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CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La existencia de las empresas de catering y eventos obedece a los
requerimientos de la sociedad en satisfacer las necesidades basicas y
elementales de alimentacion. El canton Santa Cruz provincia de Galapagos por
ser un lugar de importancia turistica, ofrece amplias probabilidades de
desarrollo en el sector de servicios, en este sentido por el gran crecimiento que
ha tenido el canton y la gran afluencia de turistas que llegan a ella, se ha
convertido en un mercado 6ptimo para invertir en un negocio de catering, y

eventos.

El problema general actualmente encontrado en el Canton Santa Cruz, en
cuanto a una empresa de catering y eventos, es que no existe un
establecimiento que pueda brindar el servicio completo; es decir saldn,
decoracidn, alimentos y bebidas, donde el cliente pueda encontrar todo incluido
para realizar su eventos sin tener la necesidad de estar alquilando los
implementos para su eventos por separado, ademas los clientes no obtienen el
servicio apropiado, porque el personal que trabaja en los hoteles todavia es
empirico; a pesar de haberse actualizado gracias a cursos brindados por la
camara de turismo, asi como tampoco existe la posibilidad de elegir entre
varias opciones; a mas de las que ya existen en los establecimientos del
Cantén, puesto que estan basados en un determinado menu; ademas que en
este cantdn no existen lugares apropiados, y los locales disponibles no son lo
suficientemente grandes para realizar los diferentes tipos de eventos, de esta

forma se puedan satisfacer las necesidades y expectativas de la poblacion.

Los pocos lugares que existen no ofrecen un servicio completo esto hace que
el cliente no se sienta satisfecho por el servicio recibido.



1.2 JUSTIFICACION DEL TEMA

El motivo que impulsa a realizar este tema es porque al observar la
insatisfaccion por parte de la poblacion santacrucena, en cuanto al servicio y la
inexistencia de este tipo de establecimiento, la empresa satisfacera ese
requerimiento, ofreciendo otro tipo de servicio mas personalizado, diferente e
innovador al, que se ha estado brindando ultimamente en la isla, ademas ya
que posee paisajes maravillosos y gastronomia variada, estoy segura que los
clientes tendran inolvidables recuerdos de su evento al igual que una gran
satisfaccion por el servicio brindado y por ende considero que la creacion de
un catering contribuira de forma directa en el beneficio del Cantén Santa Cruz,

al generar fuentes de empleo para sus habitantes.

Como también personalmente y profesionalmente se podra fortalecer y poner
en practica sustancialmente los conocimientos obtenidos, a lo largo de la
carrera y al momento de realizar la investigacion y comprobacién para la

creacion de una empresa de catering y eventos en el Canton Santa Cruz.

Por lo manifestado, considero que el proyecto se encuentra plenamente
justificado ya que, mediante el mismo se generara beneficios para el Cantén

Santa Cruz.

1.3 IDEA A DEFENDER

La propuesta de creacion de una empresa de catering y eventos en el Canton
Santa Cruz - Provincia de Galapagos, se presenta como una excelente
oportunidad de crecimiento y desarrollo para la poblacién santacrucefa,
mediante este proyecto se obtendra rentabilidad, ademas que ofrecera un
servicio personalizado, innovador y de calidad, con una infraestructura
adecuada, gastronomia variada, decoracion y sobretodo satisfaciendo las

necesidades del cliente siendo factible.



1.4 DELIMITACION DEL TEMA

1.4.1 Delimitacion Espacial

El Proyecto se realizara en la Provincia de Galapagos, Canton Santa Cruz

1.4.2 Delimitacion Temporal

La duraciéon aproximada de este proyecto sera de 8 meses.

1.5 OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo General

« Presentar un estudio de factibilidad para la creaciéon de una empresa de

catering y eventos en la Isla Santa Cruz Provincia de Galapagos.

1.5.1 Objetivos Especificos

» Describir cuales son los principales atractivos turisticos que se ofrecen

en la Isla Santa Cruz.

» Hacer un estudio de mercado para determinar la factibilidad del proyecto

que se esta realizando y conocer las expectativas de la poblacion.

* Realizar un estudio técnico que permita que el negocio opere tanto

administrativamente, como operativamente.

* Realizar un estudio financiero que determine el comportamiento futuro

del negocio y la rentabilidad que pueda resultar del mismo.

* Realizar un estudio ambiental viendo cuales son los posibles impactos
que se den al momento de construir el catering y la manera de

controlarlos.



1.6

MARCO CONCEPTUAL

» Catering.- Servicio de restauracion dedicado a proveer comidas y

bebidas en un lugar escogido por un cliente o huésped.

Evento.- Es un acontecimiento programado, de indole social y familiar,

oficiales y corporativos, artistica o deportiva.

Banquete.- Término que se emplea para cubrir el servicio de reuniones
especiales en un establecimiento, diferentes al servicio normal los cuales
se realizan en salones o restaurantes destinados para ello. Es una
comida espléndida a las que concurren muchas personas para celebrar

algun evento especial.

Catering en Instalaciones.- Es la disciplina en la que una instalacion

proporciona comida/bebida y apoyo logistico a una organizacion que

necesita espacio funcional en esa instalacion.

Catering _en Exteriores.- Es la disciplina en la que una instalacion

proporciona comida y bebida el apoyo logistico necesario y el servicio a
una organizacion o a unas personas en un lugar de reunién diferente del

de la instalacion.

Instalacion.- Es un hotel, una sala de banquetes, un centro de
conferencias, un centro de convenciones u otro lugar de reuniéon que

tiene un espacio que puede utilizar una organizacion.

Espacio Funcional.- El término utilizado para describir las salas de

reuniones, salas de bailes, salas de exposiciones y otros espacios para
banquetes que una instalacion pone a disposicion de una organizacion

para sus diversos usos.

Maximizar el espacio.- Es utilizar el espacio disponible de la forma mas

eficiente posible.

Planificacion.- Plan  general, metédicamente  organizado vy

frecuentemente de gran amplitud, para obtener un objetivo determinado

como el funcionamiento de una empresa.



» Efectividad.- Es la suma de la eficiencia y eficacia.

» Eficacia.- Cumplir con los objetivos en el tiempo con la utilizacién de la

menor cantidad de recursos.
» Eficiencia.- Cumplir en el tiempo determinado una tarea asignada.

« Componentes tangibles.- Son todos los bienes o articulos fisicos.

* Optimizar.- Buscar de mejor manera el realizar una actividad.

