ANEXO 9: Costos no operacionales: Gastos de sueldos
Alquiler de las plantas (Guayaquil-CQuito)
Descripcion Mensual Anual
Alguiler de la planta (Guawvagquil)y % 620,00 S 7.440 00
Alquiler de la planta (Quito ) % 500,00 % 6.000,00
Total % 1.120,00 % 13.440,00
ANEXO 10: Costos no operacionales: Alquiler de plantas
Alquiler de Vehiculo (Guayaquil-Quito)
Descripcion Mensual Anual
Alguiler de carro para Catering 5 400.00 %4 800.00
ANEXO 11: Costos no operacionales: Alquiler de vehi  culo




ANO A1 AND 2 ANOD 3 AND 4 AND 5
Aportacion | Aportacidn | Aportacion | Aportacion| Aportacion | Aportacion | Aportacidn | Aportacion | Aportacion | Aportacion
. Sueldo

Trabajadores Nominal Personal patronal Per=zonal patronal Per=zonal patronal Per=zonal patronal Per=zonal patronal

5 35% 11.15% 5.35% 11.15% 5 35% 11.15% 5 35% 11.15% 5 35% 11.15%
Gerente General g 200,00 74,80 g 89,20 g 81,40 % 57,08 g 328,59 % 105,65 S 05,42 114,88 104,83 125,13
Gerente General g 200,00 T 74,80 % 89,20 % 81,40 % 97 03 % 38,59 % 105,65 S 05,42 % 114,88 % 104 93 % 125,13
Jefe de logistica S 400,00 T 37,40 g 44 80 g 40,70 T 48 54 T 44 30 % 52,82 4321 $ 57,49 5 52,45 % 62 55
Jefe de logiztica S 400,00 T 37,40 g 44 80 g 40,70 T 48 54 T 44 30 % 52,82 4321 $ 57,49 5 52,45 % 62 55
Jefe financiero % 500,00 % 56,10 5 65,50 3 61,05 572,81 5 655,44 =75 24 3723 5 86,23 3 78,70 593,85
Jefe financiero % 500,00 % 56,10 5 65,50 3 61,05 572,81 5 655,44 =75 24 372 5 8623 3 78,70 593,85
Jefe de produccion % 500,00 % 46 75 $ 55,75 5 50,88 5 60 67 $ 55,37 5 66,03 3 60,26 571,86 3 65,58 7821
Jefe de produccion = 500,00 % 46 75 %5575 % 50,838 % 60,67 $ 5537 % 66 03 % 6026 571,86 $ 65538 27821
Abastecimiento S 300,00 5 28,05 5 33,45 % 30,53 5 35,40 533,22 % 39,62 5 35,16 543,12 % 39,35 5 45 92
Abastecimiento S 300,00 5 28,05 5 33,45 % 30,53 5 35,40 533,22 % 39,62 5 35,16 543,12 % 39,35 5 45 92
Abastecimiento S 300,00 5 28,05 5 33,45 5 30,53 5 35,40 5 33,22 % 39,62 5 35,16 54312 % 39,35 5 45 592
Abastecimiento g 300,00 % 28,05 % 33,45 g 30,53 % 35,40 g 33,22 % 39,62 % 35,16 Z 4312 % 39,35 5 45 52
Distribuidores g 300,00 % 28,05 % 33,45 g 30,53 % 35,40 g 33,22 % 39,62 % 35,16 Z 4312 % 39,35 5 45 52
Distribuidores g 300,00 % 28,05 % 33,45 g 30,53 % 35,40 g 33,22 % 39,62 % 35,16 Z 4312 % 39,35 5 45 52
Distribuidores g 300,00 % 28,05 % 33,45 % 30,53 % 35,40 % 33,22 % 35,62 % 35,16 T 4312 % 359,35 5 45 92
Distribuidores g 300,00 % 28,05 % 33,45 % 30,53 % 35 40 g 33,22 % 35 62 % 35,16 T 4312 % 39,35 5 45 92
Auxiliar contable g 220,00 $ 2618 % 31,22 S 28,459 % 33,53 % 31,01 % 35 593 % 33,75 I 40 24 % 35,73 % 43 80
Auxiliar contable % 280,00 32618 % 31,22 S 28,45 % 33,53 % 31,01 % 35 53 % 33,75 S 40 24 $ 35,73 % 43 80
Ayudantes de cocina 5 240,00 52244 325,76 52442 2512 3 26,58 5 31,659 328,52 5 34 45 331,48 5 37 54
Ayudantes de cocina 5 240,00 52244 325,76 52442 2512 3 26,58 5 31,659 328,52 5 34 45 331,48 5 37 54
Ayudantes de cocina s 240,00 32244 32676 524 42 22512 3 26 50 3 31,69 3 28582 5 3445 5 31,48 337,54
Ayudantes de cocina 5 240,00 522 44 5 25,75 524,42 52512 5 25,58 % 31,69 5 28,592 5 34,49 531,45 5 37,54
Ayudantes de cocina S 240,00 522 44 5 25,75 524,42 525812 5 26,58 % 31,69 5 28,592 5 34 49 5 31,45 37,54
Ayudantes de cocina S 240,00 522 44 5 25,76 524,42 525812 5 25,58 % 31,69 5 28,592 5 34 49 5 31,45 5 37,54
Ayudantes de cocina g 240,00 522 44 5 25,76 524,42 22812 5 25,58 % 31,69 5 28,52 T 34 49 5 31,48 % 37,54

