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cÉsst{¡'

INTRODUCCIÓN

[-as difcrcntcs cmprcsas de la ciudad de Guayaquil organizan en el

marco dr--l desarrollo de sus actividaries productivas, eoentos de

negocios, reuniones de accionistas, seminarios r¡ conferencias,

fiestas de aniz¡ersario de l)irectioos y Empleados, fiestas de

cunpleaños V otros compromisos sociales. Demandando, al menos

una vez al mes, scrvicios de b<rcaditos y refrigerios.

En c[ presupuesto de estas empresas se asigna partidas esp<riales

para cubrir los costos de los cvcntos arriba mencionados. Y es tarea

del Departamento de Rccursos Humanos, de las empresas,

garantizar y vclar porque la provisir'rn de esta clase de servicio.s .sean

de calidad. Encargándosc dc conseguir a los meiores proveedores, Io

cual implica tiempo y esfuerzo; por ello surge la necesidad de que

alguien se haga catgo de este seruicio, de manera opo¡tuna y

efíciente, y desde luego a un excelente precio.

Dado que las empresas necesitan un proveedor para los bmaditos y

refrigcrios utilizados en los eventos sc¡ciales de Ias mismas, estc



provecto está dirigido a satisfacer esas necesidades, determinando

tanto las características de lc»s productos como las del scrvicio.

[-a microempresa SEBSA (Servicio de Bocaditos S.A.), se propone a

más de cubrir las neccsidades de las empresas que requieren el

servicio de bocaditos y refrigerios. proyectarse como rrná solr¡ción

efc,ctiva para la ciudad en esta línea, v competir sanamcnte, con las

que va cxisten en e[ mercadc¡, distinguiéndose como ya se diio por su

calidad y servicio.

[-a microcmpresa SEBSA, dará su aporte a [a sociedad, brindando

plazas de rrabaio y también contribuycndo a la reactivación

c.c<lnómica.

El Ecuadrrr, con cl sistema monetario adoptado, _La dolarización_

nccesita insertarsc adccuadamente en la globalización- requiriendo

de csta clase de iniciativas para mantener e incrementar sus niveles

de productividad v competitividad, indicadores que lo harán

a.sccnder v tcner una mcjor posición como un país competitivo, entrr

Ios <¡tros países de América l¿tina.

Con la finalidad de realizar los respectivos estudios que requiere cl

proyecto en cl prcscnte trabaio se presentará Io siguiente:

En cl primer capítulo dcl proyeckr sc rcaliza una pcqucña rcseña

histórica del Servicio de Buffets, y su situación actual en cl paÍs.
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En el Segundo Capítulo se realiza una lnvestigacirin del mercac-lo que

permitirá definir el perfil del c«rnsumidor, la aceptación del Servicio,

la ubicaciírn sugcrida dcl ltrcal, cntre ()tras c()sas importantes.

Luego de estas dcfiniciones sc presenta el Tercer CapítuIo, el cual

contienc la Fase Técnico Administrativa en Ia quc sc dcscriben la

capacidad productiva, la organización ariministrativa «lel negocio. la

ubicación del mismo v otros aspectos técnicos.

En base a los estudios realizados en los capítulos anteriorcs se realiza

el Cuarto Capítulo que contiene el Plan de Marketing que se sugierc

a corto y a largo plazo, con.siderando básicamente la ubicaci<'rn

sugerida en el Tercer Capítu1o.

En el Quinto Capitulo sc presentan los indicadores de rentabilidad,

VAN (Valor Actual Nct(» v TIR (Tasa Intcrna de Retorno) para

determinar la viabilidad dc proyccto.

Finalmente en el Scxtr¡ Capítulo se presenta un breve estudio de los

requerimientos l-egales necesarios para la constitución de Ia

Microempresa.

Luego de todo esto se presentan las conclusiones y rc'comendaciones

para Ia creación del nuevo lcral en Ia ciudad de Guavaquil quc ofrece

el Servicio de Bocaditos y Refrigerios.

I
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CAPITULO T. ANTECEDENTES

1.1 HISTORICIDAD DEL SERVICIO DE ALIMENTOS Y

BEBIDAS'

l-as raíces dc la induslria de alimcntos y bebidas se encuentran en [a

tradición tribal de los fcstincs comunitarios. Cuando se inventó el

comcrcio, los primcros mercaderes cambiaban herramientas. ropa,

ganatlo y desPués por alimento-s preparados.

la posada europea kadicional surgió de este concepto. Una posada

típica era una residencia privada donrle el viaiero cansado podía

obtener una comida caliente, una iarra de vino v refugio durante la

noche. No había sanidad y los huéspedes compartían Ia misma

habitación con sus caballos v gallinas.

' I:uente: "Alimentos y bcbidas. ()¡:raciones, mútodos y control de costos"
Dennis I- Iioster. Scrie de lurismo 1995
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Durante la Edad Media. el buen servici<> de

alimentos v bebidas era un privilegio de la
aristcrcracia. Los n<¡blcs hacían s()nar las

trompeta.s en las puertas de los castillos para

indicar a sus vecinos que debían congregarse para

un banquetc.

Los comensales se lavaban las man<¡s en agua perfumada v les

servían platos enormes de pavo real o cisne rostizad<¡, carne de rcs v

carnero; acompañados por el entretenimiento de acróbatas,

malabaristas y trovadores, los huéspedes comían con los dedos v

usaban coloridas corbatas para limpiarlos.

La comida clegante fue introducida por una italiana de 14 años de

edad, Catalina de Medici, que en 1533 se casó con el que seria el Rey

Enrique II dc Francia.

Catalina de Medici nació durante el Renacimiento italiano y era

famosa por celebrar elegantes banquetes servidos en mesas

decoradas con costosos adornos de plata y delicadas vajillas. Más de

cien cocineros claboraban una variedad de dclicias, que fueron la

base de lo que hov se conocc como crrina clásica.

En ParÍs, Frangois Pierre de la Varenne public(r en 1651 el primcr

libro de c<rina para gourmets, durante el reinado de Luis XIV. En la

c<rcina del rev francés se empleaban más de 300 personas v las
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actividades culinarias se convirtieron en una forma de arte respetada

en el siglo XVIII.

El primcr establecimiento público dedicado en

forma exclusiva al servicio de alimenkrs abrió

sus puertas en París, en 1765. En una placa tle

madera de roble sobre la entrada aparecían las

palabras: Venit¿ ad ,n., ot,trfts qui stomacho

laborntis et tgo reslaurabo ros.

I
Itt

üy s
, I

Ir#
En español, esto significa "Vengan aquellos de estomago gruñente v

vo los restauraré". De esta placa, espetíficamcnte de la palabra latina

restarabo (vo restauraré), provienc cl termino restuuruttte.

En la épma de la colonia los lugares para comer en Estados Unidos

seguían el modelo europeo, como posadas campestres o tabernas quc

atraían a los viaieros pero no a los habitantes del lugar.

El servicio de aliment«rs se extendió al público en general en la

dd,cada de 1flilO, con la Revolución lndustrial. [a primera cafetería

abrió sus pucrtas cn Nueva York, en 1t185.

Cuando l<¡s sandwichcs (cn la dccada dc 1920) y las fuentes de sodas

(en la década siguiente) adquiricron popularidad, cl ir a comer fucra

de casa se convirtió en un pasatiempo nacional.



7.2 RESEÑA DE LA ACTUAL

EMPRESAS DEDICADAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

CBES;IL

SITUACIÓN DE

AL SERVICIO

1tr

LAS

DE

En la actualidad, el servicio de alimentos v bebidas es un buen

ncgocio, y poco a p(xo en nuestro país está

siendo cxplotado. Por Io general cl servicio de

buffets es un valor agregado que ofrecen los

hoteles a sus clientes.

Sin embargo va existen varias empresas

dedicadas a [a organización de eventos y desdc

luego dentro de ellos incluven éste servicio.

Según información proporcionada por el S.R.l. existen 49

contribuyentcs en Guavaquil cuva actividad es "ELABORACION DE

APERITIVOS DULCES O SALADOS", Io que demuestra que es un

neg«io que rcrión está surgiendo de mancra formal en esta ciudad.

Existen muchas personas quc realizan este

trabajo de manera informal, cuyo mcrcado cs

muy limitado, ya que sus clientes son familiares

o con<ridos. Por Io general éstas personas son

amas de casa que aunque no maneien este

servicio como algo formal, ven que representa

un buen negrrcio.

I

7

I
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CAPITULO II. TNVESTTGACIÓN DE MERCADO

2.7 PERFIL DEL CONSUMIDOR

En esta sección será detallado el comportamiento de los

consumidores principales de este tipo de servicios, que es la

comunidad empre.sarial, frentc a un proveedor de Scrvicios dc

Buffels que se encargará de la claboración y distribución dc

kraditos y refrigerios para sus eventos srriales.

Para ello es necesario obtener información primaria recurriendo a [a

Obscn,aci(rn dirccta v Encuestas, realizadas a las pL.rsona.s
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encargadas del Departamento de Recursos Humanos de varias

emPresas.

2."1.1 Perfil del consumidor

2.1.1.1 Observación directa tccd'

L¿ observación directa se IIevó a cabo en las empresas Bankcard v

Seguros Ecuatoriano Suiza, empresas en las cuales se reali:¿an las

compras rie refrigerios v beaditos para sus event()s s<xiale.s de Ia

siguiente mane ra:

r Bankcard

En esta empresa, que cuenta con más de 60 empleados, cada

último día laborable del me.s, -se fe.steia a los colaboradores que

cumplen años.

Para estos festejos la persona encargada del Dpto. de Recursos

Humanos adquiere los brraditos y bcbidas en diversos lugares,

para ello dcstina aproximadamente $140,

. Seguros Ecuatoriano Suiza

Aquí se celebra el cumpleaños de los colabrrradores el 15 dc cada

mes, para Io cual de igual manera que en Bankcar,J, quien se

encarga de adquirir los bmaditos v las bebidas es una persona del

Dpto. de Recursos Humanos. Por este concepto la empresa

utiliza un valor mayor a $150.

I
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Además en la empresa se realizan reuniones de directorio cada

semestrc, para Io que tambión nccesitan contar con rcfrigerios. El

valor aproximado es dc 560.

De manera eventua[ se realizan cursos de capacitaci(rn, para los

cuales requieren de refrigerios, estos cursos en su mayorfa duran

al menos una semana, cn cllo se Basta aproximac{amente $140,

dcpendicnclo de la cantidad de tiempo que se realicen y cle las

personas asistentes. La empresa cuenta con más de 60

colabxrradores.

2.1.2 Descripción del Perfil del Consumidor

De acuerdo con [a observación directa, se puede establecer como

consumidores potenciales a empresas como Bancos. Financieras,

Aseguradoras, Casas de Valorcs, Prcresadoras de Tarjeta.s de

Crédito, las cuales por lo gcnera.l cucntan con un Dpto. dc Recursos

Humanos.

El Dpto. de Recursos Humanos de estas empresas se encarga, dentr<r

del marco del desarrollo de sus actividades productivas, de

proveerlas de los brraditos v refrigerios para reuniones de

accionistas, seminarios y conferencias, ficstas de aniversario de

Directivos y Empleados, fiestas de cumpleaños y otros compromisos

sociales. Demandando, al menos una vez a[ mes, servicios de buffets

v otros.



2.2 ACEPTACIÓN DEL SERVICIO Y PRODUCTOS

LAS EMPI(ESAS DEDICADAS A PROVEER

SERVICIOS BOCADITOS Y REFRIGERIOS

20

DE

DE

2.2.1. Descripción de la muestra piloto

Para determinar el tamaño de [a población se procedió a establecer

una muestra piloto entre el grupo de empresas del centro de la

ciudad de Guavaquil, quc cuentan con un Dpto. de Recursos

Humanos, y tiencn más de 40 empleados.

De acuerdo a información proporcionada por el SRI, se establece que

la cantidad de empresas con estas caractcrísticas son 12[i, a las que se

les realizó las siguientes prcguntas:

7. ¿La empresa realiza algún tipo de eventos sociales, tales como

reuniones de accionistas, seminarios. conferencias, fiestas de

aniversarios de directiv<¡s v empleados, e ntrc otros?

SI- NO

Esta pregunta tiene la finalidad dc determinar cl número de

empresas que están dispuestos a utilizar el scrvicio.

Donde el 9ti% de las empresas contestó afirmativamente y el 2% dii<r

que no realizan estos evcntos, según se muestra en el siguiente

gráfico.

I



La empresa realiza algún tipo de eventos s(xiales

?1

Et\,

Eno

que realizan estos eventos

frecuencia. Estos datos se

uat'or¿d{) t'r,r Andrt'¡ (lJballcÍ) I'inrd¡

2. ¿Con qué frecuencia realizan este tipo de event«rs?

- 
Frecuentemente 

- 
con poca frecuencia

Esta pregunta busca conmer [a periodicidad con que va a ser

solicitado el servicio.

En esta pregunta el 89% contestó

frecuentementc v el 11 % con p()ca

presentan en el siguicnte gráfico:

¿Con qué fre<uencia realizan este tipo de eventos?

E frt{-urntL'mcnll,

Er'on ¡r'a frt ur.ntra

l:¡at!)rado fxr. Andrca ( abalhr) l'rnr'da

3. ¿Para este tipo de eventos, consumen bocaditos u otro tipo de

servici0s?
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El objetivo de esta pregunta es c()n(rcer cl volumen de producción v

el tamaño del proyecto. El ti5% de quienes realizan este tipo de

eventos, corlsumen b<ra,litos, v el 15% otro tipo de servicios.

¿Para este tipo de eventos. consumen bocaditos u
otro tipo de servicio§?

f¡h{\rdrt(Á
Slotr(J\ srrv¡(r(,\

I:latx)rndo fxr Andrsa ( ahi¡llcr(' [lncdír

2.2.2. Descripción de la muestra

El plan de mucstrco se ,,lescribe a continuaci(rn:

a) Información que se desea obtene¡

Luego de realizar cl cucstionario piloto, sc realizó una cncucsta con

la que se logró determinar lo siguiente:

r' Con la pregunta 1, se busca determinar cl númcro dc emplcados

que tiene la empresa, que se traduce cn el volumen de btraditos

que rJebe elaborarse.

I
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/ Con la pregunta 2 se busca obtener la frecuencia con que se

rcalizan eventos scriales en las empresas, que permite deducir la

frecuencia con que será solicitado el servicio.

/ Con la pregunta 3 se espera conocer los recursos económicos que

las empresas destínan para proveerse de estc servicio, lo cual

repre.senta los po.sibles ingrcsos por r: mpresa que tenga SEBSA.

r' Con [a pregunta 4 se desea concrer si la emprcsa tiene alguicn

que les ofrezca este tipo de servicio o no, lo que permitirá

de tcrminar la parte de mercado que podemos captar.

r' Con la pregunta 5 se busra determinar la aceptación del servici<r

por parte de las emprcsas.

r' Con [a pregunta 6 se conscguirá definir las características

principalcs que debe tener el servicio que ofrecerá SEBSA.

b) Técnica de muestreo

Sc utilizti:

r' El Tipo de muestreo Aleatorio porque al analizar el perfil del

consumidor no se encontró diferencias significativas entre la.s

características de las diferentes empresas.