» El buffet.- Es el servicio en una mesa donde se ponen varias ofertas

gastrondmicas para que el cliente elija a su gusto.

» Coctel.- Es una celebracién sencilla, sin excesivo ceremonial y muy

dinamica, se puede organizar al mediodia como por la noche.

» Oferta.- Conjunto de bienes o servicios que se ofrece en el mercado a un

precio fijo en un momento determinado.

« Demanda.- Toda adquisicion de bienes o servicios realizados por una

sociedad.

» Competencia.- Son todos aquellos establecimientos que ofrecen

servicios similares a los que nuestra empresa va a ofrecer.

* Empirico.- término que se da aquellas personas que no han estudiado
en una carrera, se han desarrollado en base a la experiencia de haber
trabajado muchos afios.

1.7 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

1.7.1 METODOS

+ Método Empirico:

Se proyecta realizar investigaciones de campo en el canton, en el transcurso
del proyecto, a través de este método me permitira captar, percibir, y darme

cuenta de la aceptacion que podria tener la construcciéon de una empresa de

catering en el cantén en la cual podra realizar eventos de cualquier tipo.



+ Método Descriptivo

Este método servira para describir situaciones y eventos que estan pasando
actualmente, en el Cantén Santa Cruz, este trabajo consistird en obtener la
mayor informacion a través de la recopilacion y presentacién sistematica de los
datos, dado por los resultados de las observaciones para obtener una idea

clara de la situacion.

+ Meétodo exploratorio

Este método servira para obtener la recopilacion de datos recoger, organizar,
presentar y analizar, los resultados de las observaciones, este trabajo
consistira en examinar el problema que no se ha estudiado y se tiene muchas

dudas de ello.

+ Meétodo explicativo

Este método servira para explicar, describir detalladamente las razones y
causas del porque del estudio.

1.7.2 Técnicas

Las técnicas de investigacion estan ligadas a las actividades empiricas de la
investigacion cientifica. Permiten recopilar, procesar y analizar los datos
obtenidos. Las principales técnicas para la presente investigacion son:
encuesta, entrevista.

a. Entrevista

Una entrevista es un dialogo entablado entre dos o mas personas: el

entrevistador o entrevistadores que interrogan y el o los entrevistados que

contestan.



Objetivo.- Conocer la opinidén de potenciales clientes, empresarios a los que se

dirigira la investigacion.
b. Encuesta

“‘Es un formato redactado en forma de interrogatorio, en donde se obtiene
informacion acerca de las variables que se va a investigar. Puede ser aplicado

personalmente o por correo y en forma individual o colectiva™

“El diseno de la encuesta habra de fundamentarse en el marco tedrico, las
hipotesis y sus variables, los objetivos. Cada pregunta que se incluya debera

estar relacionada con las variables”?

Al aplicar y disefiar una encuesta se recomienda seguir las etapas que a

continuacion se detalla:

Disefno de la encuesta.

» Preparacion de un directorio para la aplicacion de la encuesta.
» Preparacion de la encuesta definitiva.

» Aplicacion de la encuesta a una muestra representativa.

» El disefio de preguntas debe estar relacionado con las variables y estas

deben ser especificas, cada pregunta debe referirse a una sola idea.

» Las preguntas pueden ser abiertas o cerradas; asi como también se

pueden utilizar las de eleccién multiple.

' HERNANDEZ, Roberto - FERNANDEZ, Carlos — BAPTISTA, Pilar; Metodologia de
Investigacion, editorial Mc. Graw Hill, primera edicion, México, 1991

2 idem



CAPITULO Il

CARACTERISTICAS DEL PROYECTO

2.1 CARACTERISTICAS GENERALES DE LA PROVINCIA

‘Las islas Galapagos (también islas de los Galapagos y oficialmente
archipiélago de Coldn) constituyen un archipiélago del océano Pacifico ubicado
a 972 km de la costa de Ecuador. Esta conformado por 13 grandes islas
volcanicas, 6 islas mas pequefnas y 107 rocas e islotes, distribuidas alrededor
de la linea del ecuador terrestre™.

Administrativamente, las islas constituyen una provincia de Ecuador, cuya
capital es Puerto Baquerizo Moreno (oficialmente, también se le denomina
Regién Insular del Ecuador). El 12 de febrero de 1832, bajo la presidencia de
Juan José Flores, las islas Galapagos fueron anexadas a Ecuador. Desde el 18

de febrero de 1973 constituyen una provincia de este pais4.

Se estima que la formacion de la primera isla tuvo lugar hace mas de 5
millones de afos, como resultado de la actividad tecténica. Las islas mas
recientes, llamadas Isabela y Fernandina, estdan todavia en proceso de

formacion, habiéndose registrado la erupcion volcanica mas reciente en 2009.

Las islas Galapagos son famosas por sus numerosas especies endémicas y
por los estudios de Charles Darwin que le llevaron a establecer su Teoria de la
Evolucion de las Especies por la seleccion natural. Son llamadas,
turisticamente, las “islas Encantadas” ya que la flora y fauna encontrada alli es
practicamente uUnica y no se la puede encontrar en ninguna otra parte del
mundo. Es por eso que mucha gente las visita y disfruta al conocer a los

animales y a las plantas unicas.

® Consultado y revisado en: http://es.wikipedia.org/wiki/lslas_Gal%C3%A1pagos
*ldem



Galapagos es el mayor centro turistico del Ecuador, asi como también una de
las reservas ecolégicas mas grandes e importantes del planeta. Con sus
25.124 habitantes, Galapagos es la provincia menos poblada del pais, debido

principalmente al afan de conservar al maximo la flora y fauna de la region.
La provincia de Galapagos se encuentra dividida politicamente en 3 cantones:

Isabela, San Cristobal y Santa Cruz. Las actividades principales de la provincia

son el turismo debido a su calidad de reserva natural, y la pesca.