§ 863,94] S 1.030,26 $ 940,23] §1.121,23] §1.023,25] 51.220,24] § 1.113,60] § 1.327,98] § 1.211,93] § 1.445,24
$1.894 .20 $ 2.061 46 $ 224348 $ 2.441,58 $ 2.657,18
$ 22.730,40 $ 24.737,49 $ 26.921,82 $ 29.299,01 $ 31.886,11

ANEXO 12: Aportaciones al IESS




ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

PAGO INTERES | AMORTIZ SALDO
0 > 18.663,60
15281051 | 31.538 24 | 2127425 3 17.359 34
23281051 | 31.431,36 | S1.37515 16010159
I|5281051 ]| 8131784 | §1.492 67 214517 52
45231051 | 3119257 | 2181553 s 12901 59
S|22.831051 ) 31.081,595 | 51.748 51 s 11.153 48
SlE281051 1 5 81307 | 51.8592 44 = 0.281 04
Fl2281051 | 5 78230 | 5204821 = 7.212,83
B|2281051 | 5 593,70 | 32218380 % 4.5%96 03
S|2281051 | 5 411,23 | 32355927 3 2.506 76
1015281051 )| % 213,75 ]| §2.5086 76 0,00
ANEXO 13: Tabla de amortizacion
1 P 3 4 3
Pagos de Capital 265341 15310820 ) 5364055 | 42651 % 4.956 03
Interezes 2295760 13251281 | 31.580,06 | 31.358,00 %624 98
Eu total 2062101 ] 3562101 | 356211 | 256211 ] 5 2.621,1




PROYECCION DE INGRESOS

ANEXO 15: Ingresos anuales

Enero Febrero Abr Hayo Junia Julio Aqgosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
DESAYUNO 5588000 | 5588000 | 5588000 | 5588000 | 5588000 | 55.88000 | 55.880,00 | 55.88000 | 55.880,00 | 55.88000 | 55.880,00 | 55.88000
ALMUERZO §22.05000 | 52205000 | $22.050,00 | $22.080,00 | $22.05000 | 522.050,00 | 522.05000 | 522.050,00 | 522.050,00 | 522.050,00 | 522.050,00 | §22.050,00
LUNCH TARDE §11.00500 | 511.00500 | 1102500 | §1100500 | 51100500 | 51000500 (51100500 | 51100500 [ 51100500 [ 51100500 | 51100500 | 51100500
TOTAL $38.955,00 | 53895500 | $3895500 | 53895500 | 53895500 [ 538.955,00 | 538.955,00 | 538.955,00 | 538.955,00 [ 538.955,00 [ 538.955,00 | 538.955,00
ANEXO 14: Ingresos mensuales