/ Muestreo sin reemplazo porque todo clemento se consider(r

una sola vez-.
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crll§Fll:

Por medio de las preguntas realizadas en el cuestionario piloto,

que sc realizó a la persona encargada dcl departamcnto de

Rccursos Humancls de las empresas, se pudo tomar la.s

proporcione.s porcentualc.s de éxito. donde p repre-senta el

porcentaie de las respucstas afirmativas (éxik» y q el de las

respuestas negativas (f racaso).

c) Selección del tamaño de Ia muestra

r' Proporción.- estimar la proporción de empresas que desean

obtener el servicio de bcrcaditos v refrigerios para sus eventos

sociales.

zrNpq _ 1.96¿x128x0.85x0.15 _
d(Nl)+ zrpq 0.051128-1)+ I -9ó1x0.85x0.15

7ti

Los valores d" p y q son parámetros que deben ser estimados, para

lo cual se consideró los valores arroiados por Ia muesfra a las que se

lcs rcalizó el cuestionario. Basado.s cn la ccuación anterior se define

que el tamaño de Ia muestra .son 7ll empre.sas.

De esta muestra se obtuvo (basados en la pregunta 3) que el U5% de

Ios encuestados a más de realizar cvcntos s(riales en ellos requieren

bocaditr¡s, y el15"/" requieren otro tipo de servicios.

p = tt5% porción de empresas que descan el servicio.

q= 75% porción de emprcsas que no desean el servicio.

I
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N, es [a población (12ti empresas)' que están registradas en el SRI v

que se encuentran dentro del marco del perfil del consumidor

detallado en el punto 2.1.3

2.2.3, Diseño de la encuesta

[¡ cncuesta fue diseñada con preguntas abiertas v cerradas, las que

se realizaron algunas en forma de entrevista personal y otras via

corrco electr(rnico.

IlNCUES.TA

Esta cncuesta pretende mcclir la aceptación dcl servicio dc bufetcs

(b<raclitos y refrigerios) para los eventos scriales de las empresas.

1. ¿Con cuántos empleados cuenta la empresa?

_ menos de 40

- 
entre 41 y 60

más de 60

2. ¿Qué eventos srriales se realizan en la cmpresa y con qué frccuencia?

l'rer:uencia

Evento

menos de 5

v«'€5 al ¿ño

2 vet'es ¿l

,¡le'5

!,,1ás de 2 veres dl

Rrunront's de ¿ccronrst¿s

tt'nrrn¿rros v eonft'rcnr r.rs

Festeros por.umpleaños

'Fut'nte: Servicio cle Rentas Internas
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co+§3?¡:

3. Los ret-ursos económicos destinados para atlquirir los kraditos v

refrigcrios para estos eventos son:

Valor asignado

[.]vent{, nrenos de S70 Lle 570 a Sl00 Lir'$l0l¿§150 m¿s de 5150

Rcun¡on(5 dc ¡aaionistüs

SemLn¿r¡os v r:onlerrnti¿s

Festeios por cumpleaños

4. De qué manera la empresa se provee de bcraditos y refrigerios para sus

eventos sociales?

a. _ Realirra compras en b. 
-Tiene 

un provee.lor

varios lugares específico

(Si marcó [a opción a., continúe con la pregunta 6, si marcó la opción b., continúe

con la pregunta 4

5. ¿Le gustaría un proveedor que le proporcione los bmaditos v

refrigerios para los eventos sociales de la empresa?

SI NO

¿['or qué?

(Si contestó Sl, continúe con Ia siguiente pregunta, si contestó N0, ha terminatlo la

encuesta)

6. ¿Q"e caracterÍsticas debe tener este proveedor? (marque en orden

de importancia, donde 1 es la más importante)

_ variedad _ buen precio

_ calidad 
- 

rapidez

- 
presentación 

- 
otras ¿cuáles?
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2.2.4. Presentación de resultados

2.2.4.1. Intcrpretación de resu ltados

Como se especificó en el punto 2.'1.2, las encuestas fueron realizadas

a la persona encargada det Dpto. de Recursos Humanos de diferentes

emprcsas. Dc dichas encucstas se han obtenido los siguientes

resultados:

En la primcra pregunta, donde se consulta el número tie empleados

con que cuenta la emprcsa, y mediante la cual sc busca determinar el

tamañ() de los pedidos que pudicra realizar el cliente, se obtuvo que

el 20% tiene menos de 40 empleados, el 207o entre 41 v 60. y el 60%

más de 60 colaboradores.

Cantidad de cmpleados de [a empresa

:t)i
E mcn(¡s dr -1{)

¡r'ntr('{l v ó¡)

O má1 Ll. fi)

Elahrra«lo ¡rr: Antln'¿ C¿h¡llt'ro Prm'J¿

[a segunda pregunta en la que se pidc especificar los eventos que se

realizan con su respectiva frecuencia, se obtuv<l el 47% de las

empresas encuestadas llevan a cabo reuniones de accionistas menos

de 5 veces a[ año v el 27% una vcz al mes, es decir que el 73% dc

encuestado.s realizan esta actividad.



['recuencia de Eventos

E Rcuni(,nr5 d('

E:x'n!nr.rfl()s !

0 ¡(5k'l(,s por
rumph'anos

Ehtxlrado Frr: Andrc¿ CJh¡lkro Pined.r

El 53% de las empresas encuestadas realizan seminarios y

conferencias menos de 5 veces al año, el27% una vez al mes v el 7%,

más dc dos veces al año; es decir que el 87% efectuan este tipo de

evento.

Los festeios de cumpleaños son realizados por el 93% de las

empresas a las que.se les elaboró la encuesta, dondc el 13% lo hacen

menos de 5 veces al año, el 67% una vez al mes,7"A dos veres al mes

v el 7% más de dos veces a[ mes.

En la pregunta trcs, se trató dc identificar el valor que se asigna para

cada evento quc realiza la cmpresa, obtcniendo como resultado que

para las reuniones de accionistas. el 20% utilizan menc¡s de $70, otr<>

20o/" 'le $70 a $100, el mismo porcentaje dc $101 a $150 v el 13%

asigna más de $150.

I

1
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Recursos destinados a cada evento

.-l EJ RL'uni(¡rf,s d* a((ionistas

E Smiru¡i()s v (r)nJen:frü s

E Ft:jtq(É por.umplc.¿ñ(ts

Flah,r.rLto ¡r,r An(lÍ.r ('.rb¡ll.ro I\n.(h

Para los scminarios o c()nfcrencia.s el 27% uttliza mcnos de $70, el7%

dc $70 a $100, el 40% de $101 a $150 y el 13% más de $150. para los

festeios de cumpleaños o aniversarios cl 27% asigna menos dc §i70, el

20% de $70 a 5100, el 33% de 5101 a $150 y el 3% más de 5150.

En la cuarta pregunta se con-sultó si Ia cmpresa rcaliz-a compras para

estos eventos en diferentes Iugares o tienen un proveedor específico.

v se iclentificó que el 20% cuenta con dicho provecdor v c[ 807, no lo

ticne

Manera de proveeñie de refrigerios para eventos
sociales

ERcaha ñmp¡as cn varios luBarts

E li{'ne un prov!\'d(,r (5t,1!ili(.(,

¡:l¡bor¿do Fx)r: Andrr'a Cabal['ro ['incda

I
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En la quinta pregunta, [a cual sc rcalizír sólo a aqucllos que no hrvieran

proveedor específico, se cuestionó si quisieran contar con uno; el 1ü)%

contestí) afirma tivamente. l-as razones por las que les gustaría estc

servicio son por comodidad, según c[ 39% dc los cncucstados,

seguridad de enkega el ,14%, facilidad dc pago el 6% v baio costo cl 11%

Razones principales

r¿lrl¡J ¡Mlfóñ h{á tñró r¡¡r.L2

Ol¡n .r fdlfu J¡ ¡¡¿o

/§)%
'i? #/l-iló/

]I b.ESP(¡T

l:l;tnradi' |.,r: Andrc¡ (:.rh¿ll('r(, Pinrll.r

En la última preg,unta, donde se intcntó determinar las cualidadcs

principales quc tlcbcría tcncr cl scrvicio dc b,ocaditos y refrigerios, se

obtuvo quc las caractcristicas más importántres son la calidad para el

60% de los encuestados, el buen precio para el 20%, la variedad, la

presentación y Ia rapidez tienen igual porcentaie de importancia, 6.7%.

Otras de las cualidades sugeridas fueron el buen servicio, la amabilidad,

cl cumplimicnto y la puntualidad.

(-¿r¡ctcristic¿s dcl ['roveedr]r

Eñás imF,rlant(:

E m('dldnam(.nk'

E rmix'rt¡^h'

O tx¡ (' inrF{,rlantt.

8mPñn rmn)rráñn'

El¿k,r¿do lx,r: Andrc¿ C¿hallero Pincd.i
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2.2.4.2. Conclusiones

Según las encuestas, el 60% de las empresas poseen más de 60

emplcados, lo que puede indicarnos que los periidos que ellas

podrían realiear para sus eventos sociales, serÍan al menos para

e.sta cantidad de pcrsonas.

Ya que e[ 80% de los encuestados n<¡ tienen proveedores

específicos, y el '100% están dispuestos a contratar este tipo de

servicios. se puede decir quc SEBSA tiene un 100% de aceptación

en el ti0% del mercado.

l-as principales razones por las que las empresas cr¡ntratarían

el servicio son por la seguric{ad en Ia entrega v por Ia comodidad

que les ofrece el tener un solo proveedor. Por lo que estas debcn

ser la.s principales característica.s del servicio de SEBSA.

Con respcrto al producb lo más importante son [a calidad y el

precio del mismo, sicndo caractcrísticas de menor importancia la

presentación y la varicdad del menú.

En cuanto al precio que los clientes están dispuestos a pagar

por el servicio, según las encuestas realizadas, más dcl flO 7,i

puetien pagar más de $70, considcrando las diferentes

actividadeq y sabiendo que este valor depende directamente de

la cantidad de empleados que [a empresa tenga.
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Con respecto a la frecuencia en que se realizarían los pedidos

vemos que los festejos de cumpleaños, que es el evento que más

se realii¿a en las empresas (93%) en el 67% de los casos se realiz¿

una vcz al me-s, en igual porcentaie (7%) 2 v más de 2 veces al

mcs, nos indica que las frecuencias de compra es principalmente

mensual.

oi!.ÚEroL



CAPTTULO III. FASE TÉCNICA

ADMTNISTRATIVA

3.1 PROCESO DE ELABORACIÓN DE LOS PRODUCTOS

PRINCIPALES

Antcs de elaborar cl menú de b<raditos v refrigcrios, cs neccsaritr

tener en cuenta lo siguiente:

r' Recetario.- En el Anex<¡ 1 se incluvc la descripción de los

ingredientes, y cantidad de éstos, que se requÍere en la

elaboración de ca,la b<radito v refrigerio; además la forma cle

preparación, uten.silios necesarios y tiempo requerido.
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r' Perfil del personal de cocina.- En el punto 3.2 se detalla de

manera gráfica cl personal que se rcquicrc con sus respectivas

funciones.

r' Normas de calidad del servicio.- el éxito del .servicio

depende de cómo se combínen cuatro ingredientes esenciales:

* Administración efícaz

* Alimentos de calidad

* Scrvicio atent<>

* El ase<¡ debe ser primordial en todo el prcxeso de Ia

elaboración de los productos.

3.1.1 Capacidad Productiva.

El recurso humano y los equipos pueden llegar a producir alrededor

de 5500 charolcs dc kraditos al año.

3.1.2 Fases de la elaboración de los productos

Para [a elaboración de los productos, se observarán las siguientes

táses

1. De acuerdo al pedido (menú) del cliente, se adquirirán los

ingredientes, detallado.s en el recetario de cada brrarlitr¡

(Anexo 1).

2. Una vez que se tenga los ingredientes se proseguirá a elaborar

Ios b<raditos de acuerdo a lo indícad<> en cl rccetari()

I
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(Anexol), realizando un control de calitlad en cada paso de la

elaboración de los b<xadit<¡s.

3. Realiz-ar la entrega del pedido al clientc

3.2 ORGANIZACIÓN ADMINISTRATIVA

Esta sección está dirigida básicamente a especificar el personal que sc

requiere para el correcto funcionamiento ,Jel negocio, además se

especifica las funciones que cada uno debe desempeñar.

3.2.1. Orgánico funcional de la empresa

Ll siguicrrte cs cl pcrsonal rcqucrirlo:

Asistente y
vendedor

3.2.2. Descripción de las funciones de los integrantes de la

emPresa

Administrado¡

Repartidor y
Recaud¡dor

Mantenimiento
y ayudante

Cocinero

Ayudante de
c(xrna

Administrador, ticnc las siguientes [unciones principales:
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o Atender a los clientes

. Envío de menú v precios a los clientes potenciales y reales

. Rerepción de pedidos. personales, vía telefónica, fax o

correo elect¡ónic<¡.

o Supervisión general

o Control de calidad

o Control de ingresos y egresos

/ Asistente/ Vendedor, tiene las siguientes funciones principales:

o Visitar clientes potenciales y ofrecer el servicio

o Atender cartera dc cliente.s

. Enviar mcnsualmente actualización del menú y precios

. Coordinar pedidos y entregas

. Coordinar compras v cobranz-as

o Atención de [a caja (para los clientes que consumen en el lrral)

r' Cocinero, tiene las siguientes funciones principales:

o Elaboración de los boca,litos y refrigerios

o Contribuir con nuevas recetas

o Velar por Ia meior conservación de los ingredientes o materias

primas adquiridos

/ Ayudante de cocina, tiene las siguientes funciones principales:

o Asistir al cocinero en sus funciones

o Elaborar lista de ingredientes requeridos para cumplir con los

pedidos

o Realizar las compras

z,R
,.§1 ' *\Aq#
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r' Repartidor, tiene las siguientes funciones principales:

o Realizar la cntrega de los pediclos

o Realiz-ar las c<¡brani¡as

o Realizar depósitos

r' Mantenimiento y ayudante. tiene las siguientes funciones

principales:

o Colaborar en los despachos de pedidos

o Realizar Ia limpieza del l<ral

3.3 TAMAÑO Y LOCALIZACIÓN

3.3.1 Ubicación geográfica del local

[a ubicación sugerida es en el Centro Comercial San Francisco 300, el

cual está ubicado en P. Icaza v Pedro Carbo, en el Sector Bancario dc

la ciudad, es decir cerca dc quicnes conforman nuestros principales

clientes potcncialcs. El horario de atención sería de lunes a vierne.s

de 9:30 a 19:(D.