POBLACION DE LA PROVINCIA DE GALAPAGOS

Resultados Censo de Poblacion

Provincias  © Cantones:

-
2010 |
GALAPAGOS ™

Consultar

Total

Hombres

Fuente: http://www.inec.gob.ec/



2.2 CARACTERISTICAS GENERALES DE LA ISLA SANTA CRUZ

Grafico N° 1
ISLA SANTA CRUZ
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Santa Cruz, también conocida como “Indefatigable”, esta en el centro del
Archipiélago de Galapagos; tiene una superficie de 98.555 hectareas. En esta
isla se puede apreciar 7 diferentes zonas de vegetacion y diversidad de fauna
asi como sus hermosas playas, crateres, tuneles de lava y propia tortuga

gigante.®

> Consultado y revisado en: www.galapagospark.org/documentos/EIA_Galaholyday.pdf
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Puerto Ayora ubicada al sur de la isla Santa Cruz. La cercania al mar, la
relacion con los buques de abastecimiento y el intercambio con los productos
del continente, fueron formando el perfil actual, la ciudad mas habitada del
archipiélago. “Isla atractiva y hermosa, donde habitan gente dinamica, amistosa
y artista” con una zona agricola, Puerto Ayora alberga a hombres y mujeres
amantes de la naturaleza, dentro de sus actividades econOomicas estan, la
agricultura, la pesca artesanal, la artesania y el turismo constituyen hoy las

principales fuentes de vida del Cantén Santa Cruz.

Aqui se encuentra la Estacion Cientifica Charles Darwin y el Servicio Parque
Nacional Galapagos, la parroquia Bellavista estda a 6 Km. de Puerto Ayora,
Santa Rosa es la segunda parroquia rural de este canton, en estos sectores los

habitantes se dedican en su mayoria a la ganaderia y agricultura.

2.2.1 Sintesis Historica

Esta isla ha sido ignorada durante mucho tiempo por el mundo, con excepcion
del capitan Petersen, quien tuvo que estar en la isla en contra de su voluntad
con su tripulacion después de que su embarcacion naufragara. O por la
expedicion dirigida por la Academia de Ciencias de California a comienzos del
siglo XX. Por muchos afos este lugar no fue mas que un refugio de piratas y un
lugar de exilio para convictos, reos y rebeldes enviados por orden del
emperador de San Cristébal, Manuel J. Cobos. Este fue el caso de Camilo
Cassanova quién vivié en la isla por cuatro afios antes de ser rescatado por un

velero militar ecuatoriano.

La primera colonizacion de la isla fue registrada en 1926 (en comparacion con
Puerto Villamil que data de 1897) por un grupo de ciudadanos noruegos,
enviados alli por August Christensen, embajador ecuatoriano en Oslo desde
1918 a 1953. Ellos fueron sucedidos por grupos de alemanes intentando
escapar del régimen nazi. Entre estos fueron los cuatro hermanos Angermeyer

cuyos descendientes viven en la isla hasta la actualidad.

11



Durante la segunda guerra mundial, los norteamericanos construyeron una
base aérea en Baltra, la pequefia isla situada hacia el norte de Santa Cruz y
constituye un punto de vigilancia estratégico para el canal de Panama. Esta isla
fue devuelta al Ecuador una vez que la guerra termind en 1945, y Baltra
continua siendo una base militar manejada por la marina y la fuerza aérea
ecuatoriana. La isla Baltra es también el lugar en donde se encuentra el

principal aeropuerto del archipiélago de Galapagos.

En 1959 las islas son declaradas Parque Nacional y en el mismo afo la
Estacidn Cientifica Charles Darwin fue creada. El Parque Nacional Galapagos y
la Estacion Cientifica Charles Darwin estan localizados en Puerto Ayora.

Santa Cruz ha tenido no menos de ocho diferentes nombres incluido

Indefatigable, Bolivia, Chavez, Norfolk y otros durante su corta historia.

2.2.2 Clima

La Isla Santa Cruz, la temperatura varia a lo largo del afio siendo en Junio —
Diciembre, estacion seca con temperatura ambiental que va desde los 18° —
22 ° centigrados, de Enero — Mayo siendo los meses mas caluroso y humedos

de todo el afio, con temperaturas de 24°C y maxima de 32°C.

2.2.3 Atractivos Turisticos

Centro de Crianza “Fausto Llerena”

12



En Puerto Ayora se puede encontrar uno de los centros de crianza de tortugas
gigantes, ubicado en el area del Parque Nacional Galapagos y la Estacion
Cientifica Charles Darwin, en este centro se reproducen en cautiverio las
especies de tortugas galapagos de diferentes islas y se las mantienen hasta
que tienen una edad de 2 o 3 anos, cuando puedan valerse por ellas mismas y
protegerse de los depredadores, en este momento estan listas para su

repatriacion.

En el interior del centro los visitantes tienen la oportunidad de ver las tortugas
gigantes en cautiverio, pertenecientes a varias de las principales especies de

tortugas endémicas que se encuentran en el archipiélago.

La mas famosa de estas tortugas es el “Solitario Jorge”, la ultima especie
remanente de tortugas de la isla Pinta. Caminado a través de los corrales y del
centro de interpretacion Van Straelen en donde una excelente presentacion
sobre la historia y diversidad de ecosistemas de Galapagos va a llamar el

interés de todos los visitantes.

Las Grietas

« Acceso: Por tierra (antes por mar hasta el muelle de Etica y
Angermeyer), Sendero: Aproximadamente 2.000 m,

* Recorrido: 15 a 20 minutos,

13



Desembarque: Seco,

Horario de visita: Manana 07:00 a.m. hasta las 18:00 horas, la caminata
es por un sendero natural, ésta es una formacion de fallas geoldgicas,
unas grietas naturales con piscinas de agua salada, buena para
descansar y bafiarse. En el camino encontrara una poza de donde se
extrae sal, puede ver Pinzones, Cucuves, Patillos, Tero real, Cangrejos,
Lagartijas, Garzas blancas, pelicanos, Abejas carpinteras (abundante),

etc.

Flora: Flora de zona arida, Sesuvium paniflora, Crotén, Palo santo,

Jasminocereus thoursii. Se puede realizar Snorkel.

Bahia Garrapatero: PNG. Zona de Recreacion

Acceso: Por mar y por tierra desde Puerto Ayora,

Sendero: Area abierta recorrido 1 hora,

Desembarque: Mojado,

Horario de visita: A cualquier hora de la mafiana hasta las 18:00 horas.

Es una playa escondida de arena blanca, esta rodeada de mangles, un

lugar exquisito para bafiarse, broncearse y disfrutar de la brisa y el sol.

Flora: Mangle, Manzanillo, Palo santo, Cactus, etc.

14



* fFauna: Ocasionalmente se encuentra Flamingos, Sayapas, Lobos

marinos, Teros reales, Pinzones, Patillos, etc.