AND 1 AN 2 ARO 3 AN 4 AfO 5

DESAYUNO 570560,00 | 57761600 | 585377,60 | 59331536 | 510330630

ALMUERZO 5264.600,00 | 5291.060,00 | 5320.166,00 | 5352.182,60 | 5387.400,36

LUNCH TARDE 5132.300,00 | 5145.530,00 | 5160.083,00 | 5176.091,30 | 5193.700,43

TOTAL 5 467.460,00 | 5514.206,00 | 5565.626,60 | 5622.189,26 | 5684.408,19




CAPITAL DE TRABAJO

Capital de trabajo

Descripcion Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre |MNoviembre | Diciembre
INGRES(S 38955,00] 38955,001 38955,00| 33355,00| 38955,00| 33955,00] 3B555,00| 38955,00] 5895500 38955,000 33355,00| 3895500
COSTOS OPERACIONALES
Costo de Venta 25016,78| 25016,78| 2501678 25016,78| 25016,78| 25016,78| 2501678 25016,78| 25016,78| 25016,78| 2501678 25016,78
sueldos y salarios 9000,00] 9000,00] 9000,00| 900000 900000 900000 900000| 900000 9000,00] 9000,00| 9000,00] 900000
Alquiler de |a Planta 112000 1120000 1120000 112000 112000 1120000 1120000 112000 112000 112000 1120000 112000
Alquiler del vehiculo 40000 40000 40000 40000| 40000 40000 40000 40000 40000 40000 40000] 400,00
Costo de Promacion y Publicidad 200000 20000 20000, 20000 20000 20000 20000 20000 20000 20000 20000 200,00
TOTAL COSTOS OPERACIONAL 36736,78] 3573678 357367E| 3573673 3573678| 3573678| 3573678] 35736 7E| 3573673 357367E| 35736 TE| 3573678
COSTOS MO OPERACIONALES 59110 591,10 se110| selio|l  s9110l 591,10  se110f  selio|  s81,10| 591,10  sel10f  S8Li0
SALDO 2827,13| 262713| 262713 2682713 282713 262713| 282713 262713 282713] 282713 262713 282713
SALDO ACUMULADD 2627,13| 525425 723138| 1050850 13135,63| 157e2,75| 18388,88| 2101700 2364413 28271,25| 2835333 3152550

ANEXO 16: Capital de trabajo




ESTADO DE RESULTADO

ESTADO DE RESULTADO
0 Enera Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre
INGRESOS §38.955,00| 538.955,00| &5 32.955,00| 5 38.955,00| 5 38.855,00| 5 38.955,00| & 38.955,00] & 32.955,00| 5 38.955,00| 5 38.855,00| 5 38.955,00| 5 32.955,20
Costodeventa 526.016,78| 5 25.016,78] 525.016,73] 5 25.016,78] 5 25.016,78| 5 25.016,78] 5 25.016,78] & 25.016,78) 5 25.016,78| 5 25.016,78] 5 25.016,78] & 25.016,78
GASTOS DEOPERACION Y ADMINISTRATIVOS §13.096,78| 513.096,78| 513.096,78| 513.096,78] 5 13.096,78| 5 13.096,78| 5 13.096,78] 5 13.096,78| 5 13.096,78| 5 13.096,78] 5 13.096,78| 5 13.096,78
sueldos y salarios 58.158,50] 58.158,50 5815850 58.158,50] 5&8.15850| 58.158,50] 58158500 58.158,50| 58.158,50| 815850 58.158,50] 5&.152,50
Decimo tercero 5 750,00 J 57 ( i J
Decimo cuarto 5 160,00 '
Vacaciones 5 375,00
Aportaciones al IESS 51.834,20 5 5
Alguiler de la Planta 51.120,00 5 5
Algquiler del vehicula 5 400,00
Depreciacion de equipo de cocina 585,35
Depreciacion de implemento de cocing 586,57 b
Depreciacion de equipo de oficina 566,67 566,6
GASTOS NO OPERACIONALES 5591,10 £591,10 $591,10 £591,10 5581,10 £591,10 5581,10
UTILIDAD OPERACIONAL $250,34] 51250,34 $250,34] 5250,34] 525034 S250,34] S250.34] 525034 525034 525034 S250.34] 525034
GASTOS DE INTERESES 524730 524730 524730 524730 524730 524730 5247320 524730 524730 524730 524730 524720
UA IMPUESTOS Y PART, TRABAJADIORES 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53.04 53,04
[} 15% part. Trbaja 50,46 50,46 50,46 50,46 50,46 50,46 50,46 50,46 50,46 50,46 50,46 50,46
UAIMPUESTOS ¥ PART. TRABAJADORES §2,58 52,58 51,58 52,58 §2,58 52,58 52,58 §2,58 52,58 §2,58 §2,58 52,58
Impuesto 2 la renta 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65
UTILIDAD META 51,54 51,94 51,94 51,94 51,54 51,94 51,94 51,54 51,54 51,94 51,94 51,54