3.3.2 Aspectos Macroeconómicos

SEBSA puede verse afectada por diferentes aspectos

macroeconómicos, entre los que tenemos los siguientes:

a) Entorno Político

EI entorno político puede afectar a[ negocio, especialmente en sus

precios, lo que puetle llevar a una reducción,le la demantla.
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Los precios de nuestros productos pueden ser afectados Ya que cosas

como el gas, Ia gasolina y particularmcnte los alimentos que

representan nuestras materias primas, pueden aumentar su costo

c()mo corrsecuencia de las gestiones del rógimen político.

b) Entorno Económico

EI entorno económico afecta de mancra directa en la compra de

ingredientes o nrateria prima, A partir de quc el Ecuador adoptó

comr¡ moneda al dólar, el precio de la mayoría de los productos

permanecen relativamente estables, lo que permite provectar

presupucstos con mayor precision.

c) Entorno Competitivo

En Cuayaquil aún no existe un algo grado de competencia directa

para este tipo de servicios, sin embargo existen locales como

pastelerías o panaderías que representan una competencia indirecta

muv fuerte.

d) Entorno Legal

Para iniciar las operaciones del Negocio, cuvo producto principal son

los alimentos preparados, es necesario cumplir con requerimientos

legales un tanto tedio.sos, estos requerimientos se especifican en el

capítulo 6.

e) Entorno Ambiental

EI entorno ambiental, climático, afecta directamente a[ costo de las

materias primas utilizadas en la elaboración tle los bocaditos v
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refrigerios, ya que si los productos llegan a escasear, el precio de los

mismos sc elevaría y por consiguiente nuestros costos y finalmente el

precio para nueslros clicntcs.

3.4 ASPECTOS TECNOLÓGICOS

Para el correcto desarrollo del provecto, es necesario considerar

diferentes requerimientos tecnológicos como los equipos, enseres y

utensilios de cocina, los equipos dc oficina, el m<¡biliario v la

deco¡ación que se deberán utilizar en cl lcral de SEBSA, además sc

requerirá de un vehículo para la entrega de los pr<>ductos:

3.4.1 Equipos

En los siguientcs cuadros se detallan los equipos requeridos en

SEBSA, (cn el Anexo 1 se especifican los costos de cada uno):

EQUIPOS DE
OFIC¡NA DE-TALLE CANTIDAD

Caja Rcgistradora
Elet-trónica, desglose automát¡co IVA, pantalla
para cliente, modelo autorizado por el 5RI

Teléfono DiSrtal

Comput¿dor¿

Penüum lV 1.5 Chz, memoria RAM 25ó Mb, dis¡o
duro 4OCb, CD ROM, F¿x l\lodem 5ó000 Kbps,
Tadeta de vider¡ ACP 32 bits, sonido 3D, floppy
dist drive, Monito¡ 14". multimedia

I

I

Imprcsora

lntemet

Is&4ath7.E

Plan mensual
lilatxrr¡do fx)r: Andr.a ( ahallcri) Pancd¡l

1

I

I



+0

OTROS
EQUIPOS

rrFtTAt I t:

Co('ina iñdustrial A gas,3 quemadorc's deacero inoxidable, con homo

Refrige¡ador
15 pi6, no frosü 2 parrill,as rcgulablec de al,amb¡e,
inrrrior iluminedo, 1 cáión p6ra eegetáI€3 y fñ¡t r; 2
snaq¡¡el€s m h F¡€fta

potencia 95O watts, 7 funciones de cocción. panel
Microoñdds d¡git¡|, interior de biodérmi<¡, modelo Iv|CI340WA, 13

pies cúbi.os

thrsdo¡a Capacidad 1 lit¡o

Batidora modelo 6250J

M€són dcTr¡b.h Acero inoodd¡ble

Repisa Acero inoxidable para pared

mot MamchÉf P¡eplmmHB

Trampa de grasa Acero inoxidable, 3 compartimientos

tilah'rado rxx Andrca ( ahallcro Pirtda

3.4.1.1 Otros equipos para decoración

Cartel lumrnoso con el nombre
J;ii;J 

*- 
Luminoso 2 x 0.75

Muebte pa$ctry«rdor De mad:n y n*L rodurt:
Es(ritorio De madera y metal, rodante

Silb prn cuqrtador Rod.nte

Sillas De plástico

M€áü D¿ple
Decoración del local Ader'uaciones generale= y decora.ión

hlah)rado rxx: Andrca (laballcr) I,rncda

CANTIDAD

I

1

2

2

?

I

ffi
Los siguientes son equipos que se requieren para la dec<rración del

lcxal, tanto interna como externa

MUEBILIARIO Y
DECORACÍÓN

DE'TALLE CANTIT'AT'

CIB.ESPOI

1

I

2

t2

3

I

I

I

I
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3.4.7.2 Vehículos

Para Ia entrega de los pedidos, SEBSA requiere de un vehículo, que

se cspecifica a continuación.

VEHTCI.JLO DETALLE CANTIDAD

Vehículo para reparto Aptrn P703 I

Iilatx)fado Frr: 
^ndrco 

(aballcn) l'rncd¡r |...

3.4,2 Materiales (enseres y utensilios)

En el siguiente cuadro se detallan los enseres v utensilios de cocina

que se requieren en SEBSA, los costos de los mismos se especifican

en el Anexo 1:

ENSERES Y UTENCIUOS DE
COCJNA DE-TALLE CANTIDAD

Abrel¿tas Acero inoxidable

ColadorCónico Plástfuo

Cuch¿rón Aluminio

Expdmidor de liu&r Metal

Paila industrial Acero inoxidable

Raydor Accto inordd¡bh

fuego deTazones Acero inoxidable

luegodemo&dta Acero inoDddÁü¡e

Juego de ollas Ac.ero inoxidable

fuego dc mangar dc r€podterla De plá*ico

.)uego decuchillos Ace¡o inoxidable

Ba6ddr. Anem i¡roddetle

JueSo de espátula9 para repostería PlástiLo v madera

Tlbhdepkrr Plást'.r

Tatho de basur¿ De plástico (32 galones)
I:lak,r¿dl' rx)f Andrca ( ah¿llcro l'ineda

I

1

2

I

2

2

2

2

a

2

2

2

a

1
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3.4.3 Software

Para este tipo de negcrcios no se requiere un software muy elaborado,

por lo que se puede diseñar un programa cn Microsoft Access que

permita llevar el conkol de clientes, pedidos, materias primas, costos

v ventas.

3.5 PRESUPUESTO

Para poner en marcha el provecto. es necesario considerar diversos

puntos financieros como: Ias Fuentes de financiamiento, la inversión

v los costos.

3.5.1 Fuentes de financiamiento

Los costos v [a inversión que se ncrcesite para implementar e[

negocio. será financiado mediante capital propio.

3.5.2 Inversión

El monto total de [a inversi(rn requcrida para iniciar el proyecto

equivale a $'17,221t.71,, dc los cuales el 76.09% corresponde a la

invcrsión fija 1, diferida, equivalente a $13,1.09.4'1, el 23.97%

representa el capital de operación y asciende a M,119.30
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3.5.3 Costos y Gastos

En este punto se detallarán los costos y gastos en los que se deberá

incurrir para r:l funcionamiento del neg<rcio.

3.5.3.1 Inversión Fi ja

L-a inversión fija asciende a S10,tt0U.91, donde el mavor porcentaje,

53.43%, corresponde al rubro de vehículo, lue¡io el rubro de

maquinarias v equipos es ,iel 2tl.67u/". EI rubro de Equipo computo

representa el 7.48% el tle Equipos de Oficina el 3.88%, mientras que

los Mucbles y Enseres representan el 4.70% y 2.45%

respectivamentc.

L lnverciónFiia V¡loren US§

Maquinarias y equipos 2,95O.9t1

Enserea(utensiliosdecocina) 251.76

Equipos de oficina 399.5ó

Equipc de mmputo 7m.ü
Vehiculo 5,500.00

Muebles ü27.90

subtotal 10,294.20

Varioo e inprevistoe (5%) 574.77

Total Inversión Fiia 10,E0E.91
l,la¡x)rado fx)r Andr.r (-ahallcro l¡incdá

'/o
2Ít.67%

2.45%

3.88%

7.8%
53.,13%

4.10%

100.00%

3.5.3.2 InversiónDiferida

l-a inversión diferida asciende a §2,279.50, y está compuesta por el

Castcr dc pucsta en marcha, que representa el 77 .24%, Casto de

I
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permisos que r€presenta el 1,2.92%, y el gasb de Constitución quc

equivale el75.M%.

II. Inversién Diferida V¡lor en US$

Gasto de puesta en marcha 1,621.00

Gas¡o de pefmiso8 294.50

Castos de Constitución 361.00

Total lnvereión Dif€¡ida 2,27'9.fl
l,lalxradr) fx¡r An{trcr ('¡hal¡cft, Pr,rcdr

77.21%

72.92*

15.8{%

tñ.wy. i:E!,1¡9!O:

r' Gastos de puesta en m¿ücha, está formada por los costos cn krs

que se incurren previo a la apertura del negocio, estos son la

dccr>ración v arreglos del local, Ia publicidad para el lan:ramiento

y e[ alquiler del local.

Detalle us$ "/,,

Decoración
Publicidad (primer mes)

Alquiler y Carantía (pago inicial)

Total

224.00 17.79%

500.00 T.79%
900.00 55.1?%

$1,624.m 1m.00,l,

llalxrado tr)r And.ca ('¡ballcro I'incda

/ Gastos de Permisos (anuales) y gastos de constitución, para

dctallc dc éstos ver en el Anexo 3

3.5.3.3 Capital de Operación

Para determinar el capital de operación, sc consideraron krs gaskrs para

el primer mcs de funcionamie¡rto. No se consideran depre,--iaciuncs ni

amortizaciones.
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Los rubros más significativos son los Castos Administrativos

($1,310.00), que represent¿ un 31.iiO%, los Materiales Dirr-.--tos ($2,789.4n

un 53.15%, la Mano de Obra (il80,ü» 77.65% y Ios Materiales Indi¡ectos

($139.rt3) 3.39%.

lII. Capitd de Opereción

C¿stos Adminigl¡ativos

Mano de Ob¡a

N{atenales DirNtos

MaEriales Indi€ctD6

Total Capital de Operación

Vdor en US!

r.3r0.m

4E0.m

2,ft19.47

139.83

¡1,119.30

t/o

3r.80%

11.65%

53.r5%

339%

100.00p/"

llatrúado fx)r: Andrca ( aballc«r Pincda
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CAPTTULO tV. PLAN DE MARKETING

4.7 ANTECEDENTES

En la ciudad de Guayaquil, no existc una gran cantidad de empresas

dedicadas a ofrecer el servicio de bmaditos y refrigerios. Según

información proporcionada por el S.R.l. cxisten 49 contribuventcs en

Guayaquil cuya actividad es "ELABORACION DE APERITIVOS

DULCES O SALADOS", lo que demucstra quc cs un negcrio quc

aún no e.stá siendo explotado.

Existen muchas pcrsonas quc realizan este trabajo de manera

informal, cuvo mercado es muv limitado, ya que sus clientes son

I
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familiares o conocidos. Por lo general éstas personas son amas de

casa quc aunque no maneien este servicio como algo formal, ven quc

r€presenta un buen neg<xio.

De los negrrcios formales que pueden brindar el servicio de bocaditos

v rcfrigerios, la mavoría tienen un menú muv limitado ,le btxaditos

"comuncs" como son pastelillos, alfaiores, oreiitas, etc. Un ejempl<r

de ellos son: El Saloncito. Devot«r, entre otr()s.

El número de proveedorcs de krcaditos sclectos es muy reducido, en

esta categoría los principales son: D'Matilde v EI Portal, los cuales

son conocidos en alguna-s emprcsas quicncs para sus evcntos

sociales, optan por adquirir los kxaditos en estos ltxales.

Tanto D' Matilde como El Portal dirigen sus ventas al público en

general, es decir que no están orientadas a brindar su servicio a las

emPresas.

D' Matilde se encuentra funcionando en [a Ciudad cle Cuavaquil

desde 1996 y en la actualidad cuenta con 3 locales: Urdesa Central,

Vía a Ia Costa v General Córdova. Los ingresos anuales se

encuenrran rc¡deando los $1 1 6,000.

El Portal se encuentra funcionando en Ia Ciudad de Guavaquil desdc

19f19, y posee un lmal ubicado en Urdesa Central. Sus ingresos

aproximados son ile $40,300 anuales.
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4.2 CICLO DE VIDA DE LOS NECOCIOS DEDICADOS A

ELABORAR BOCADITOS Y REFRICERIOS

\llliq,\

Ot¡os
Provñ¡Jores

Los Imales quc brindan el servicio de brxaditos y refrigerios, se

encuentran en Ia etapa de crecimiento, va que algunos de ellos están

en expansión además de tener ventas altas.

SEBSA se encuentra en la etapa de introducción, va quc es la primera

empresa de,licada a brindar éste servicio, que tiene como grupo

objetivo a las empresas v que además ofrece productos selcctos.

4.3 OBIETIVOS DEL PLAN DE MARKETING

4.3.1 ObietivosFinancieros

/ Cubrir la inversión inicial en e[ menor tiempo posiblc

/ Obtener Ios ingresos que cubran los costos y gastos v genercn

utilidades

r' Obtener flufos de caia positivo.s mayores a los negativos

A E

E
€

-d

c



+9

4.3.2 Obf etivos de Mercadotecnia

r' Inhoducir y posicionar un nuevo servicio en un nicho de

mercado que aún no ha sido explotado.

/ Lo#ar la fidelidad de los consumidores

r' Logtar que nue.stros cliente,s sean nuestra principal

publicidad.

r' Coruseguir un incremento de ventas del 5% anual.

4.4 ANÁLISIS FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES

/ [a única que ofrece Servicio

directo a las empresas

/ Ofrece bocaditos selectos

/ Bajo costo de materias

primas

/ No reconrrimiento de marca

/ Inicialmente la capacidad

productiva no cubre toda la

demanda potencial.

9PSRTUNIDADE§ AIIÉNAZA§

r' Ingresar a nuevos nichos de / Incremento en los precios t-le

mercado materias prirrÉs

/ Incrementar la capacidad de / Que Ia competencia adquiera

producción para cubrir mayor estrategias similares

cantidad del mercado. / Desestabilización c'conómica

l:lak)rado fxr A¡drca ( aha¡lcr) Pinc(la

I
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4.5 CADENA DE VALOR DE PORTL,I(

Illrh\r¡d() tr1,r: Andr.¿ (.rhrlk'r(, I\n.11¿

o Competidores.- Los principales competidores de SEBSA son: D'

Matilde v EI Portal, va que sus bocarlitos y refrigerios son de la

misma calidad (selecto.s). Sin embargo no tienen el mismo

mercado meta, que son las empresas,

o Competidores Potenciales.- Están c<¡nformados por aquellos

locales que adquieran estrategias similares, va sean estos ltxalcs

nuevos o los ya existentes.