Tortuga Bay

u_ - —_— —*_

* Acceso: Por mary tierra,

* Sendero: 2.5 Km. de largo del poblado a la playa,

* Recorrido: Por mar: 30 minutos, Por tierra: 45 minutos,

» Desembarque: Mojado,

* Horario de visita: Es en la mafana a cualquier hora hasta las

* 6:00 p.m. Le recomendamos llevar agua, protector solar y una funda

para regresar la basura que usted produzca.

La playa con olas grandes es solo para expertos en natacion, pues aqui
hay muchas corrientes fuertes; existe al fondo una playa mansa y de

aguas tranquilas que le haran disfrutar de un dia maravilloso.

Si usted observa las recomendaciones de los letreros existentes en el
sitio, puede disfrutar a gusto de la playa. Se recomienda regresar a las
5:00 p.m. y traer de regreso la basura que usted haya producido y
depositarlo en los lugares destinados a estos menesteres. Playa grande
de arena fina, protegida como area de recreacion de libre ingreso para

turistas y pobladores de Galapagos.
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Fauna: Iguanas marinas, Pelicanos, Flamencos (ocasionales),

Tiburones, Aves costeras, Pinzones, etc.

Flora: Tuna, Monte salado, Mangle rojo, blanco, botén, Manzanillo,

Algarrobo, Nola galapaguensis, etc.

Los Gemelos

Acceso: Por tierra en bus,

Sendero: Area abierta carretera a Baltra, 125 metros con un recorrido de

15 minutos,

Horario de visita: En la mafnana desde las 8:00 a.m. hasta las 17:00 p.m.
Los gemelos son dos colapsos naturales que aparentan ser crateres

volcanicos y estan en medio de un bosque natural de Scalecias.

Entre la vegetacién usted podra apreciar Orquideas, si mantiene silencio
podran escuchar los maravillosos cantos de pajaros del lugar. Lo
caracteristico de este sitio es el olor a bosque natural. Son areas de

hundimiento terrestre.

Fauna: Caracoles, papamoscas, lechuzas de campo, palomas de

galapagos etc.

Flora: Bosque de scalecias, vegetacion tipica de la zona humeda,
Lechoso, Cacaotillo, Chontillo, varias clases de Helechos, Guayabillo,

URa de gato.
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Zona De Reserva “El Chato”

Acceso: Por tierra,

Sendero: 5 Km de largo a la caseta desde Santa Rosa

6 Km de largo al cerro Chato desde Santa Rosa,

Recorrido: Tiempo aprox. 45 minutos,

Horario de visita: mafnana desde las 9:00 a.m., hasta las 17:00 p.m.

Este lugar es apropiado para observar las tortugas gigantes en estado
natural. Se viaja en carro 17 Km. Desde Puerto Ayora hasta Santa Rosa,
luego se camina entre las fincas, donde al paso se pueden apreciar los

pinzones, pajaros brujos, Cucuves.

La principal atraccién de este sitio son tortugas gigantes que las pueden
encontrar en el camino. Si avanza hasta |la caseta las podra apreciar en
las pozas metidas en el lodo, de igual manera en el chato, ademas
encontrara, Pajaros brujos, Pajaros marias, Pinzones de Darwin,
Pachay, Lechuzas, Papamoscas, etc. Sitio apropiado para acampar,

existen pozas de agua dulce, Patillos.

Flora: Helecho acuatico, Cafetillo, Lechoso, Chala, Guayabillo,
Manzanillo, UAa de gato, Huicundo, Pegapega, Mora, Matazarno, Pasto
elefante, etc.
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Playa de La Estaciéon Charles Darwin

Acceso: Por mar y tierra, Sendero: Desvio de la carretera que conecta
con las oficinas de la E.C.CH.D caminando 5 minutos. Playa abierta,
Horario de visita: Desde las 7:00 hasta las 17:00 horas.

Es una hermosa playa de arena blanca que se encuentra a 10 minutos

de distancia del Centro de Santa Cruz (caminando).

Flora: Esta rodeada de una exdtica vegetacion de Mangles, Manzanillos,

cactus y otras especies endémicas e indigenas de la isla.

Fauna: Fragatas, Canarios maria, Garzas de lava, Sayapas, Pinzones,

Iguanas Marinas etc.

Tuneles de Lava: Experimente la oscuridad total y aprenda sobre la
formacion de estas maravillosas islas. Se pueden encontrar algunos
tuneles en las diferentes fincas ubicadas en las poblaciones rurales de
Bellavista y Santa Rosa. También hay un pequefio tunel llamado el

mirador, junto a la via a Baltra, a 3 km. De Puerto Ayora.
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Zona Media Luna / Puntudo

Acceso: Por tierra,

Sendero: a) Media Luna 5 Km de largo (Bellavista), b) Al Puntudo, 8 Km.

(Bellavista Largo),
Recorrido: 1 hora 45 minutos.
Horario de visita: En la mafiana a las 10:00 a.m. hasta la tarde 3:00 p.m.

En buen tiempo esta zona presenta un espectacular paisaje. Se puede
apreciar la forma de volcancitos, cuevas y plantas que solo existen en
este lugar. Esta zona con buen tiempo proporciona hermosos paisajes

de conos volcanicos y colinas onduladas.
Fauna: Pajaros: Brujo, Pachay, Pinzén, Lechuza (ocasionalmente).

Flora: Vegetacion tipica de zona humeda, Arbustos de miconia, scalecia,
tampas, zona de helechos, cacaotillo, licopondio, chontillo, lechoso, uia

de gato, orquidea, helecho acuatico.
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Cerro Dragén

Acceso: Por mar,

Sendero: 250 metros de largo,
Recorrido: 20 minutos,
Desembarque: Mojado,

Horario de visita: En la manana a las 7:00 a 10:00 a.m., en la tarde
desde las 3:00 a 6:00 p.m. Este sitio fue muy representativo hace
muchos afos con una colonia muy grande de iguanas terrestres, pero en
1975 los perros salvajes la mataron y de ellas quedan muy pocas, luego

fueron repatriadas a otros lugares de la misma isla.

En la actualidad es un bosque de cactus. En la costa existen cuatro
especies de mangle y encontramos aqui al cantor amarillo o maria, en
este sitio encontramos algunas playas pequenas aptas para banarse y
ocasionalmente podemos ver flamencos, iguanas terrestres, pinzones,

Cucuves etc.