ANEXO 17: Estado de Resultado mensual



ESTADD DE RESULTADOD

INGRESCS

Costo de venta

GASTOS DE OPERACION ¥ ADMINISTRATIVOS
sueldos y salarios

-
o

1

T

-

>

=

% 467.460,00

5 514 206,00
5 326.709,07

% 170.086,54

5 106.546,75

% 5E5.626,60
5 355.557,45

184,118,665
5115.954 82

% 622.189,26
S 386.953,21

5 199,352,850
5125.133,54

% 684.408,19
§421.121,18

5715.893,61
5137.336,53

Decimo tercero 59.734,70 5 10.653,57 5 11.600,81 512.625,15
Decimo cuarto % 2.089,54 5 2.274,04 5 2.474,34 5 2.893,37
Vacaciones 54 897,35 5§5.323,79 5 5.800,41 5£.312,58
Aportaciones =/ IE5S 5 24.737,49 528.321,32 % 29.299,01 £ 31.888,11
Alguiler de |a Planta §14.112,00 514 817,60 5 15.658 48 5 16.336,40
Alguiler del vehiculo % 5.040,00 5 5.292,00 5 G.GLE,E0 SC.B34,43
Depreciacion de equipo de cocina 51.030,18 51.030,12 51.030,18 51.030,18 51.030,13
Depreciacion de implemento de cocina 51.038,84 51.038,84 51.038,84 51.038,84 51.038,84
Depreciacion de equipo de oficina 5 200,00 5 200,00 5 200,00 5 800,00 5 200,00
EASTOS NO OPERACIOMALES 57.083,20 57.447,86 §7.820,25 58.211,27 S8.821,23
UTILIDAD OPERACIOMNAL 53.004,08 59,962,122 518.130,21 527.671,98 $38.771,56
GASTOS DE INTERESES 5 2.967,80 52.512,81 5 1.380,08 5 1.358,00 5 524,93

A INMPUESTOS ¥ PART, TRABAJADORES 536,48 57.449,41 %16.150,14 526,315,938 $338.146,58
|-} 15% part. Trbaja 55,47 £1.117,41 §2.472,52 5 3.947,40 55.721,39

U4 IMPUESTOS ¥ PART. TRABAJADORES 531,01 56.332,00 513.727,62 522,363,538 §32.424,60
Impuesto a la renta 57,75 51.583,00 53.43191 %5.592,15 5 8.108,15
UTILIDAD NETA 523,26 5 4.749,00 510.295,72 516.776,44 $24.318,45

ANEXO 18: Estado de Resultado Anual




FLUJO DE CAJA

FLUJO DE CAJA
0 Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio lulio Septiembre Octubre Moviembre | Diciembre
INGRESOS 5 38.955,00| & 38.955,00| % 38.955,00| 5 38.955,00| 5 38.955,00| 5 38.955,00 5 38.955,00| 5 38.955,00| 5 38.955,00] 5 38.955,00] 5 38.955,00| 5 38.955,00
Costo de venta 525.016,78] 525.016,78 525.016,78] 525.016,78] 5 25.0156,78| 5 25.016,78] 5 25.016,78] 5 25.016,78| 5 25.016,78] 5 25.016,78] 5 25.016,78] 5 25.016,78
GASTOS DE OPERACION ¥ ADMINISTRATIVOS 513.096,78| 5 13.096,78 513.096,78] §13.096,78| § 13.096,78] § 13.096,78| 5 13.096,78| 5 13.096,78| 5 13.096,78] 5 13.096,78] 5 13.096,78| 5 13.096,73
sueldos y salarios 58.158,50] 523.158,50 58.158,50] 53.158,50) 58.153,50] 52.158,50] 58.158,50] 58.15850] 58.158,50] 58.158,50] 53.158,50] 58.1538,50
Decimo tercero 5 750,00 5 750,00 5 750,00 5 750,00 5 750,00 5 750,00 5 750,00 5 750,00 5 750,00 5 750,00 5 750,00 5 750,00
Decimo cuarto 5 160,00 5 160,00 5 160,00 5 160,00 5 160,00 S 160,00 S 160,00 S 160,00 5 160,00 5 160,00 5 160,00
Vacaciones 5 375,00 5 375,00 5 375,00 5 375,00 5 375,00 5375,00 5 375,00 5 375,00 5 375,00 5 375,00 5 375,00 5 375,00
Aportaciones al |ESS 51.89420] 5183420 51.89420] 5183420
Alguilerde la Planta 51.120,000 51.120,00
Alguiler del vehiculo 0
Depreciacion de equipo de cocina 585,85
Depreciacion de implemento de cocina 586,57
Depreciacion de equipo de oficina S 66,67 5
GASTOS NO OPERACIONALES 5591,10 559110
UTILIDAD NETA 5250,34 5250,34 5250,34 5250,34 5250,34 5250,34 5 250,34 5250,34 51250,34
GASTOS DE INTERESES 5 247,30 5 247,30 5 247,30 5 247,30 5247,30 5 247,30 5 247,20 5247,30 5247,30
UA IMPUESTOS Y PART. TRABAJADORES 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04 53,04
[-) 15% part. Trbaja 50,48 50,46 50,46 50,48 50,48 50,48 50,46 50,48 50,48
UA IMPUESTOS Y PART. TRABAIADCRES 52,58 52,58 52,58 52,58 52,58 52,58 52,58 52,58 52,58
Impueste a la renta 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65 50,65
UTILIDALD META 51,94 51,94 51,94 51,94 51,94 51,94 51,94 51,94 51,94
Depreciacion 5 233,08 5 233,08 5 233,08 5233,08 5239,08 52339,08 51233,08 523308 5239,08
Inversién inicial 531.106,00
Walorde salvamento
Capital de trabajo 52.627,13
Amartizacion 521112 521112 521112 522112 221,12 522112 521,12 521,12 52r1,12 521112 522112 522112
Préstamo 518.663,60
Recuperacion capital de trabajo
FLUJO DE CAJA -5 15.069,53 519,91 513,91 513,91 513,91 519,91 519,91 519,91 519,91 519,91 519,91 513,91 519,91