COMPn'rl DOR hS
P()'f trN('lAI-Ii,§

/Nuevos locales con
estrategias similares

/ L<rales existentrei que
adquieran estrategias
similares

PROVEEDORF]S

r' Mayoristas
r'Supermercados

COMPT.]TI DORES

r' Otros proveedo¡es de
k,'"-aditos y ref rigerios

r' I'lmpresas que tengan
l)pto de Rtrursos
I{umanos

CI,IENTES

SUSTI'TUI'OS

/Pastclerias. panaderias,
y otros locales que
ofrezcan brraditos no
sclectos
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Sustitutos.- Conformados por lcrales como panaderías,

pastelerÍas u otros, que ofrezcan bocaditos no selectos.

o Clientes.- Representado por el grupo objetivo, conformado por

las empresas quc cuentan con más dc 40 empleados v que tiencn

Dpto. de Recursos I lumanos.

o Proveedores.- Los proveedores son básicamente los mavoristas v

supermercados. con los cuales se podrá tener un alto grado de

negtrciación, ya que los productos requeridos tienen gran

cantidad de oferentes.

4.6 MATRIZ FCB

Mediante esta matriz se podrá analizar e[ comportamiento de

elección de compra de los consumidores, al momento tle arlquirir los

bocaciitos y refrigerios.

Modo intelecfual, los corusumidores se basan cn la razón, lógica v

hechos,

<l Modo emocional, los consumidores se basan cn em<rcirrnes,

sentidos e intuición.

Implicación débil, representa para los consumidores una

decisión fácil dc compra.

I
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o Impliceción fuerte, representa para I<ls consumidores una

decisión complica<Ia de compra.

Modo Intelectual Modo Emocional

Z.o
U
,)
r..l

¿

Fuerte

DébiI

Aprend izaie

(i, e. a)

Afectivo

(e, i, a)

Ru tina

(a, i, e)

Hedonismo

(a, e, i)

Altas Bajas
tilah,rado ¡x: Anrl¡t'¡ C¿b¿th'«' Pint.r.l¡

a = achia e=evalúa i = investiga

El servicio de b<raditos y refrigerios se encuentra en el cuadrante

denominado Afectivo, ya que:

o [-a implicación de la compra es fuerte, porque afectará a tod<¡s

los empleados de la empresa.

o El modo de elección es em<rional, ya que se basa en los

sentidos (sabor, aroma, imagen)

o Para tomar la decisión la persona encargada de Recursos

Humanos, evalúa las opciones, investiga beneficios v

finalmcnte actúa.



,3

4,7 MATRIZ IMPORTANCIA RESULTADOS

Orden de

impodencia

1

2

4

5

Equivalencia Atributos

l¡ más importante Seguridad en la entrega

Muy importanbe Calidad

Importante Buen precio

Poco importante Presentación

Menos importante Variedad

Elatxrrado f¡'r: Andrea Caballero Pin&ia

Rcsullado

l-alsas fuerz¡s lmagen fuerte

(l)
(2)

(-1) (1)

(5)

I mportancia

Falsos problemas Debilidad

Elatxrr¡do f'or: Andrca Caballero Pincd¿

Esta matriz es necesaria porque permite con(rer cuáles son las

características del servicio y,Jc los product()s quc deben resaltarsc

durante el plan de MKT, ya que en ella se distinguc las cualidades

I
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más importantes para los con.sumidores v las que no tienen gran

importancia, al momento dc tomar la decisión de compra.

Cuadrante imagen fuerte,- mueska los atribukrs o cualidades más

importantes que debe tener el servicio y los protluctos desde el puntcr

de vi.sta de los consumidores. É.stas serán las cualidades que sc

deb¿'n resaltar durante cl plan dc MKT.

las caractcrísticas más importantes v que representarán una imagen

fuerte son: seguridad en Ia entrega y calidad, de acuerdo a Ia

encuesta realizada (preguntas 6 y Z).

Cuad¡ante falsas fuerzas.- muestra las cualidades del servicio y de

los productos que no representan un peso importante denlro de la

decisión del consumidor. No es necesario resaltar estas

caractcrÍsticas durante el plan de MKT.

las características que se encuadran denlro de las falsas fuerzas son:

buen precio, prcsentación v variedad, de acuerdo a la encuesta

realizada (preguntas 6 y 7).

4.It MACRO - SEGMENTACIÓN

En este análisis se definirá el mercado de referencia desde el punto

de vista del c<¡nsumidor, para lo cual sc ha tomado en cuenta tres

dimensiones. éstas se detallan a continuación:

I
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Funciones o necesidades: responde a la pregunta ¿Qué necesidades

satisfacer?

Tecnología: responde a la pregunta ¿Cóm<r satisfacer estas

nece.sidades?

Grupos de compradores: responde a Ia pregunta ¿A quién satisfacer?

o necesidades

dc braditos y refrigerios
ra cvcntos s(riales

Gru o de com ado¡es

' Empresas con más de .10

empleados que tengan Dpto. de
RRI It I
* lnstituciones privac{as o públicas

-fecnologia

5ervicio de krcatlitos y refrigt'rios

Fllaborado Fx)r Andrea Cahalk'ro Pinrda

4.9 MICRO - SEGMENTACIÓN

[a segmentación se realiza por Ventaias buscadas, ya que se dirige

al segmento de empresas que buscan ahorrar tiempo al organizar

eventos en las mismas, contratando un scrvicio quc les ofrczca

puntualidad, calidad y comodidad. [¿s característica.s del segmento

elegido son:
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a.- Geogriífica

Variable geográfica: Ciudad de Guayaquil

Zona: San Francisco 300 (zona bancaria dc la ciudad)

b.- Socio - Demográfica:

Empresas formadas por más de 40 empleados, que cuenten con un

Dpto. de RRHH, y que organicen eventos sociales al menos una vez

al mes.

4.10 ESTRATEGIAS DE MEIICADEO

Obietivos

o Estimular el consumo de los productos

o A-scgurar la lcaltad de [o.s c<¡n-sumidores

Estrategias de crecimiento

Estrategias ¡le Crecimiento intensizto (AnsofJ)

Productos actuales Nuevos productos

1. Litrategia de penetración de

mercado

2. Eshategra de desarrollo de

servicio

3. Estrategia de desarrollo de

mercado
,1. Estr¿tegia de diversificación

Mercados

actuales

Nuevos

mercados

lllahorado por: Androa Catiallüo Pinrd¡

I

I
I

I

I
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Se adoptará la estrategia de desarrollo de servicio va que se

ingresará a mercados actualmente existentes pero con un servicio

nuet,ol-

Estrategias de fijación de precios

PREI I()

Calidad del

producto

Alto Medio Bajo

Alto Premium Penekación
Excelentt'

valor

Medio Sobreprecio Promedio
Buen

valor

Bajo Firgario []o[rrc Il.r r.r tt r

lllatx)ra¡lo Frr: And¡ca Caballe¡o Pincrla

[-a estrategia de fijación dc precio quc sc adoptará será [a dc

Penetración, va que la calidad del producto es alto y el prcrio está

acorde con la media del mcrcado.

4.11. MARKETING MIX PROPUESTO

A continuación se detalla el Marketing Mix propuesto, para Io cual sc

cstablecc en primcr lugar lo siguientc:

a) Misión

Ofrecer bocaditos y refrigerios de calidad, a un precio iusto, por

medio dc una distribución bicn organiz-ada.

I l)etallado en el lr.larketing Mrx

I

I

I



lñ

É.446-

b) Visión

Ser la Compañfa #1 en satisfacer las necesidades de bocaditos y

refrigerios en event()s .s<riales de Ias empresas.

c) Posicionamiento

Lá estrategia tie posicionamiento se basará en las características

principales del servicio que son: seguridatl en Ia entrega y calidad.

E[ marketing mix que se presenta a continuación tiene como

finalidad satisfacer Ia necesidad de proveerse de bocaditos v

rcfrigerios de manera segura y oportuna, que ticne el mercado meta,

considerando que quien liene la deci-sión dc compra cs el encargad<r

del Dpto. de Recursos Humanos.

PRODUCTO

Los producto que se ofrecen son bocarlitos v refrigerios, Ios mismos

quc se han cstablc,cido cn un primer mcnú. Estc mcnú está

conformado por los bocaditos más consumidos. según lo señala la

investigación realizada.

Los productos están clasificados en: brraditos de sal, bocaditos dc

dulce, salsas y tortas. Adicionalmente se venderán bcbidas (colas)

para brindar un scrvici<> completo. EI valor agrcgailo del producto

e.s el .servicio, ya que el producto será entregado a domicilio.

Marca.- El nombrc lcgal tie la emprcsa cs SEBSA (Servicio de boraditos

S.A.). El nombre comercial es BOKDICTCTS

I
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Slogan.- I I¿rce tus cvcntos facilitos

Presentación.- Los charoles que contienen los brraditos se presentan

debidamente decorados, en recipicntes deserhables, con un pequeño

adhesivo que contendrá cl logotipo.

Logotipo

§¡*gial:

úr\)D ictcs
tlacg lus gvgntoJlacil¡tos

éE§
Q\s¡'

\¡.t"1

C
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Los precios de krs productos se presentan a continuación, estos precios han

sido fiiados toman«lo en cuenta los precios dc Ia compctencia, cl costo

promedio de cada tipo de txradito y un margcn dc ganancia del 100 al

150% en Ia mayoría de los productos.

El precio incluvc cl servicio dc entrcga a domicilio

Nombre Precio
sin IVA

Bocaditos de sal

sandudritG de pollo con
champiñones $8'50

mini tamales $1t.60

muffinsdeaabo¡e§ $11.34

mini humitas $ft.00

mini tacos S9.00

miru hamburguesas $tt.Oti

cha¡ol bocadibs surtidos ú.70
alitas tle pollo parmesanas al
horno $21'5tt

Aspicdeaguacate $8.00

Paté de salmtln S15.00

charrpiñones rellerros $8.32

steak pimienta $12.00

Medallonee de pollo $19.18

Pastel cle pollo con iamón $19.5u
Elatrxado ¡rr: AnJrca C¿h¿lk'r(¡ Pinotla

Preciocon *
WA Porciones

$e.52

s9.63

§12.70

$¿,t.%

$10.08

59.05

$7.50

574.17

?fr

20

20

20

20

20

m

)l

$8.9ó

$16.U0

$9.32

S13.¿u

$21.48

s21.93

30

30

15

15

15

15
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Precio ein
rvA

Precio con
ryA Porciones

#
Nombre

Bocaditos de dulce

pastelitos de guineo

postre de fersas

postre de naranias

espuma helada de
chocolate

delicia de linón
postre prirnavera

brownies

Tortas

torta de chocolate

torta de maniar

Salsas

sal.sa rosada

salsa de aguacate

$9.50

$i9.50

s3.00

$'m
Elatx¡rado Fx)r: Andrea Caballcro Pinai.l¿

s2.50

frg.00

$5.50

$6.00

$5.s0

s6.00

$9.00

$280
fii.96
só.16

W,.72

$6.16

w.7?
$10.(B

15

15

15

l5

15

15

?5

$10.64

$10.64

s3.3ó

s3.3ó

20

20

20

N

Forma de pago

Los pagos se realizarán en efectivo o cheque, de acuerdo a las

políticas <ie pago de la emprcsa contratante.

PLAZA

[a comercialii¿ación de los bocaditos se llevará a cabo a través del

servicio a domicilio (a las empresas). EI lmal se encuentra ubicada

cn el Centro Comercial San Franci.sco 3(X).

PROMOCION Y PUBLICIDAD

Para darse a conocer y lograr las primeras ventas la empresa

realizár á Io siguiente:

I
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() Sc claborará una base de datos de las empresas quc sc cnmarca¡1

tientro del target, en esta base deberán constar los nombres y

direcciones de correo de los encargados del Dpto. de Recursos

Humanos, de cada una de estas cmpre.sas.

o Se realizará una primera visita al encargado del Dpkr. de

Recursos Humanos para ofrecerle el servicio y comunicarle sus

beneficios. Se entregará un tríptico con el menú v los prccios.

o En esta primera visita se les obsequiará un pequeño charol con

bocaditos, para que realicen la degustación del producto.

Además se tratará de coruseguir un primer contrato de prueba por

2 meses.

Luego de haberse con.seguido las primeras ventas se intentará

conscguir contratos por 6 v 12 meses, dc tal mancra que se

asegure la fidclidad del clientc por un median<t plazo.

()

o Cuando se varíe el menú se enviará las actualizaciones a los

encargados de RRHH, por medio de correo electrónico, y ellos

podrán solicitar su muestra gratis.

Promoción

o En Ia 3ra. compra se obsequiará un charol con bcraditos surtidos

o Al firmar cl contrato por 1año sc obscquiará, cn la primcra

entrega, un charol de bocaditos surtidos.

I
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Mercadeo directo

<¡ Se enviarán correos a los encargados de RRHH de las empresas

que corlsten en la base de datos, ofreciendo los scrvicios v

comunicando los benef icios.

Fueaa de ventas

o Base de datos, formada por los clientes a los que se les ofrecerá

los scrvicio.s

o Visitas a las empresas presentando los servicios.

o Página web, donde se podrán ver los productos y solicitarlos.

o VehÍculo de [a empresa con el logo (Merchandising)

4.12 SUGERENCIA PARA EL MARKETING MIX A

LARCO PLAZ(J

Product«¡

Menú: el menú deberá incrementarse para ofrercr más opci<lncs a

Ios clientes.

Precios

Los precios deberán mantenerse a la par con el mercado, para que

este no llegue a convertirse en una debilidad.

Plaza

Mante-ner el local en San Francisco 300. Si se ve la oportunidad de

ingresar en otras zonas de la ciudad, se podrá tener una sucursal en

dichos sectores.
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Publicidad y promoción

o Descuentos especiales a las empresas que cumplen un año

contratando el servicio.

o S0rtear trimestralmente, enLre las empresas que contratan el

servicio frecuentemente, un consumo gratis.

I
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CAPTTULO V. ANÁLTSIS FINANCIERO

5.1 PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS

a) Costos Fijos

Los costos fijos se conforman por los sueldos fiios de Ia mano de obra

dirc'cta e indirerta, las deprc'ciaciones v amortizaciones.