Flora: Comunidad de mangles: rojo, blanco y botdén, Tunas, Rompeollas,

Arrayancillo, Manzanillo, Castela.
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Playa Las Bachas

* Acceso: Por mar,

* Sendero: Playa abierta,
* Recorrido: 20 minutos,

» Desembarque: Mojado,

* Horario de visita: En la mahana a las 8:00 a.m. a 6:00 p.m. Este sitio es
muy atractivo para bafarse por tener una playa de arena blanca. En
épocas de reproduccion de tortugas marinas, se las puede ver cerca de
la playa, aqui hay pozas en las que por temporales se puede observar
Flamencos, nidos de Tortugas marinas, Garzas morenas (ocasionales),
Garzas de lava, Cangrejos, Tero real, etc. Playa para bafarse, restos de

muelle flotante.

* Flora: Mangle botén y rojo, Rompeollas, Arrayancillo, Cactus, etc.

2.2.4 Servicios y Facilidades Turisticas

Siendo la puerta de entrada a las Islas Galapagos, Santa Cruz es también la
isla mas desarrollada del archipiélago, esta ofrece todos los servicios y las
facilidades de una pequefa ciudad cerca del mar: escuelas, central Telefénica,
Transporte, correo, hospital, banco, municipalidad, capitania, policia, agencias
de viaje, supermercado, mercado, ferreterias, boutiques de recuerdos, bares,

cafeterias, restaurantes, hoteles y hostales, internet, etc.
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« Vias de Acceso

Unicamente lineas aéreas nacionales lo llevan a Galapagos en rutas diarias
hacia las islas Baltra y San Cristdbal, las salidas estan dispuestas desde los

aeropuertos de Guayaquil y Quito.

A la isla Santa Cruz una vez en el aeropuerto de la isla baltra, se toma un bus
de servicio gratuito que lo lleva al canal de Itabaca, donde a bordo de una
embarcacién, se cruza a la isla Santa Cruz para tomar autobuses o taxis que lo

llevan a Puerto Ayora aproximadamente en unos 45 minutos.

% Hospedaje

Puerto Ayora y su gente le ofrecen distintas categorias de hoteles y hostales
para que el turista pueda elegir su estadia en la isla, ademas de que brinda
tranquilidad, hospedaje confortable, excelente servicio y todo lo necesario para
que su estadia en Santa Cruz sea inolvidable.

« Gastronomia

Santa Cruz posee una riqueza gastronomica especial que es preferida por los

santacrucenos y ciudadanos de todo el mundo.

La comida servida en los restaurantes localizados en la avenida principal frente
al mar y en las otras calles de la ciudad refleja la mezcla de origenes en Puerto
Ayora. Este lugar es una mezcla de nacionalidades y de habitos culinarios.

« Transporte

En Santa Cruz se ofrecen 3 tipos de transporte aéreo, maritimo y terrestre

como avioneta para transportarse de una isla a otra, barcos de turismo, taxi

acuatico, fibras, pangas.
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2.2.5 Actividades Recreacionales

En la isla Santa Cruz hay buenas opciones para realizar como kayak,
caminatas en las costas o en la parte alta de la isla, ciclismo, surf, buceo,

buceo superficial y tour navegables.

2.2.6 Desarrollo Social y Econémico

El Turismo es la base de la economia local y su principal fuente de ingresos, el
archipiélago recibe anualmente la visita de 163.480 turistas anuales, la
segunda actividad econdmica es la pesca artesanal, sector que mas
involucrado estd en el manejo de la Reserva Marina, los pescadores
artesanales representan un grupo importante dentro de la economia local. En
los ultimos afos, la habilidad artesanal de los pobladores islefios se ha
desarrollado significativamente; la utilizacion de materiales reciclados, pintura
en camisetas y tallados en madera, es singular. Las actividades agropecuarias
en las isla no es muy tecnificada, los productos naturales cultivados de manera
organica son traidos de las zonas humedas de la parte alta del archipiélago
para ser consumidos por los puertos. De la musica en galapagos, esta se
destaca por tener ritmos alegres con letras sobre el diarios vivir de los

habitantes.

2.2.7 Poblacion

Santa Cruz es la isla mas poblada de la Provincia de Galapagos con una
poblacién de 15.393 habitantes, donde Puerto Ayora es el canton principal y la
ciudad mas poblada en la provincia con una poblacién de 11.974 habitantes

segun el ultimo censo 2010.

Puerto Ayora es una ciudad en el centro de las islas Galapagos. Esta situada
en la isla Santa Cruz, y en el cantén de Santa Cruz. Esta nombrada en honor a
Isidro Ayora, un presidente de Ecuador. La ciudad a veces es referida

equivocadamente como Santa Cruz.
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POBLACION DEL CANTON SANTA CRUZ

Resultades Censo de Poblacion

Frovincias @ Cantones:  ©

2010 |
GALAPAGOS
SANTE CRUZ

Consultar

Total

Mujeres

Hombres

Fuente: http://www.inec.gob.ec/

Tiene la mas avanzada infraestructura turistica en el archipiélago. Muchos
vuelos desde Ecuador continental salen hacia la pequena isla de Baltra justo al
norte de Santa Cruz. Tame y Aerogal, con su moderna flota, son dos
aerolineas disponibles, ahora se cuenta también con icaro Air y Lan Ecuador
en codigo compartido con icaro. Tame generalmente cobra a los extranjeros

405 dolares por el vuelo.

Puerto Ayora tiene una ubicacion privilegiada, a través de las orillas de la
Bahia. Durante la mayor parte del afo, recibe una brisa fresca que da a la

ciudad un clima muy agradable.
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2.3 CARACTERISTICAS GENERALES DEL CATERING Y EVENTOS

Una creacion de Catering y Eventos es el proyecto a realizarse, dentro de este

tema vale hacer una aclaracién entre los dos términos fundamentales.

2.3.1Historia Del Catering

El catering surge en Estados Unidos a principios de los afios 70 por dos vias: el
ejército buscaba nuevas formulas de restauracién para poder ofrecer a su
personal, y por otro lado, surge a partir de la investigacion personal de la NASA
para poder proporcionar una alimentacion equilibrada, de calidad nutritiva,

aceptable a los astronautas durante viajes espaciales.

En los afos siguientes de va desarrollando para adaptarse a los cambios que

va sufriendo la sociedad, y que exigen nueva férmulas de restauracion.

En un principio el catering surge para los medios de transporte, especialmente
el avibn y poco a poco se va incorporando a otros sectores, como hospitales,
empresas, es decir todos aquellos lugares en los que se realiza una actividad
distinta a la restauracion y se tiende a subcontratar todas las actividades que

no son propias de la empresa, como hospitales, centros escolares, etc.