ANEXO 19: Flujo de caja Mensual



FLUID DE CAJA

3

ur 4 o = =
INGRESOS S 467 460,00 S 514 206,00 S GES.E26,60 S E22.189,26 S EE4. 408,15
Costo de venta S % 326.709,07 % 355.557,49 5 386.953,21 S 421.121,18
GASTOS DEOPERACION Y ADMIMISTRATIVOS 5 157 5 170.086,84 5 184.118.66 5 199.352,80 5 215.893,61
zueldos y salarios S a7 . 5 115.954 82 5126.193,64 5 137.336,52
Cecimo terceros S 9.7 5 10.659,57 S 11. 5 12.625,16
Decimo cuarto S 2. 52.274,04 52 5 2.6932,27
Wacaciones 54 5 5.329,79 5 5. 56.212,58
Aportacicones al |IESS 5 524 % 26.921,82 S 29. % 21.886,11
Alguilerde la Planta 5 514 % 14 817,60 5 15. % 16.226,40
Alquiler del vehiculo 5 5.4 S 5.292,00 S 5. 5 5.834.4
Depreciacion de equipo de cocina S 1. 51.030,18 = 51.030,18
Depreciacion de implemento de cocina S 1 51.038,84 S 1. 5 1.038,84
Depreciacion de equipo de oficina = s =1 S B0, OO
GASTOS NO OPFERACIONALES S 7. S7. S 8. % 8.621,83
UTILIDA D META 5 9.962,22 5 18.130,21 S 27.671,98 5 38.771.56
FASTOS O'E INTERESES 5 2.512,81 5 1.980,06 5 1.356,00 S 624,98
uA IMPUESTOS Y PART. TRABALA DORES 5 7.449,41 5 16.150,14 5 26.315,98 5 38.146,58
[-} 15% part. Trbaja 5 1.117,41 52.422,52 5 3.947,40 % 5.721,99
UA IMPUESTOS ¥ PART. TRABAIADORES 5 6.332,00 513.727,62 5 22.368,58 5 32.424,60
Impuesto a la renta S 1.582,00 52.431,91 S 5.592, 15 S B.105,15
UTILIDAD META S 4.749,00 % 10.295,72 S 16. 776,44 $24.318,45
CDrepreciacion 5 2.869,02 5 2.869,02 5 2.869,02 5 2.869,02
Inversican inicial S 31. 106,00 53.118,52
Walor de salvamento S 7.150,88
Capital de trabajo S5 2.627,13
Amortizacian 5 2.653,41 % 3.108,20 5 3.640,95 S 4. 265,01 % 4,996,032
Préstamo S 18.663,60
Recuperacion capital de trabajo S 2.627,13
FLUID DVE CALA -5 15.069,53 5 238,86 5 4.509,81 59.523,78 5 15.380,44 5 31.969,44
AN 519.190,15
TIR A2%