§ueldoe mano de ob¡a direct¡ e indircda

Cargo Sueldo mensual Sueldo anual

Mano de obra di¡ecta

Cocinero $200.00 $?,,100.00

Ayudante de cocina $1,(,.00 $1 ,680.00

Total de uato de obra directa $340.00 $4,080.00

Mano dr obr¡ i¡rdtreeta

Mantenimiento y ayudante $140.00 $l,680.00

Totel d¿ nano de oho i¡ili¡cc'ta gl4O.N 91,680.U)

Totat SdEO-ftr
lilatx)rado fxrr: Andrca ( abal¡s«) Prnsdir

$5,760.00
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b) Costos Variables

Los costos variables constan de los materiales directos e indirectos

para Ia elaboración <ie[ menú de bocadi tos

Nomb¡e # Porciones costo

Bocaditos de sal

$4.30sanduchibo de poll,o con champiñones

mini tamalt s

muffins de sabores

mini humitas

mini lacos

mini hamburguesas

charol boc¡d oa surtidoe

alitas de pollo parmesanas al ho¡no

Aspic de aguacab

Pate de salmón

champiñonea relknoo

steak pimienta

Medallones de pollo

Pastel de pollo con jamón

Boc¡dtto¡ de dulce

pashelitos de guineo

poot¡e de lersog

postre de naranias

espuma lelada de chocohh

m

20

m
20

m
20

m

$.1.08

§s.67

$3.25

$2.63

f3.60

$3.00

$10.79

$1.ó4

$6.3s

$4.16
q( qq

$9.59

s9.7e

$0. s0

§LCt
$0.84

30

30

15

15

15

15

15

15

15

delicia de limón 75

pee pritnavera 15

brownies ?5
Elahrrado po¡: And¡ca Caballcro Ititda

15 s1.32

§o.76

$2.04

$3.e7



Nombn t Fo(dorÉ codo

Tortas

torta de chocohte ZO $4.¡13

torta de maniar Z0 91.43

SaIsas

salsa rosada Z0 §'l .72

salssdeegu¡cab N S1.16
Elatxx¿rlo Fx'r: Añdrca Caballcr() Pintüa

c) Gastos Fijos

Este gasto está compuesto por los siguientes rubros:

Castos Detalle

Gasto3 de Ventas

Pablicidad y Mercadeo

Tripticos informativos (cada trimestre)

Gastos de promoción (mensual)

Dis€ño y actualización Página Web

Imprevistos

Total Gaatos de Venta¡

SrcUos Administmtioos
Administrador
AsistÉnte y Vendedor
Repartidor y Recaudado¡

Gastos dc Alquiler
Alquiler

Ser|icios Básicos

G¡rtos Luz, agua, teléfono
Administradvog Intemet

M antet imiento ile V cht slo
ManEnimi€nto de Vehlculo

Varios e entproktos
Gas

Ar6culos de limpieza

Imprevistos

Total Gastos Administrativos

Paeo Afiliáción a Cám¿ras (trimeshal)
Geetoe Dor Perh¡isos - -:---- '.-- - -:---- Paeo uermisos (anual)
fle t uncion¡[riento

Total Gasto Pefmiaoo Funcionamiento

GA§TOS FIJOS TOTALES
Iilalxfadi) fx)r Andrra ( aballcro Pincdn
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Total Anual

§720.N
s600.00

$600.00

$80.00

$2,fm.00

$4,200.00

$2,880.00

$1,680.00

$3,600.00

$1,800.00

$240.00

$.+80.00

$ó0.m
S2,10.0O

s2,10.00

fl5,7m.00

$9ó.00

$294.50

$s9050

s'rE,l10.5()
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o Gasto de Ventas.- Comprenden los egresos por Mercadeo.

o Gastos de Administración.- Comprenden los egresos por

Servicios básicos, sueldos administrativt¡s, flastos de alquiles v

varios (articulos de limpieza, gas, etc) e imprcvistos.

o Gastos por permisos de funcionamiento.- Son los gastos en los

que se dcbc incurrir anualmente, para qut: cl lcrcal pueda

funci<rnar (detalles en el Capítulo 6).

d) Gastos Variables

Los Castos variables están formados por los materiales dirc'ctos

(ingredicntes) e indircctos talcs com<¡ charoles, envoltura plástica,

vasos, etc, que se utilizarán para la preparación y el envío de los

bcraditos al cliente. En promedio se gastará por materiales dire',ctos

$4.35, por materiales indirectos $0-31, por cada tipo tle plato de

bocaditos que se envíe.

5.1.1 Amortizac¡ones y Depreciaciones

a) Amortizaciones.- l-os rubros correspondientes a los Activos

Diferidos. han sido amortiz¡dos a 5 años.

DES«IPCIÓN

Gsstos de Puesta en Mdr('hd

Castos de Permlsos anuales

Castos de Cor[stitución

Tdrl

VALOR % Año 1 A¡lo 2 Ano 3 AIto I
t,624.N 20 324.ti0 324.80 324.uO 324.80

294.50 20 51r.90 59.9() 58.90 58.90

3ól.m 20 72.70 72.20 72.20 72.20

a5&90 .54$ ¡!§.S agt§
lil¡¡xlr¡do fx'r Andrra ( i¡hallcro I'i¡crl¡

Año t
324.80

58.S0

72.20

a5¡.qt

á,) Depreciaciones.- Para depreciación de los Activos F'iios, se utilizó el

métodt¡ de Líneu Rectu. (-fabla I )

I



I'ABLA 1

Elatr'¡¿do por: Andrea Caballero Pineda

DEPRECIACIONES

DESCRIPCIOnv
VII)A
U f.IL

Áño 1

Maquinarias v E¡luipos

Enseres (utenfllios de c(üna)

E¡uipos dc Ofiona

Equipú dc ComFuto

lUuebles

Vehi!_ulo pa¡a reparto

2,9 .9E

2i1.76

399.S

no.00

{21.90

5,$0.m

10,29.1 20

0

t)

10

1l
I tl

I L]

295.10

25.18

39%

251.10

t2.19

5 .fi)

1.2116.52

1n

10

10

3

10

l0

2ó5.59

ln.97
17.97

.t95.00

265.5e

22.6t5

35.9ó

171.97

37.97

{95.00

2ó5.59

2?.66

15.9ó

l7't.97

77.97

{95.00

2f,5 i¡,
u.ú
15%

37 q7

{95.r10

?65.59

22.Í,6

15.%

37.97

{95.{)()

265.39

» (l)
13.96

37 97

{9i 00

265.39

7a 6f,

3i.e6

37.97

{95 U.)

2f,5.5e

22.66

35.%

77 97

{95 00

?6i.ai)

n«1
l5

17.97

-195.00

265.59

22.6ó

35.96

f7.97

.t95.rx)

Depre(i¡cióñ ¿nu¡l 85:18 857 18 3r7 l8 n57 Iu 8i7 l8
Depre.i¿rión ¡(umul¡da t.0l9.l{ 2.058 ?e 1,oft7 ¡3 3,9{l bl J.lr0r 7e ?,17112 ¡r,210 50 9,087 o8

!J

a

\c

,-.- l*l:,t? I *., I nn,rl nn-f^*f
| ^.", [ ^*,

r,o2e r{f li2qr.{ i¡t¡¡
5.t'58.e4 6il.x

857iif--¡
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Costos de Producción

A continuación se detallan [<>s Costos de Producción, los cuales están

compuestos por los Materiales Directos, Materiales Indirectos, Mano

de Obra Dirc.cta y Mano de Obra lndirecta.

ktl!
lvlano dc obra
dir.{1á

MafD&oh.
indi¡rrta
Malerialt§
dirr!-tos

M¡terü¡.t
i¡dnrcb.

Ano I
.1,080.00

1,680.m

.777.63

1,67r.99

32,033.63

Año 10

6,32).12

zffi.b

4u,759.02

¿ú(B.1¡

49,694.67l ol¡l

A!o2 A{o3 Aro I A¡ro 5 Año 6 lño7 áno 6 Año9

{,284.m 4,{ .A} L74.tt 1.l)59.77 5,Xt7.T 5,467.9 5,7$.t 7 6,U23.ü2

r,7&.ñ 7,É2?, \!r,,a¡ 2frr2É Zt{¡.ts zát.* 2fi3.Ca Z,aZt3

77,5A7.i 2A.9!56.tR 30,.115.Or 31,935.7ó 33,532.55 35,2¡1.18 36, 9.6{ 38,8t8.12

1,76,-.s9 t,Wr.98 7,<tdj¿.§ 2,ÍI}|t.A Z7§§ 2,*.ú 2&1.10 2,LD.l3

33,635.31 3S,317.&l 3208¿93 38,937.08 40.883.93 4¿928.13 45,ü74.v 47,3U2b
l:latxrra&r prr Andrc¿ Cobsllcro P'nijde

5.2 RESULTADOS Y SITUACIÓT¡ TIruNTT¡CIgRN

En los análisis que se presentan a continuación se considerará en15%

,Je pago de participación a trabajadores v el 25% ,Je Impuesto a la

Renta, vale recalcar que no se está con-siderando el IVA en los

ingresos. Para realii¿ar los cálculos se han considerado los siguiente.s

supuestos:

DSSCnIFCTÓN INCREMENTO

Ingresos 5"Á

G¡atoeAdlrffir¡r 5*

Gastos de Ventas 5"Á

Mano de Otr. Di¡ect! 5f
Mano de Obra Indirecta 5'¿

Elatx'rado [x)r: Andn'a Caballcr() Fincd¡
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5.2.1 DemandaProyectada

Ya que se trata de un mercado en el que por primera vez se incurre,

sc considera que para el primer año se podrá captar el 40% del

mercado (de 12tl empresas), quienes demandarán al menos ll platos

de brraditos mensuales.

[a demanda anual se presentaría de la siguiente manera:

Año B()reditos Tortá

Año I

Año 2

Año 3

Año ,l

Año 5

Año 6

Año 7

Año {t

Año 9

Año l0

4,915

5, t61

5,4te

5,690

5,974

6,ü3
6.587

6,916

7,262

7,625

553

581

6t0

640

672

7U1

7¡.t

778

817

858
Elah,ratl{, ¡r}r: AnJrca C¿bdll('ro [)in('d¿

5.2.2 Fluio de Caia

Para el Fluio de Caja se considerarán los Ingresos Operacionales v no

Operacionales, los Egresos de efectivo, la Inversión inicial, entre

otros rubros.

En la Tabla 2 sc prescnta el Flufo dc Caja para los 10 primeros años

del negocio. R)steriormentc, basados en esta información se podrán

calcular los Índices de Rentabilidad del Proyccto (TI R v VAN)
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5.2.3 Estado de Pérdidas v Canancias

En cl Estado dc Pérdidas v Canancias (Tabla 3), se presentan los

Ingresos (detallados cn Anexo 6). Egresos v las Utilidades que sc

obticnen en el Proyecto, durante 10 años

5,2.4 Balance General
cecofi¡:

Dent¡o del Balance General (Tabla 4). se presentan el Activo. Pasivo

v Patrimonio. E.ste Estado Financiero nos permite ver el estado real

dc la empresa al final de catla uno de los 10 años que se han

cr¡n^siderado.

5.2.5 Punto de Equilibrio

EI punto de Equilibrio (Tabla 5) permite dcterminar el número dc

platos que deben venderse para que los Ingresos cubran Ios Egresos,

de tal manera que Ia utilidad sea 0. Para cstc cálculo se ha utilizadcr

la siguiente ecuación:

Donde:

Ingreso =

Gasto{ Costos fiios =

Gasto{ Costos Varlables =

Utilidad =

Cantidad = x

Cantidad x precio unitario

Costos fiios + Gastm Fiios

Cantidad x (Costos Variables + Gastos Variables)

0

| 
,n,,0", = lngresos - Coste y Gastos fiios - (Cantidad x Costos y Gastos variables) 

|
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IABLA 5

PU¡iTO DE EQULIBRIO

lngresos - Costos \ C.¡stos fiios - Costos y Castos va¡iables

Fl¡L\,r¿Llo por An.ir.'d Cdt¡l[.r(' Pmrd¿

Utilidad =

Cantidad =

lngreso =
C¿nüdad ' precio

unitario

Costos fi,os + Gastos
Fijos

(]astol Costos fiios =

(Costos Vdriables +

Ga6tovCoslos V¡riable§ = Castos Variables) *

L.¿ntidad

5,172

49,t71

25,356

pl¿tos en gener¡l

1l,tt llt

DETALLE us$ Bocaditog de
Sal (a)

Eocaditos de

Sal (b)
Eocadito¡ de

dulce
Salsas Tortas

Costos Fijos

Gaslos Fiios

Precio unitario promedio

Costos variables unitarios
Castos v¡riables unitarios

7.245.04

18.110.50

9.62

4.35

0.3r

9.{l
.1.06

0.31

20.r l
10.06

0.31

6.07

t76
0.31

3.t)0

l.l-l
0.31

9.50

.t..t3

0..11

\J
?.

Utilid¡d = 0



5.3 EVALUACIÓN ECONÓMICA Y FINANCIERA

5.3.1 Cálculo de Indicadores de Rentabilidad

5.3.1.1 Valor Actual Neto (VAN)

77

clEt§iúi

Para poder realizar el cálculo del VAN, es necesario obtener la tasa

de descuento que se aplicará, el cálculo de esta tasa se realizó de la

siguiente manera:

Ke=R/+B(E(Rm)-R/

Donde:

ts[

B:

E(Rm):

Tasa pagada a Bonos clel Esta«io2 (decreto 4tll con

vencimiento en el 2007)

Riesgo del Sector de Buffels3

Tasa de Rendimiento del Mercadol (Promedio)

K" = 0.155 + 0.57 (0.19 - 0.155)

Ke = 17.50%

Con esta tasa (Ke) se determinó el VAN (Tabla 6), cuyo resultado es

q )o7 )9

5.3.1.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

De acuerdo a los cálculos realizatlos. la TIR sobre Ia ínversi(rn es de

26.2i%, que es superior a la tasa de descuento (1,7.50%),lo que indica

que el proyecto es rentable.

: Fuente: P¡oduValores. Ec. Luis Caballero
I 

Fuente: Internet. Yahoo liinanzas

I
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5.3.1.3 Análisis de Sensibilidad

Para realiz-ar el Análisis dc Sensibilidad de[ Provecto, se han variado

dos factores, el Precio v Ios Costos de Materiales Directos; va quc

estos infl uyen directamcntc al Flulo Nettl de Efectivo, que cn

consc¡cuencia varían el VAN v Ia TIR (Tabla 7).

o Escenario Optimista (TIR > TMAR)

/ Si se incrementan los prccios en 10, 15 v 20%, el ingreso se

incrementa, Io que trac como c()nsecuencia que se incremente la

TIR a 49.51, 60.?fl y 70.Í11% respectivamente,

r' Si los Materiales Directos tienen un decremento dcl 10, 15 y 207",

la TIR aumenta a 36.66,47.02y M.97% respectivamente.

r' Si se incrementan los Precios v los Materiales Dircctos tienen un

decremento en igual porcentaje, 10, 15 y 20%, la TIR aumcnta a

59.02, 73.83 v 9tl."l9'/, respectivamentc.

/ Si se Incrementan ambos ru brt¡s en iguales porcentajes, 10, 15 y

20%, la TIR asciende a 3tt.92, M.76 y 50.3f1%.

o Escenario Pesimista (TIR < TMAR)

r' Si los precios sufren decrementos del 10. 15 v 2Q%, el VAN se

torna negativo, por lo que no se puede calcular la TIR.

r' Si los Materiales Directos se incrementan en 10 v 15% la TIR

t'lisminuye a '13.4O 5.73"/" respectivamente.