2.3.2 El Catering

Se denomina catering o caterin, al servicio de alimentacién institucional o

colectiva, o a la elaboracion y traslado de los alimentos, en el sitio dispuesto
por el cliente, este servicio incluye una cantidad determinada de alimentos,
bebida, manteleria, cubiertos, cocineros, camareros, sillas, mesas y personal
de limpieza al concluir el evento, en fin todos los elementos precisos para

poder llevar a cabo el servicio con éxito.

En algunos casos los salones de fiestas u hoteles y empresas del medio

proveen este servicio junto al alquiler de sus instalaciones. Tanto en las
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reuniones importantes del mundo empresarial como en las presentaciones de
espectaculos o de las exposiciones plasticas, se acude al servicio de catering
para festejar a los invitados.

2.2.3 Clasificacion.

La industria del catering esta dividida en dos géneros principales: Catering en
Instalaciones y Catering exterior, y cada una de estos géneros se dividen

segun la necesidad del consumidor.

Catering en Instalaciones
v Catering empresarial

v' Catering Aéreo

v' Catering Hotelero

Catering Exterior

v' Catering de eventos (siendo en cualquier lugar al aire libre)

El catering en instalaciones es aquel que se realiza en un hotel, en una sala
de banquetes, un centro de conferencias, un centro de convenciones u otro
lugar de reunion que puede utilizar una organizacién, este proporciona comida
bebida y apoyo logistico a una organizaciéon que necesita espacio funcional en
esa instalacion.

El catering en el exterior promociona alimentos y bebidas, el apoyo logistico
necesario y el servicio a una organizacion en un lugar diferente del de la

instalacion.

Los dos tipos de catering tienen caracteristicas similares pero no todas, la
diferencia entre las dos estd en que los proveedores de catering de
instalaciones deben considerar la posibilidad de espacio y la mejor utilizacion

de sus espacios funcionales, los mismos que pueden ser limitados.
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Las personas que ofrecen catering en el exterior no estan limitadas
necesariamente en el espacio funcional, lo estan en el lugar donde ubicar
cocina y otros servicios, y ademas deben contar con personal sumamente

capacitado.

En los dos tipos de catering se comparte la planificacion del menu y del
acontecimiento en general, asi como determinadas cuestiones de

funcionamiento.

El objetivo de los dos es alcanzar los resultados maximos en el catering.

2.3.3 Tipos de Servicio

Existen diferentes tipos de servicios de catering:
» Catering aperitivo: su duracion es de 15 a 30 minutos y se calculan dos

bocados por persona.

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

» Catering recepcion: su duracion aproximada es de tres horas, su
realizacion se efectua a las 20 horas. Se calculan de dieciocho a veinte
bocadillos por persona; salados 2/3 y dulce 1/3.

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

calientes y guarniciones.

» Catering recepcion, comida o banquete: su duraciéon es de seis a
ocho horas (evento prolongado), su horario estimado es de 22 horas.
Los bocados son seis por persona para la recepcion. Luego la cena:
entrada, plato principal, postre, servicio de café, brindis, mesa de dulce y

final de fiesta.
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2.3.4

Catering desayuno de trabajo: puede ser continental o americano, se

calculan tres a cinco piezas por hora.

Catering brunch: es la combinacién del desayuno y el almuerzo, su
horario estimado es a las 11 horas y su duracion es de una hora y

media.

Catering vernissage: se realiza en una inauguracién de una muestra

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

bocados por persona.

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

15 a 30 minutos y se ofrece café, té jugos, bocaditos salados y dulces.

Categorizacion del Catering

Actualmente no existe una categorizacion especifica del catering debido a que

en la Camara de Turismo no existe registro de categorizacion del catering, pero

la gente lo ha catalogo por el servicio que ofrecen estos establecimientos.

2.3.41

Evento

Acontecimiento eventual o suceso social o particular como celebracion de una

fecha importante o festejo de un acontecimiento de trascendencia o
importancia.
2.3.4.2 Clasificacion de los Eventos

Existen dos tipos de eventos:
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«+ Eventos Sociales: dentro de los cuales tenemos:

Posesiones

Bienvenidas y Despedidas
Condecoraciones,
reconocimientos
Conferencias
Inauguraciones y clausuras

Cenas benéficas

YV V.V V V V V V

Conmemoraciones patrias

«» Eventos familiares dentro de los cuales tenemos:

Bautizos

Primeras Comuniones
Cumpleanos
Matrimonios

Aniversarios

YV V. V V V V

Grados

Los eventos sociales y familiares pueden llegar a considerarse megaeventos

siempre y cuando estos pasen las 100 personas y pasen las 24 horas.

L)

0

» Megaeventos:
» Conciertos

» Concursos y Certamenes
» Ferias y Exposiciones
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CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

3.1 PROPOSITO DEL ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado tiene como propésito identificar y definir las necesidades
gustos, preferencias y oportunidades que tenemos como empresa dentro de un
mercado donde se prestan servicios y productos de alimentos y bebidas
dedicados a la satisfaccion del cliente, donde se buscara desarrollar
determinado proyecto.

3.2 OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

Los objetivos son:

v" Obtener numeros precisos de posibles clientes potenciales que requieran
los servicios de catering y eventos en la ciudad de Puerto Ayora.

v Determinar el segmento de posibles clientes potenciales con necesidades
insatisfechas que estarian dispuestos a adquirir los productos y servicios
de un catering por un precio determinado.

v Establecer la oferta que brinde un servicio de primera calidad que tenga un
optimo manejo de productos y servicios con los mas altos estandares de
calidad.

v" Reconocer los gustos, tendencias, necesidades del segmento al cual se

ofreceran productos y servicios de alimentos y bebidas

3.3 VENTAJAS COMPETITIVAS

v' Ser un establecimiento especializado en ofrecer servicio personalizado
diferente e innovador de igual forma en la preparacion de alimentos vy

bebidas.
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v' La propuesta de crear un catering en el cual se atienda con la mayor
precaucion en cuanto a calidad, y este atento al minimo detalle en los
procesos de produccion como de servicio y mercadeo lo que hace que esta
empresa sea profesional, y se quede en la mente de los consumidores por

la calidad de servicio que se ofrece.

v' Las empresas que contraten el servicio tendran el beneficio de recibir la

calidad y cantidad de producto que ellos desean en su momento.

v' Establecer reglas y normas de control de calidad en los procesos de
produccion de forma constante para indagar la satisfaccion tanto del
producto como del cliente, de esta manera se podra ir mejorando el

producto y servicio para satisfacer la necesidad del cliente.

v" Optimizacion de los recursos que se producen el Cantén Santa Cruz.