ANEXO 20: Flujo de caja Anual




PAYBACK

PAYBACK
0 1 2 3 a 5
INGRESOS 4 467.460,00 4 514.206,00 4 565.626,60 4 622.189,26 $ 534.408,19
Costo de venta 5 300.201,30 5 326.709,07 5 355.557,.49 5 386.953,21 5421.121,18
GASTOS DE OPERACION ¥ ADMIMNISTRATIVOS $157.161,42 $170.0286,84 $184.118,66 $199.352,80 % 215.893,61
sueldos y salarios 597.902,00 5 106.546,75 5115.954,82 5126.193,64 5137.336,53
Decimo tercero S 9.000,00 $9.794,70 S 10.659,57 S11.600,81 512.625,16
Decimo cuarto 5 1.920,00 S 2.089,54 5 2.274,04 5 2.474,.84 52.693,37)
Vacaciones 5 4.500,00 S4.897,.35 $5.329,79 5 5.800,41 56.312,58
Aportaciones al IESS 522.730,40 524.737.49 526.921,82 529.299,01 531.886,11
Alquiler de la Planta 5 13.440,00 514.112,00 5 14.817,60 5 15.558,48 516.336,40
Alguiler del vehiculo 5 4.800,00 5 5.040,00 5 5.292,00 5 5.556,60 5 5.834,43
Depreciacion de equipo de cocina 51.030,18 51.030,18 51.030,18 51.030,18 51.030,18
Depreciacion de implemento de cocina S5 1.038,84 S5 1.038,84 S5 1.038,84, S5 1.038,84, S 1.038,84]
Depreciacion de eqguipo de oficina S 800,00 S 800,00 S 800,00 S 800,00 S 800,00
GASTOS NO OPERACIOMALES 5 7.093,20 5 7.447 .86 5 7.820,25 S5$8.211,27 5 8.621,83
UTILIDAD META % 3.004,08| % 0.062,22| $18.130,21 $ 27.671,08 $ 38.771,56
GASTOS DE INTERESES S 2.967,60 $2.512,81 S 1.980,06 S 1.356,00 S 624,98
uA IMPUESTOS Y PART. TRABAJIADORES % 36,48 5$7.449,41 $16.150,14 % 26.315,98 $38.146,58
(-} 15% part. Trbaja 55,47 5$1.117,41 52.422,52 5 3.947,40 55.721,99
UA IMPUESTOS ¥ PART. TRABAJADORES % 31,01 % 6.332,00| $13.727,62 % 22 368,58 $ 32.424,60)
Impuesto a la renta 57.75 S 1.583,00| S 3.431,91 $5.592,15 5 8.106,15
UTILIDAD META % 23,26 % 4.749,00| $ 10.295,72 % 16.776,44 $ 24.318,45|
Depreciacion % 2.869,02] % 2.869,02] % 2.869,02] % 2.869,02] % 2.869,02
Inversion inicial $ 31.106,00 S 3.116,52

wvalor de salvamento S 7.150,88

Capital de trabajo 52.627,13
Amortizacion 52.653.41 5 3.108,20 5 3.640,95 54.265,01 54.996,03

Préstamo 5 18.663,60
Recuperacion capital de trabajo $2.627,13
FLUJO DE CAJA -$15.069,53 % 238, 86 % 4.500,81 $0.523 78| $ 15.380,44 $ 31.960,44
Método periodo de recuperacion simple -5 14.830,66 -5 10.320,85 -5 797,06 5 14.583,38 3 46.552,832
Método periodo de recuperacion descontado 207,25 3395,05 6220,73 8716,55 15720,09
FLUJO ACUMULADO DESCONTADO -14862,27 -11467,22| -5246,49 2470,07 19190,15

ANEXO 21: Payback



ANALISIS DE SENSIBILIDAD

INGRESOS

ESCENARIO VAN TIR
I % de los ingresos 7387 87 25%
J; 1.3% de los ingresos 3847 26 20.58%
I 1.6% de los ingresos 306 65 15.68%
-J.-‘I.EE% de los ingresos T0.61 15.35%

GASTOS

ESCENARIO VAN TIR
T % de los Gastos| 7749.552155 | 25.95%
T 1.3% delos gastos| 4317.371627 | 21.20%
T 16% delos Gastos| 885191098 16.47%
1"1.67% de los Gastos| 84 3489747 15.37%

ANEXO 22. Analisis de sensibilidad
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