/ Si tanto cl Precio como los Materiales Directos tienen un

decremento del 10 y -15%, la TIR disminuve a 12.45 v 4.91%

resPectivamente.
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TARI,A 7

ANÁLISIS DE SENSIBII-IDAD

Varieciones TIR TMAR

V¿lor ()riginal

Variacióñ eñ ltecio§

lncremento de l0%

Incremento de l5oi
Inc¡emento de 20oó

Det'remento de I0%

fre( remento de l5o¿

-r;rl-remen to de 20o¿

Variación Materiales Dirertos

Incremento de l0%
lncremento de l5o6

lncremento de 20oÁ

D,cremento de 109á

Del-reñento dP 15%

Der-remento de 20o6

Variación Precios y Mat. Directos

Der'reñento e lncremento lO%

l]ecremeñto e In(remento l5o¿

De('remento e lncremento 20'.6

lncrenlento y De(¡emento l0%

Incremento v Decremento l5%

lncremento Y De(remento 20o,6

Incremento en ambos l0%

lñcremeñto en añbos 15%

Incremento en amhos 20o¿

Det-remento en ambos lOod

Decremento en ambos 15o.4

Dec¡emento en ambos 20%

5,2t\7.29

2729t.W

29,334.31

37,376.65

-9,4t5.t4

-t5,772.7?

-2 t,600.50

-2,»8.55

-5,9{ó..lll

-9,(fr4.40

71,9(r7.15

14,ffi22
77,ffi.37

-ló,850.v]
-26,926.49

-3É,472.20

28,05r.83

39,033.24

49,769.73

13,85ó.12

18,r80.54

22W.96
-2,655.28

4,O73.79

-9.207.42

26.4"¡

49.57rk

ú.28"h
70.87"1,

13.40%

5.73'Á

' .úo/.

41.O2,%

u.ql'h

59.Ozyo

73.83%

88.r9pl.

§.92%
44-760/o

50.38%

t2.15"4

4.910,i,

17.fi%
t7.fioÁ

17.fi%
t7.flo,
t7.fi%
t7.fi%
17.fr%
t7.flob
t7.froa

17.fi%
t7.fr',6
t7.froÁ
17.fr"a

1750%

t7.'ú%
t7.fr%
17.fi%
t7.$o¿
t7.fi'a
t7.fl%
17.fi%

t7.50"4

17.fi%
r7.fi%
t7.50%

t7.fi%
t7.ñ%
t7.ñ%

Iilatxrrarto ¡xrr: Andrca Cabalk^ro Pincrt¿

VAN
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CAPITULO VI. MARCO LEGAL, ANÁLISIS SOCIAL Y

AMBIENTAL

En esta sección se presentarán. dentro del nmrco legal, los diversos

aspc\ctos legalcs que se necesitan para constituir [a compafua y el

ticmpo quc podría conllevar cada uno de ellos, también los

requerimiento.s para el funcionamiento del negcrio.

Dentro del análisis socidl, se mostrará los beneficios que el provecto

puede ofrecer a [a s<xiedad. Y en el anrílisis anúiental las estrategia-s

que pcrmitirán que el provecto no periudique en algún aspecto al

medio ambiente.

Los requerimientos legales para la creación de una empresa se

encuentra detallados en Ia Ley de Compañías, la práctica empresarial

ecuatoriana ha determinado la existencia dc tres tipos de empresas
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que efectúen ()peraciones, estas son

Stxiedadcs Civiles v &xiedadcs de Hecho

Empresas Mercantiles,

El tipo de empresa que se constituirá depende de los objetivos que el

mentalizador cie la misma tenga; para dicha constitución es

indispensable contar con un ab,ogado, quicn sc encargará dcl

asesorám.iento legal v los trámites pertinentes.

Los costos pueden oscilar entre S100 y $1,000, el tiempo necesario

para ello pucde variar de dos semanas a tres meses, ambos dependen

del tipo de empresa que sc desea formar.

Empresas Mercantiles

[-a práctica y costumbre empresarial ha establecido en nuestro país

que la mayoria de las empresas ecuatorianas sean de respon-sabilidad

limitada o sociedades anónimas; las principales diferencias entre

ella.s están dadas por el monto de capital, el número de socios v la

responsabilidad de los s<rcios.

/ Compañía Anónima.- Es una compañía cuvo capital dividido

en acciones negrriables, está f()rmada por la aportación de los

accionistas, quc rcspondcn únicamentc p<rr cl monto de sus

¿lccl()r't(,s.

/ Compañía Limitada.- Es la que se conrrac entre trcs o más

personas, que solamcntc responden por las obligaciones

s<rcialcs hasta el monto dc sus aportacioncs individualcs v
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hacen el comercio baio razón social o denominación objetiva a

la que se añadirán las palabras Compañía Limitada o su

abreviatura.

Sociedades Civiles

Son las que se forman solamente a través de un contrato simple quc

debc ser inscrito ante un iuez de lo civil, de igual manera debe ser

in.scrito en el Registro Mcrcantil para su adecuada operación.

Una empresa anónima también puede ser sociedad civil en cuyo caso

de igual manera debc cumplir los requisitos de una empresa

mcrcantil.

Sociedad de Hecho

Se constituyen sin ningún requisito cspecial ya que no tienen

nin¡;una ley que las controle, no tienc acccso a créditos bancarios u

otros mecanismos de financiamiento, n() son muy utilizada.s en el

medio.

6.7 PASOS PARA LA CONSTITUCIÓN LECAL DE LA

EMPRESA

las leyes y norrnas ecuatorianas establecen una serie de pasos o

requisitos ncccsarios para Ia creación v corLstitución lcgal de una

empre.sa, éstos dependen de la e.structura lcgal dc la mi.sma.



Requisitos para iniciar la compañía

r' Minuta de Erritura Pública (Eshatuto)

/ Depósito dcl aporte cn numerario

r' Otorgamiento de Escritura Pública de Constitución

/ Aprobación de la Superintendencia de Compañias

r' Inscripción en el Registro Mercantil

/ Designaci(rn de Adminiskadorr:s

/ Afiliación a alguna de las Cámaras

ul

q.fr

Etapas para constifuir una Compañía Mercantil en el Ecuador

L,as ctapas quc sc siguen para la constituci<in dc una Compañia

Mcrcantil, están detallatlas cn cl siguiente cuadro, en cl que adt'más st,

presenta el tiempo óptimo dc tluración dc cada una, sin embargo éstas

en la prácüca tardan de dos a tres meses. ('l'abla 1)

Requisitos para creación de una Sociedad Civil
/ Contra to cntre los strcios

r' Aprobación de un Juez de lo Civil

/ Regrstro Único de Contribuventes

r' Patente Municipal

/ Afiliación de la Cámara de Comcrci«r

r' Obtención de Mahícula dc Comercio

Requisitos para creación de una Sociedad de Hecho

/ Registro Único de Contribuventes

/ Patcntc Municipal

r' Afiliación a la Cámara dc Comercio

/ Obtcnción de Matrícula de Comercio
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Tabla 1

ETAPAS

1. Contratar un Abogatlo (Escritura Pública de

Constitución de Compáñia)

2. Aprobación de denominación (nombre de la

Compañr¡ debe ,er "no igud caligtáfica ni

ionéticame¡¡te" ¡ otrr sir¡ente)

3. Aporte en numerario: apertura cle Cuenta [ntegración

Capital en banco (Capital mínimo US$800, 25% al inicio)

4. Yalu¡ciún de bienes nuebles e lnmueb¡e3 que s€

sportarán c0mo capital

5. Elaboración Minuta - Escritura Pública

6. Soliciü¡d de ap¡obacütn dirigida a la Superinbndelria

de Compoñfre

7. Resolución aprobatoria por parte de Ia

Su p,r,, rintend e ncia de Ciompañías

8. Publl¡ción de €xtra€b (medio6 €scritos de

courunilción)

9. Afiliación a las Cámaras de Producción

10. Anotadone marglnales

I l. Inrribi¡ Escritura de Const. en Reg. Mercantil

12. Inscribir rcoham!¡rto en R€gist¡o Mercinfil

13. Obtención de Registro Único de Contribuvente

14. Retiro de fundoa d€podtads en clt€ ila d€

InEgración de Capital

'Iotal

Fll¡tlr)r¿do F\,r AnLlr('¿ (l¿b.lll('ro Ilrnr\I.¡

Tiempo de duración

(en dlaa)

l5

1

5l dias

I

2

4

I

3

I

7

¿l

8

2

1
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6.2 PERMISOS NECESARIOS

FUNCIONAMIENTO DEL LOCAL

PARA EL

a) Matricula de Comercio: Ante el Juez de lo Civil - Código de

Comercio

b) Registro Único de Contribuyente (Ley de RUC - Sistema de

Rentas lnternas. Ministerio de Finanzas)

c) Ley de Régimen Municipal: Registro de Patente Municipal y pago

de fusticia y Vigilancia

d) Pago a Benemérito Cuerpo de Bomberos

c) Permiso de funcionamiento o tasa de habilitación de l<rales (Lev

de Régimen Municipal - Intendencia)

$ Mini-sterio de Salud: Permiso Sanitario v Certificado Sanitario de

los empleados del lmal.

g) Pago anual a Ministerio de Gobierno y Policía

h) Registro al Ministerio de Turismo para obtencr la "Licencia Única

Anual del Rstablecimiento"

i) Permiso SAYCE

i) Acta dc Compromiso para limpicza de Trampa de Crasa.

6.3 BENEFICIOS SOCIALES DEL PROYECTO

La micrrxmpresa SEBSA, dará su aportc a la srriedad brindando

plazas,Je trabaio a 6 personas fijas. tal como se indicó en el Capítulo

III.
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Además al adquirir la materia prima estará contribuyendo con el

crecimicnto de sus proveedore.s.

6.4 ESTRATECIAS AMBIENTALES DEL PROYECTO

El provecto ha contemplado todos los reglamentos ambientales v dc

salubritiad según lo dicta la Ordenanza Municipal. Ya que Ios

clesperdicios serán corrcctamente desechados de manera que no

provoquen algún tipo de contaminación. Contribuyendo de esta

manera a coflservar el medio ambiente.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACTONES

En base a lo dcsarrollado en krs capítulos antcriores, se pucden

cstablecer las siguientes conclusiones y recomendaciones:

a. CONCLUSIONES

Existe un mercado cc¡nformado por empresas, que tienen [a

neccsidad de proveerse de bocaditos v refrigerios, de tal manera que

les represente un ahorro de tiempo al momento de reali:¿ar sus

eventos sociales.

De acuerdo a la investigación de mercados realizada, se evidencia

que existe un alto nivel de aceptación de este tipo de servicios, va
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que aún no hav otra microempresa que brinde un servicio dirigiritr

específicamentc a estos clientes-

Al analizar la factibilidad del provecto se encuentra que este tienc

una Tasa Interna de Retorno ,Jel 26.23% v un Valor Actual Neto del

$5,207.291o que permite afirmar quc cs un ncgtrcio rcntable.

b. RECOMENDACIONES

Se recomienda que el provecto se llcve a cabo, inicialmcnte con la

estructura sugerida en el análisis presentado, para luego, en vista de

que la demanda e-s mavor a Ia capacidad de producción que se ha

presentado en los capítulos anteriores, poder cxpandirse de tal

manera que se pueda cubrir toda la demanda insatisfecha.
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ANrJ(O I

MtiNU BO('ADITOS DT SAI

,\sPI( l)1.^(;LA( All

'Iieñpo: l5 lrcp¿ra(irin
2¡ rr'fri8('r¡( i(in

Portiones: .10 pcr$nas

I'rcp¡r¡(ir-)n

l Ljlr¡ar k)s aguaaatcs ron Ia crema dc l8ihe, la (\rtl.1lla, las vpmas
ú(dda§, el iugo dc lim(in, el (ilantto , el vin(), la sal v el aii.

Z Aparte, disr¡lve¡ l¿ Belatin¿ sin sakrr ¡n un Jxxluik) Jc afua
(.¿lienh'v aEreEar a la prepar¡lrón ank'n(lr.

3. Vr'rter la mcz¡la cn un moldo rodondo cngr¿s¿do (on ¿(cilt l
(o¡(x-ar en cl refriBcr¿dor hasta quc cüaic. Desmoldat y d«.orar
roñ las elaras dc hucvo (rc¡das v picad¿s.

S I LAK I'lMIljN I A

f iempo: 5' pn'¡ararrrrn
l0' .ix.i(in

Porriones:15 ¡'rvrnas

Prepararión

l. SaT.onar la .amc (I)n la pimicnta, ol alo, lá (rtx)lla v l¿ s¿l

¿ al nlomt'nk) Lle la pn,laraci(')n derrohr l¿ m¡ntGludl¿.tln cl ¿('('rt('

v frelr la came Frr ambos lado6
3. diluú l¿ h¿ri¡a en el ñn y a8regarla a la ('ame

4. añ¿dir la ctm¿ dt'loche v dciar ¿ fuego hai() unos minulos in
h('rvir [xrrqu(. Fucde ( (lrtars{'¡a ('r('m.¡

MIit)At_t oNt.:s I)ti t,()t l.()

'l iempo: l5 prop¡ra.r(jn
j3' .(n i(Jn

Portiones:l5 ¡'rsonas

l. quitar el hues{r cuidado.i.rmente ¿ üd¿ pr\huE¿
¿ aplanarl¿s c,)n Ia m¡no y sarona¡l¿s al gu-§k)

3. cokxar ent-rm¿ de cada uná dr cllai urlÁ taFda de iarñ¿)n. 3 bras de
pirnentd)n, 3 espárrap,(li, enrollarlas (¡lidadosamcñir' (¿d¿ una v
cos{,r (!n ¿guia e hilo

¡1. (([trla!i en sufi(irnk' (!ld(] a fuego ll'nk)
5. rchrar las p«-hugas dt'l caldo, dr ¡arla-s cnfnar q u¡ l¿rl.§ cl hik) v { ort¿rlas cñ nüaFs

InSr¡dicnt[s:

i ¿guacátL\, prl¿d(x v triturado§

I huev(,r (r,(]d(,.i duro5

¡ (r¡{{r.rr.}d¿s dr llrlntrñ¿ sin |"rt\Í

cu(h¿rad¿ dejug(¡ de limin

:.-ut'hara.la r!r' r'rlantro ¡ica.I'
r l.r!r tl. t,rn(, bl,rn{1, \1\\)

¡l r ¡i,.]l ll,sl{'

: krl() de k,m(, ((,rt¿d(, eñ medalk¡ncs

ru.h¿rad¿s do mañt(\luilla

.u( hrrrdrs d. r.('rt('

I t¿.¿r dr.rema de lt\ hc

('uah¿radrla r¿l¡ do h¿nn¿

rop¿ d.' .oña. o hr¿ndv

¿jos moliJ{,s

I .rti)llá pic¿d¿ fin¿nlrntr

I rmr¡nLr r \.rl ¡l llu\t,,

Ingredienter:

F\-hug¿s s¿zonadas al EUsk)

I 2 f¡ras LlelBada< Je prmentón rof) v
crdc

I 2 rsparralirx cn «'nst'rva

(
T

aldc dc gallina canridad sufi(icnk'

I E cuehar¿das rl¿ ceboll¿ ¡all¿tla I

I D rtr'hara¡l¿r .lt' .rcm¡ dc luhc I
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ANI:XO 1