3.4 SEGMENTO DEL MERCADO

El segmento de mercado comprende hombres y mujeres que estan incluidas
dentro de la poblacién econdmicamente activa de la Isla Santa Cruz, que
engloba desde las edades entre 25 a 60 afos. Siendo asi, el universo total de
estudio es de 5278 personas segun datos del ultimo censo de poblacién del
INEC 2010.

Las encuestas fueron aplicadas a los pobladores de la ciudad Puerto Ayora,
luego de la tabulacién respectiva los resultados permitieron identificar el
numero de usuarios potenciales que estarian dispuestos a contratar los

servicios de catering y eventos.

Los precios que establecera la empresa tomaran como punto de partida los
datos que la aplicaciéon de la encuesta indique, al mismos tiempo que sera
determine relacionados con los precios de la competencia y otros gastos de

produccion.
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3.5 ANALISIS DE LA DEMANDA

El método por el cual se constatara la demanda del producto es el de encuesta.
Dentro del andlisis que se realizara en la Isla Santa Cruz sera el determinar

cual es la cantidad de personas que requieren este servicio.

3.6 ANALISIS DE DEMANDA HISTORICA

Sera tomada en base a los hoteles ya que no existen datos anteriores del
servicio de catering, los pobladores del Cantén Santa Cruz se han
caracterizado por festejar los acontecimientos tanto social como familiar; podria
decir que la gran mayoria de su poblacién festeja junto con sus familiares y
amigos este tipo de eventos considerados importantes. No es ningun
impedimento la clase social, situacion economica, etc., para festejar, debido a
que cada familia se ajusta a su presupuesto de acuerdo a sus gustos y

necesidades.

3.7 DEMANDA ACTUAL

Informacién sobre la demanda actual no existe especificamente, porque las
autoridades o personas relacionadas a este tema no tienen ningun tipo de
registro. Pero se realizé una investigacion de campo en donde la poblacion y
las personas que trabajan en instituciones publicas expresaron que seria muy
bueno que existiera un establecimiento donde brinde el servicio completo y no
se tengan que alquilar los implementos o trasladarse de un lugar a otro
buscando la mejor opciébn para realizar su evento, ademas que los
establecimientos de alimentos y bebidas que existen actualmente no ofrecen
promociones o variedad de las ya establecidas la persona encargada de
recursos humanos, es la que por lo general organiza todo, la mayoria de veces
dentro de las instalaciones de la misma institucién, adecuando de la mejor

forma posible para que el evento se lleve a cabo.
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A esto se puede anadir que los parrocos de las iglesias Santa Marianita de
Jesus y del barrio El Edén del Canton Santa Cruz, dijeron que cada tres meses
se realizaban o desarrollaban por lo menos dos celebraciones eclesiasticas, las

instituciones publicas indicaron que mensualmente realizaban cumpleanos.

Los establecimientos que prestan servicios de musica, local, etc. Igualmente no
tienen ningun tipo registro, pero dijeron que mensualmente prestan sus

servicios tres veces en promedio.
3.8 DETERMINACION DE LA MUESTRA

Es necesario aplicar la siguiente férmula estadistica teniendo en cuenta que el

universo es la poblacién econdmicamente activa de la ciudad Puerto Ayora.

n= ZZ*N*(E*Q)
e*(N-1)+(Z*p*q)

Donde:

n = tamano de la muestra

Z = nivel de confianza (96%)

N= universo (5278)

e = margen de error (5%)?

p = probabilidad favorable (50%)
q= probabilidad en contra (50%)

Valores Obtenidos:

N= (0.95) * 5278 * (0,50 * 0,50)
(0.05)% * (5278-1) + (0.05)* * (0,50 * 0,50)

N=1216.05
13.42

N=90

Siendo asi, 90 es el total de las encuestas aplicadas en la ciudad Puerto
Ayora.
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3.9 MODELO DE LA ENCUESTA APLICADA

ENCUESTA

El siguiente cuestionario tiene como objetivo obtener informacion para la creacién de
de una empresa de catering y eventos en la Isla Santa Cruz, Provincia de
Galapagos”.

Mi nombre es Danielita Brito, estudiante de la UTE, esta encuesta es una herramienta
muy util para la realizacion de mi tesis de grado. Los datos que usted llene, seran de
uso unicamente investigativo.

“Agradezco de antemano el tiempo otorgado a esta encuesta”

DATOS INFORMATIVOS:

« FECHA DE LA ENCUESTA:
.« EDAD:
. SEXO:M__ F__

INSTRUCCIONES

LEA DETENIDAMENTE LAS PREGUNTAS Y CONTESTE CON UNA X EN EL
LUGAR QUE CORRESPONDA.

CONTENIDO:
1. ¢Acostumbra usted a realizar eventos familiares y sociales?

Si No

2. Con qué frecuencia realiza sus eventos y de qué tipo?

a) Semanal ...
b) Mensual ...
¢) Anual e)
d) Ninguno ... f)

g) Matrimonios ...
h) Quince afios  .........
i) Bautizos ...
j)  Primeras comuniones.........
k) Graduaciones .........
) Cocteles ...
m) Coffee Break .........
n) Otro (especifique)

. ¢Como calificaria el servicio y la calidad de los eventos que usted ha contratado
en este cantén?

a. Excelente  .........
b. Muybueno  .........
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d. Malo ......... Porque

4. A su criterio evalué de 1 a 5 la importancia de estos factores al momento de

realizar un evento siendo el 5 Ia calificacion mas alta

a. Tipode comida .........
b. Servicio = ...
c. Ambiente ...
d. Calidad = .........
e. Precio ...

5. ¢Qué tipo de comida prefiere?

Gourmet ...l
Nacional ...
Internacional .........
O Fusion ...l

6. ¢Qué tipo de servicio preferiria en un evento familiar?

a. Buffet b. Ala Mesa
7. (Cuanto estaria dispuesto a pagar por persona para el servicio de catering y
eventos?
a. $15a20.........
b. $21a25.........
c. $26a30.........
d $30omas.........
8. ¢Para cuantas personas realizaria el evento?
a. 50 ...
b. 80 ...
c. 100 ...
d. 1200 mas.........

Gracias por su colaboracion..!!
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3.10 TABULACION Y ANALISIS DE LAS ENCUESTAS
A continuacion se dara detalle a los datos recabados gracias a las encuestas
realizadas, las cuales han aportado con informacion de suma importancia para

el cumplimiento de este proyecto.