PAS I'TII I)I: POI I o ('ON 

'AMÓN

I-iempo: I i' lrcpar¡.x)n
311'(rru(,n

Porriones:15 F:rs('nas
CIBES!O:

l. ti¡mnnt§luilla¡ u^ moldr' rclr¿ctrri() hondo ColoL¡t cn cl
loñdo la mita dc las Laiadas de pan. l]r|(ima organiT¿r el
jam(;n, cl pollo, lm t'§párra8os v l()s (h¿mpiñon6-
F:stn¡voroar un F(\1r d(' Llurlio y cubnr d)n l¿r taiad¿r dc p¿n

2 ápa¡t(', bah¡ los huevft!, ¿Br!'Ba¡ ¡¡ (-'¡em, dc l(t'hc y e¡ ques()

reitante. verter cfla pr.?araoón sobre el molde.
3. llevar al homo a temperatura regular durante 30 mrnukis

¿prcxim¿damenk'

PA I'É, D[, SAI-MÓN

'I iempo: l()' l.,.'f¡rdcirn

PorEiones: 3{l pcrson¡s

l"cp¡r¿ción

l. en un pr«'csador Jc alim('ntos, mo7.l{'ol sálmón rosado, r'l
que«) !T(]m¡ y t'l salm&r ¡humado

Z ágrrguc la sálsa de tomatt par¿ dar «)lor v s¿zonar
3. ¿g¡t'tluc r'¡ iugo dt limón o lima

( I tAMPtN()Nr.S RI.]LLI.NOS ( ()N ('^¡{(;R[rO

I iempo: :5' p«|¿r.xri,n

l5

l. Prcülicñtc (.1 homo ¿ 375" F (19(I C)
¿ quitelc ('uidados¿mente lot lallcrs a l(,5 champiñones,

corrsclve lo§ s{)mbreritf}s
3. piquc fino los talltx dc kx champiñonts
¡1. !'ñluagüi: los soúbrentos de los lhampiñon6 Póngalos en

un moldc de hoíir'¿r
5. ¡n una sarlén, Lahonte {'l a(.cite a temperatura me¡ra. Sofriá

kxi chakrl6 lfi asiitr'fxrr 2 minut(,s.
6. agr.l+¡e lo. lallos de champiñón v cGinepor3 minutos
7. agregur: la miga de pan, el perejil v la (ame dc (áñgreio ¡ la

sarton Cqinc [xrr I minub para übntar bren.
8- agreguc (}l 6tra¡,,ón, sal v ptrlücnta. Qurtc tl{:l fucSo
9. relk'ñc bs lr('rnbrerikls dc l()§ champiñoNs ('()n el rellcno s¡zonado
10. espolvorea los cüampiñones cf)n qu!,rso parmesano. R(tj¡elos con mantei{uilla derretida
It. homtuk)s tx)r l0 minuhs.

fngredie¡tes:

2 raiad¡s de pan dt' molde srn t'l trrrLlc r
rñl¿d¿s (on m¡ntüluilla
I pr\:hugas de Flllo.(¡jidas v Jesfl«-ada§

h/, ci' j,tmon p¡,irü,'

l.r/¡ dc lxl¡irrngr)s ('ñ aorti¡rv¿ ro¡lado§

: ta7.r d(' ch¿mFiñoñ(* rlfnkls
n¿ntr\uilld v cortnd(É en laddas
l¿/-r (i..nr¡r\t (1. l{\t.

ta,,¿ de ques(' ¿marillo .allado

¡ñErcdicntcs:

1lB. dc salmón ros¿do de l¡ta, os('urrido,
in piel ni hurs{)s.

I lh. tl( queir ( rem¿

i8. s¿lmon ¿hum¿d('

I /3 td.,r sdlsr dc t('m¿k'

I cu.haradita do iu8() dc LmLjn o hma

lngredicntesl

ti r ham¡iñoms hlanr'os 1¡r.tndts

,l .h¿m¡if'on(x F()rL't1('lla ¡;ramis

I cu.h¿r¿(ld tlo ¿(1'¡l(. d(' oliv¿

I chaloter finamentt] picad{xi

I laz.r (ti] m¡¡t¿ dc pan bl¡n, o frt=.r¡

I aurh.¡rad¿ pcr(jil, pilJado

la7¡ dc r¡mo Ll('.angn'¡o rrx rLlo

t ?r'.1oslratl)n, s¿l v Frnnont¿

cufharadas de quei() parñesano ra¡lado

l rutharada dt' mankr¡uill¿ dcrrchdlr

I I ta¿a de l.,.he I

ñ

I



6. distribuva l¿s alitas L'n un moldc dc homear. R(rdolas con !a mantequilla res¡ante
7. póngalas cn cl h{,mo [x}r 3{H0 minutos hdsta qut:r: dorcn bi('n

MUFTINS DIi 'I'RT]S SABoRIJS

'!iempo: l(l' pñ'para.ilin

Porcioner: 2f)

Pftp¡r¡ción

93

ANTXO r

Al r r 
^s 

l)rj t,ol I o l,^RFf t,s^NAS 
^t 

IIoRN()

Tiempo: lü preparaci(in
üf .(xr1ón

Porfiones: 2J

Prcparáción

l- PRali.nI('cl homo ¿ 3lI'f 0¡I'C)
z r'ñ un t¿zón Brande, me/ale ¡a miga rle pan, el qur's,

Farrncs¿no, el pcrciil, la sal. la pimieñta, las r'sümitas dc
chilc, y cl aio {'n polvo.

3- (orte l¿s alitas tx r la mitad, d k' la¡Bo
/¡, (r¡n un¿ br(rhiIa, untc li8.'r¿mcntc las alit¿r c'on l¡

rfiáñlt!uilla Llerrt'hd¡
5. sumeria las alitas cn la mc/¡la de miSa de pan para ¡lur ir'

cüb¡añ

Aaomod!'las r{banadas do tom¿tr, rn(jm¿ do las mitad(ri do muffin
Cúhralas (r)n las r{:bañádás de pavo, rl qufl;() v pimimta ncgra ¿l Bust(r.
Caliinklos muy hien rÍ uru parnlla (¿l¡entc.

lngedjentc!:

I : la/¡§ mig¿s de ftan fres(:o

t tal¿ quclio parrnerirno ntrtn r¿llado

. Li./-r I\Y('lil fr.{(). f¡r.rJ,,

rucharadil¿ d¡ s¿l

(u.h¡rad¡t.r dr pirnronln ni.llr¿

! (üch¿rad¡t¡ de es{amitas de rhile ro¡)

(tch¿r¿d¡t¿ ¿¡' eñ Ftlvo

{ ¡¡rlas dc }x)l¡o, rin ¡as punt¡s

ta./2 dc m¿nklurll¿ dcrrctrda v fn¡

InAredi€nlssl

I t') muffiñs. .¡br('rk¡r ¿ l¿ mrt¿d s k)stall(§

I lom.lh'ñ'han¡Jo

rcbanai.las ri' ¡r-hu¡ia d(' pavo.(,cid¿

cur-haradas do qu{x$ rallád()

I imx'ntd no¡lra rñ ¡én moli.l¿

Cubi€rta
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ANEXO 1

MT]NU ROCAT'T¡'OS T'E DUI.CE

PASTÉLTI'OS DI CUIENF.O

3. col«'ar la meltla eñ un moldc húmedo y llcvar al ref¡igerador hasta quo (1¡aF
4- J{'smolLl¿r v d(r'orar ron fn's.¿s

l,os fRti t)ti \i^RAN,A

'l'iempo: t1)' lr('par¿.r()n
3h n'fngcratl,n

Portiones: l5

'l'iempo: 3{)' prep¡rac¡('¡n Y r(r\i(t¡
Porrion€s:¡ 5

Prep¿r¿ción

l. Mei¡¡lar lrrs guinetx con la ht-he. la hanna y el hucvo. l-icrrar
l{'fl lámenIe l¡ Freparación.

a forÍiár bolitas v freiI rn ¿ürile c¿licntc
3. Grl(¡iarlo6 sobfi: papcl absorbentc Par¡ ret¡rar cl L'xR'«) dt

Eras¿
¿1, strvi¡Las rcn azút'ar es¡xrlvorcada

POS I RIi I)li rRLsAs

Tiempo: 1d Fropar¿(ióñ
3h rcfñgcr¿cr¿rñ

Portiirnes: l5

I'rcp¡r¡(n.)n

1. Dsolver la Belatina sin satnr eñ r¡ de tazá de aguá €li('nte.
AlIcg¿r las fres¿s li(uad¿s, el iüBo de limón, ¡a vaiñill¡ v cl

2 ¿ñadlr l¿ r¡t'ma dt' lc(he y bati. eñ la licuadora ¿ baia
veloridad

Prep¡r¡cióñ
1. Diluir la Eelatina on urül ta7; dc agua (al¡entc. Cuando (5ló

un Fx'o (-uaiada F)n.'r rn la L¡u¿tlo¡¡ v b¡trrla con c¡ iugo ,.lc

narania en vcktrdad baia

Pr.p¡reción
1. Batir la (rorña dc l(\h.con el a2:ú(-ar. lncoq,rlrar fxxo ¿ [xx('

el chüx)l¡te v l¿ Belatina disüt'lt¿ L'n r. de ta7¿ dc aSua
caliente. Revolver blcn.

2 r_olxar la prcparaoón c'fl copas y llevar al refrigerador h¿sta
quc cu¿jr

¿ ¿p¿rte, bahr la Lrema de lGrhe, ag¡r'g¿rlc cl azúc¿r v vertcrla fxto a Fr(ro a la me/rla ante¡ior
3, colo(ar la prr.p¡ra.i('rn en un moldr húmedo v l['var al n'f¡igerador hasla quc (ua¡'
4, drsmoldar v sr'rvrr

I.]SPUMA tIIiI AI.)A f)I] ('II(X'0I A TIi

Tienrpl,: l5' prcp¿ra('i(jn
?h rt'lriBcra.i()n

Porcion6: l5

Iñgredieñles:

¡;urmrx ¡'lari's
.u.hdr¡d¿s de [\'h('

i üc tasa d(, hanna do trigo

\rt'ite ú rantidnd ñr\esaria p¡r¡ frelr

,rú( ¡r p¿Ía L'ifxrlv(rrc¿r

lnBredientcs:

I kil() d(' [rt§¿s l¿vad¿s v liLl¡adas

duch¿r¿d¿s de gd¿lin¿ sin satx)r

I cuLhar¿d¡t¿ dc vaLnillr

ta/.rr de fir'ma de lNhc

I : t¿/,rs d('auú(¡r

('u( h¿r¡d¿ de juti() LIr limón

I nEredientes:

I paqul]tc dlr g¡latiña de nar¿n,a

I va$ dc jugo dr narania

I lá/á de ücm¡ de lNhr

Iñgrrdierl.¡t:

taTi dr c(x()a úr fl()lvo

I u(harad¿ Ljc grlatina san sabor

I ata gr¿ñdc dr (fem¿ dc lsihc

CI
¡[

fcrás marasquino v ralladufa dc
rl(-ol¿k'para d«-orar

3. Lli\r,r¿r.('n L¡\ (tft'/.t\ v l.r r.1ll¿dur.i Li¡.h,r'('L¡k

l



lnFcdicntes:

r l¿,¡*¡ dc jug(J dc linnrn

.!¡. h¡r¡!l¡ do l1'l¡tiñ.t sin \.rt¡'r

i (u(hd rd,l¿s dc gin('br.'l

islaras dt' hurryo batidas a púnto dc

ru. har¿d¿s ric ¿¿uL¿r

Ingredientcrl

I p¡qucte de 8el¿tin¿ d(' f¡(x¿

I pa,lür'te de gelatiña de limdn

I lat¡ grande de cr0ma de l«-hc

r tar,¡.as dc m¿nt(\]uill¿

I L58 de ( h(x.r)late scmt-dul(1'

I hurv(x modian(xi
nbirñte
de.urh¿radit¿ da s¿l

1 rucharadiia dr' rxtra.to di' vainill¿

I Lr.¡¡ dc harina de kxlo u§{)

I Li^ ri. nurrl.i,, f.¡r.rn.¡\. n¡( rdr\

t: ráfrh¡ d..ho.oláte

I 5 g. cho(0latc srm¡{ul('c

-u.haraLlas dc m¿ntquill¿

¡ b,/ás do ¿zú.ár gl¿ss, ('rniJi

I n.haradila dr cxtraclo dc vainilla

-u.hrrrtl.ls tl{..rom.' livr.rnr

95

'I¡empo: 15' rcpararitin
h refn¡lor¿c(in

Porriúnca: ll)

I'rcpara(ión

1. Dluir la gelatana cn '. de La/r de agua úlir'nlr. Añadir la
ginchra v .l iup,o dc hmón. R0volvtr brt'n v lltv¡r al
refngcrador.

2 aparte. bahr l¿s claras a punto dc mcren8üe con c¡ a?-úcat

3. rchrar la gelátrna de Ia tuvcrá v baLirla ¡:n la b¿hdor¡ con las claras hasta qur'sr' u(:or¡rren bien
4. c('l(riar en moldcs indivrdualcs v refrigt'rar hast¡ que cuaie
5. d('smoldar v aubrir con ralladura Llu lim(;n v nu(rrs

POS I RII Pltlllt^VIiRA

'fiempo; l0' prepar&'r(;n
2h rolrigt'aci()n

I'orrionca: 15

Prepara.ión
1. Batir la are[ra dc l«'he
2 disolver la gelatiná de frcs¿ m t, tá7-a dc agu¿ Lalimte r

agreg.rde la mil,ad de la úema de lcr_hc. M¿'z¡l¿r v t¡¡lo-ar trr un mr¡ld¿'hondo. ll.'v¡¡ al rl'fr¡Scrador l5

3. dis{rlvcr la gel¿trn¿ dc limón t'rl 'i taa de agua caliente v agrcgar¡e la Lrrma de l&'he restanle. Verter la

prepara(ión robre la gr'latina de fres¿

4, rrfrigerar hast¿ que dr¿ie v d(xmo¡dar

tlRowNIIis

l'iempo: {t)' pr*f¿r¿cl(,n
lh h('m.ar

Pgr(iones: ai

l'reparlcitin

ANEXO T

t)El-t(lA D¡: t-rMÓN

Brownics
,.
L
3.

4.

5.

6.

p(talientc cl homo a 3lI F 075'C)
cngras{, un molJe dr horñoar 13 x 9 pulg. (33 x 22 (rñ.)
eñ uru (¿ccrol¡ doblt', demt¿ l¿ mant§{ui¡la v lr¡ ch(¡:olate.
Quite del tucgo
d.l.'enlrja¡ cl (hocol¿le por 5 minuk)s
con un mrzrlador el(ttrico, bata lo huev<» v la sal añ un lá7-ón

grande h.asta que.§t{,(§pumoso y !'r)lor de limón
agrcgue ¡r¡ nrúcrr v contiñÚr. halieñdo hastn que la mc/.la r{'
(ombine blúr
i¡r.-o¡po¡c rovolvr¿'ndr¡ l¿ varnill¿

É)ngah el (t(rolate frlo a la me/rla
incorpore ¡a harina, no la me/ale dema.siado
in(or¡oro con úurdad() la,i nuc.(-('s tn la ño7rld
ponga la mczrla batitla cñ uñ el moldl: prep¿rad(,
homr\i Fjr 20-25 m¡¡ub§, hasta qul's¿lga lirrlpio un p¿rillo do
madcra insertado m el Llntro
dete que las hmwnies sc enlrirn r.n c¡ molde

7.

8.

9.

10.
'I1.

IL

11.

@
I Éuwnies I

I
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ANIiXO 1

t,,\sIII t)t (n()(I)l ,\ :

'f iempo: .{Y pn para(ia}n
th homc¿r

Purtiones: 20

I'rep¡r¡ción

Bizaoaho de ahoaol¡le
l. pr(-ali('ntc el homo ¡ 35(r F (175'Cl
¿ engr¡sr' v L'ñharine d(x mo¡des de homear redondoi de 9 pulg

(22 cm.)
3. eñ una aacerola pr\ueña, calienle el chocolate !, la lfthe a

lcmperatura baia, hasta quc cl (h(L--olate sr dcrrit¡. Quitt del
fucgo

4. cn un t¿z(m mr{iaño, me/r'¡e la hanna, l¿ sal, l¿ levadura, r'n

¡xrlv<' v el hrarbonato dt'xrlirr
5. cn un tazón g¡ande, hata l¿s vem¿s de hucvo. tl arútar glas,s y

la vainilla (()n n mez¡lador el(\'tico, hasta quc (5tó livi¿no y
(§fxmi(,s()

6. dgregu.' el ch(urlate a la me/ala de'azúc¿r glass
7. in(.orfxrn' Ñvolvicndo la mezala de harin¿
t. en un tarón m('diano hmprr), bata las clares de hue.vo h¿sta que

cst(n ñrm.'§
f- in(-()rF)re .on sü¿vid¡d ¡ar claras bdtidas en l¿ otcrla d('

('h(x'ola tr', r'ñ lcr(io§
10. con una cu('haG, [tonBa la me/¡la en k)s mold{'!i.
11. homéelo5 por.lll) minubs, hasta quo salBa limpi() un palilkr

Je madera irlsertado en el (.entr() de l(¡i bü«x'ho6
12 dqc cnfnar k'5 biza.({üos t,(,r 5 minutos .'n lff oroldlx
13. vollérlos cn un¿ parrilla de alambrc v déielos enfriat

de cho(ol¡le
m una cacerola doble, derrita el chft.olale y la manla\luilla
m uñ tazón merliano, mez¡le pl azúGr EL rs. la vainilla l¡ oerna con u¡ mez¡lador eltctrit n, hasta que se

combínen
agréguelos al chdolate efl una caerola doble. Cftrhe fúr 5 rnlnut(x. 5i lá mezcl¡ s€ p<'ñe muy du¡a, pón8¡le
uñ [xx-o ñá§ d{: (ferna.
qlrite del fue8o
us€ la me?¡la para L'ubierta del laslel de chfirl¡ale

lf'

17.
l8_

lnFcdientes.

iir(rrcht) dc (hrxl}l.rlc

lig de .ho('.)latr f'ml{ul('

l¡-,.¡ d(' [\ hr

I. talá de hanna dc past('l

'r.u(hnr.tdiLr dr s.rl

I : (ur hdrJJrtÁs Jr l('v,r.lur¿ cn fx'lvo Jc
Loblc acdón
l.u.haradit¿ de hi(¿rb,on¿t(1 dc s(xln,

vomas ¡lrandrx rlt' huov(':t, h.¡ti.las

t¡/¿s Llc azü.ar Hl¿ss,.('mid¿

¡ r c_u.haradit¿ ext¡a.to do vainilla

.l¿ras g.and{§ d(' hu(.vo

-s(ar(ha de ch(xolatc

25g ch(,('olale semialul.e

cu.haradas de m¿nt«luill¿

t: l.r^\ lir ¡zu{irr ll¡s\ .rrñid¡

culharáditas extr,¡alo dc v¿inllla

, u/, , ri mr lrv¡¡nn

I

I

I



Iñgredieñlsj

I t¿/.r dc s¡ ls¿ d('krmatf

I t¿7.¡ Jl: m.r voncs¿I

(uch¿r¡d¿s de juBo Llc lin¡)n

I ('urhdrad¿ J(, hr¿ñdv o ron

)i¿l gusk)

lngedientes:

agua(at(x n1aduros

r
.ú.harád¿s Jo .r'tx,lla Énámenle
aad¿

I

}'
rurhar¡dit¿ dc (i¡antro finamenk'

I : ('ucha¡ad¿s dr,úBo dc limon

I v aii tab¿s.o ¿l Busto

97
ANI:XO t

SAI.SA RoSAI)A

Porionea: zfl

Preper¡ción

Mezr_lar kxl(* kxi iñgredientL's hast¿ que estén bien iruorf,()rados.

SAI S¡t I)li r1(lUA( A I t,

:()

I'reparación

Li.u¿r ('l aguac¡l('t-(ln iugo dL'lim(rn. Col«rur est¿ mi:ala cn un¿ vasria !
agregar la ,'eklla. cl .il¿ñtro, l¡ sal v el ¿,i. Revolv¡r blcn

I I lx.haradd dr. prñúrtón hnamcntc I

I pl arJr' ¡'¡r-:r'nal) |
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DETAI"I-E DE COSTOS DE I-OS RECURSOS PAI{A EL PROYECTO l
l

.c
ar

F¡
3F

F-QUIPOS DETAI-I-E (]ANTIDAD
PRECIO

UNIT. Sf N
IVA

PRECIO
UNIT. CON

IVA

PRECIO
TOTAL

FORMA DE PAGO

Co.rna industnal
A gas, 3 quemadores de acero inoxid¿ble, con
homo

l 5720.00 Stl0o.l0 5806..10
50q" ent¡ada, 50ot

contrd entrega

Refrigerador
l5 pies, no frost,2 parrillas regulables de

alamhre, interior rlumin¿r.io, I (djon para

vegetales v fruta§, 2 anaLlueles en ld puert¿
I $507.50 5568 {0 5561r {0

6 meses sin itereses

con ta4eta de.rédito

\lrc¡oon',las
potencia 950 $'atts, 7 funcioñes dc co.ción,
p¿nel digital, ¡ntenor de biodérmi.d, modelo
i\lC 13.10M, l3 pies cúbicot

I 52.1e.50 :i27..].+-1 527e.++
6 meses sin ¡tereses

con tarjeta de crédito

Cdpa.idad I litro L 535.80
'10. 

r0 !0 r0

[Jatidora nrodelo 62509 $t9.75 922.t2 9U.2{ AlContatlo
\lt'son de I ral.ajo Alero inoxidable §365.00 s.I08.80 9817.60 AlContado
Rc'prsa Acero inoxidable para paretl 5r 10.ü) 5123.20 52tó.+0 AlContado
Proces¿dor Lle al¡nrentos \farca Chef Prep 10100 HB I 962.50 570. tx) s70.ü) AlConl¿.lo

Tranrpa cle grasa Acero inoxidable, 3 .ompa.t¡mientos I 970.00 s7tt..10 §7lt..lo
50"o ent¡ada, 50'¡
contrd entrega

ro ¡'^L s2,950.Stt

ElattrraJo ¡rr: Añdrea Caballcro Piricda

ANEXO ?
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lI]HTALLL DE (]OSTOS D[- LOS RL(]UI{SOS PAI{A I]I, PItOYIiCfO

I

.'c
\c

ENSERES Y UTENCILIOS DE
COCINA

DETALI,E CANTIDAD
PRECIO

UNIT. SIN
IVA

PRECIO
UNIT. CON

IVA

PRECIO
TOTAL

FORMA DE PAGO

Abre latas Acero rnoxidable I 52.68 §3.00 §3 00 Al Contado
Cólador Conrco Plástl.o I 90.56 §0.63 s0.63 AI Contado
Cucharon Ah¡nrrnto ) S0.61 s0.68 $1.37 Al Cont rdo
Exprimrdor de limón \ let¡l I $0.7 r 90.80 50.80 AlCont¿do
Paila inclusui¡l ,\rero rnorirlablt, l $ r 7.86 520.00 So.o1 ÁlCont¡do
Ravador Acero inoxi'.lable 2 100 ..18 511.% AlCoñt¿do

)uego cle I azones r\cero inoxir.iable 2 518 00 920.16 40.32 AlCc¡ntaJo

Juego cle moldes Acero inoxidable 5r5.00 516 80 s33.60 AlContado

luego de mangas de reposLeria clc pláslico 2. $l 1.00 5t2.32 s21.6J ,.\l ContaLlo

Juego de cuchillos r\ce¡o inoxidable l 510.ü) 9l 1.20 s22.r0 .\l (-ont.r.lo

u¿lidores Ace¡o inoxiclable 55 00 §5.60 5l 1.20 AlCont¡clo

.luego de espátulas para reposterid Plástico y macle¡a 2 sls.50 52l.ul 513.66 Al Cont¡,ilo
Tabla de prcar Plástrca ? s2.95 $.1.30 56.til Al Contddo

I¿cho dt, b,rsur¡ pláshco (32 galones) I 5lr.m 5115ó 5 r {.5ó ¡\l( onl¡rlo
to tÁ t. 5Z5t.76

Elaborailo por: Andrea Caballero Pineda

ANTXO 2



AN tixo

f
DETALI-E DE COSTOS DE LOS RECURSOS PARA EL PROYECTO t

trÁ;

VEHICULO DETAI-LE CANTl DAD
PRECIO

UNIT. SIN
IVA

PRECIO
UNIT. CON

fvA

PRECIO
TOTAL

FORMA DE PAGO

Vehiculo Fara rcp¿rto apetrñ f703 I sj,gl0.7l s5,500.00 $5,500.m At contado

EQUIPOS DE OFICINA DETALLE CANTIDAD
PRECIO

UNTT. SIN
wA

PRECIO
UNIT, CON

IVA

PRECIO
TOTAL

IJORMA DE PACO

Cala Ile¿lrstrar{ora
Electrónica, desglose automátrco IVA, pantalla
p¿ra cliente, modelo dutorizado por el SRI

I 5ll3 75 5-385.00 5.185 00 Al Contado

I eléfono I ) igita I I 5t3.tx) 91.1.56 §l{ 56 Al Cont¿do

ComFutador¿

Pentium IV 1.5 Ghz, memona RAi\f 256 \lb,
duco duro 40Ch, CD ROIU, Fax lrlodem 56000
Kbps, Ta4eta de video ACP 32 bits, sonido
3D, floppv disk drive, Nlonitor 14 ,

multimedia

I 5ó5.00 5700.00 5700 00
Entr¿da 5290, saldo a

il meses sin intereses

lmpresora l-er\l¿rlr /25 I 5ó2 50 570.00 970.00 AICo¡t¿do
lnternet l'lan nrensual I 917.86 520.00 520.ül Al Contado

TOTAL $t,I u9.56

MUEBLES DE OFICINA Y
DECORACIÓN

I]ETALLE CANTIDAD
PRECIO

UNIT. 5IN
tvA

PRECIO
UNIT. CON

IVA

PRECIO
TOTAL

FORMA DE PAGO

Cartel luminoso con el nombre del
local

Luminoso 2 x 0.75 I 52r 5.ü) 52-l0.rJ0 52.10.80
50". entrdda,
contfa enbega

50%

\lueble para cumputador De madera v metal, rod¿nte l 558 r0 $65.07 §ó5.07 Al conüt1o
Escritorro De madcra v üetal, rodante l s50 00 556 00 556.00 ,.\l .ontado
Silla para conrputador [iorl¿rrtl 2 s2b lto s30.02 5óO.03 ¡\l cont¿tlo
Decor¿.ión dFl lo.al Adecuaciones generales v der-oración I $200.00 s221. ü) s22.1.00 Al cont¿,lo

TOTAI 56{5. q0

Elaborado po¡: Andre¿ C¿ballp¡o Pinpda

--{l
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ANF.XO 3

GASTOS PARA EL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

VALORES ANUALES

DLTALLE Costo aproximado Observariones

lnscripción del Nego(io en el SRI stn aosto

Permisos Municipales $130.m

ReBistro de Pdtente lllunicipal Anual stf).{x)

[)e ¿cuerdo ¿ la

dimerlsión del
local

Pago de Justicia v Vigi¡ancia 9¡O ff)
l¿sa de h¿bilita.ión de l:st¿bl(}.rmrento 930.0(.1

Permiso del Ministerio de Salud s27.so

Pt,rmiso de funcionami.nk) anual $r 5.ü)

Cert¡ficado Sanitano de los empleados del l<x al 5l?.v) $2.50 por persona

Pago anual al Benemérito Cuerpo de Bombe.os $3s.00

Pago anual al Ministerio de Cobierno y Poli(ia ${t.00

Registro al Ministerio de Turismo $E4.m
Depende del l<ral,
los pagos pueden

ser mensuales

Perñiso SAY('F: $r0.00

Acta de compromiso para limpieza de trampa de

Erasa

Totdt $294.50

El¡t¡,r¿d(' r'(,r Andrc.¡ Cnb.lllcr() Pin¡d¡

ltt

I
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ÁNhXO 4

GASTOS PARA CONSTTTUCIÓN DEL ESTABLECIMIENTO

(COSTOS APROXIMADOS)

E-TAPAS
Tiempo de

duración (en dfas)
Costo aproximado

l. Conlratar un Atxrg,ado (Escritura Pública de
Consütución de Compañia) I 92orl.m

2. Aprobación de denominación (nombre de la

Compañia debe ser "no igual caligráfica ni
foneticarnente")

3. Aporte en numerar¡o: ¿pertur¿ de Cuenid
Iñtegración Capital en hanco (Capital minimo US$8O0,

25% al inicio) 1 $200.(x)

4. Valuación de hienes muebles e inmuebles que se

aportarán como capital I §3.m
5. Elaboración Nlinuta - Escritura Pública I

6. Solicitud de aprobación dirigida
Superinbnden.ia de Compañias

ala
I

7. Resolu.ión aprobatoria por parte de la

Suf'€rintendencia de CompañÍas I5

8. Publicactin de
comunicación)

extracto (medios es(ritos de

3 $80.(x)

9. Afiliación a las Cámar¡s de Producción I $5fr 00

10. Anotaciones marginalts I

I l. lnscribir Es.ritura de Const- en Reg. l!'lercantil li $ r 0.ü)
12. lns.ribir nombramiento en R.'gistro lvlercanül I $r0.(x)
1.1. Obten.ión de Registro Unico de Contribuvente

7

14. Retiro de fondos
lntegración de Capital

deposit¡dos en aücnta de
l

Tolul 5l dlas $56r.00

t Devolu(ión por integmción de Capital) 5200.00
'Iotal de Gastos dc Constitución §% 1.00

Elatrrrado ¡,r: Andre¿ C¿ballen, Pined¿
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