SEXO DE LOS ENCUESTADOS

VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE
HOMBRES 33 37%
MUJERES 57 63%
TOTAL 90 100%

GRAFICO

m HOMBRES

[v)
63% ® MUJERES

FUENTE: Encuesta ELABORADO POR: Danielita Brito

ANALISIS:

La siguiente pregunta de género se ha realizado con el propdsito de averiguar
queé porcentaje de los posibles clientes del proyecto que se propone en este
trabajo de tesis son hombres y mujeres.

Los datos obtenidos muestran que el 63% de los encuestados, correspondiente
a 57 personas son mujeres mientras un 37% que corresponde a 33 personas

son hombres.

Estos datos son importantes en el momento de enfocar el servicio, puesto que
los gustos y necesidades de los dos sexos son diferentes en algunos aspectos,

y esto debe tenerse muy presente en el momento de ofrecerse el servicio.
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PREGUNTA N° 1

¢Acostumbra usted a realizar eventos familiares y sociales?

VARIABLE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Sl 63 70%
NO 27 30%
TOTAL 90 100%
GRAFICO

m S|
EmNO

FUENTE: Encuesta ELABORADO POR: Danielita Brito

ANALISIS:

Los datos obtenidos muestran que el 70% de los encuestados, que equivale a
63 personas dijeron que si acostumbran a realizar eventos familiares y
sociales, mientras el 30% que corresponde a 27 e personas contestaron que

no.
Estos datos permiten concluir que mas de la mitad de los encuestados son
clientes potenciales para el servicio de catering pues van a necesitar este

servicio frecuentemente por cuanto realizan eventos continuamente.

Esto muestra que un servicio de este tipo si tendria aceptacion entre los

pobladores de la Isla Santa Cruz.
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PREGUNTA N° 2

¢ Con que frecuencia realiza sus eventos y de qué tipo?

VARIABLES FRECUENCIA| %
SEMANAL MENSUAL | ANUAL | NINGUNO

Matrimonios 1 2%

Quince anos 2 3%

Bautizos 1 9%

Primeras

comuniones 2 5%

Graduaciones 1 4%

Cocteles 5 47 52%

Coffe break 4 21 23%

Otro 2 2 2%
TOTAL 90 100%

GRAFICO

2% 2% 39

23%

52%

9%

B Matrimonios

H Quince anos

4%

W Bautizos

M Primeras comuniones

B Graduaciones

W Cocteles

m Coffe break

= Otro

FUENTE: Encuesta ELABORADO POR: Danielita Brito
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ANALISIS:

En lo que se refiere al tipo de evento y a la frecuencia con que se realiza los el
52% de los encuestados que corresponde a 47 personas dijo que realiza
cocteles por diversos motivos hasta 5 veces por afio. Seguidos de un 23% que
corresponde a 21 personas que dicen realizar coffe breaks hasta 4 veces al
afo. Luego, el 9% dijo que realiza bautizos por lo menos 1 vez por afo,
mientras el 4% dijo celebrar graduaciones por lo menos 1 vez al afo y

finalmente un 2% dijo festejar matrimonios 1 vez al afio.

Entonces, se puede observar que los eventos mas recurrentes son los
cocteles, coffe breaks, y los bautizos, pues la mayoria de la gente tiene un
compromiso de este tipo mas de una vez al afo, por lo que ademas de los
menus a ofrecer deben tener a disposicion bocaditos o snacks que van mas de

acuerdo con un coffe break.
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PREGUNTA N° 3
¢Como calificaria el servicio y la calidad de los eventos que usted ha
contratado en este canton?

RESPUESTA FRECUENCIA | PORCENTAJE
Excelente 45 50%
Muy bueno 21 23%
Bueno 14 15%
Malo 10 12%
TOTAL 90 100%
GRAFICO

11%

M excelente
B muy bueno
bueno

® malo

FUENTE: Encuesta ELABORADO POR: Danielita Brito

ANALISIS:

En lo referente a la calidad de los servicios contratados, apenas el 50% de los
encuestados, es decir 45 personas, dijeron que ha sido excelente, seguidos de
un 23%, que equivale a 21 personas lo calificaron de muy bueno, mientras el

15% piensa que ha sido bueno y un 12% lo calificé como malo.

Estos datos muestran que aun hay una gran cantidad de clientes que no estan
totalmente satisfechos con la calidad del servicio que recibieron y es a ellos a
quienes se debe enfocar la nueva propuesta de catering pues representan un
importante grupo de potenciales compradores a futuro.
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PREGUNTA N° 4

A su criterio evalué de 1 a 5 la importancia de estos factores

VARIABLES FRECUENCIA PORCENTAJE
Tipo de comida 43 48%
Servicio 18 20%
Ambiente 2 2%
Calidad 4 5%
Precio 22 25%
TOTAL 90 100%

GRAFICO

M Tipo de comida

M Servicio
5%
Ambiente

2% m Calidad

M Precio

FUENTE: Encuesta ELABORADO POR: Danielita Brito
ANALISIS:

En lo referente a los factores que involucra el servicio de catering los
encuestados los calificaron de acuerdo a su importancia asi: el 48% piensa
que lo mas importante es el tipo de comida, seguidos de un 25% que piensa
que es el precio, mientras el 20% consideran que el factor mas importante es el
servicio. Por otra parte un 5% se refirié a la calidad como lo mas importante y

apenas el 2% cree que es el ambiente.

Siendo asi, se puede concluir que lo mas importante para los clientes es el tipo
de comida y el precio que se complementan con el servicio. Son estos los
aspectos en los que la empresa debe procurar destacarse en el momento del
evento, pues si alguno de ellos falla, el clientes se sentira defraudado y ya no
volvera y mucho menos recomendara a sus conocidos los servicios de la

empresa.
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PREGUNTA N° 5

¢ Qué tipo de comida prefiere?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Gourmet 39 43%
Nacional 23 26%
Internacional 14 15%
O Fusion 14 16%
TOTAL 90 100%
GRAFICO

15% B Gourmet

Hm Nacional
Internacional

W O Fusion

FUENTE: Encuesta ELABORADO POR: Danielita Brito

ANALISIS:

En lo referente al tipo de comida que los encuestados prefieren los datos
recolectados muestran que el 43% prefiere comida gourmnet, seguido de un
26% que prefiere la comida nacional, mientras el 15% dijo preferir la comida

internacional y un 16% prefiere una fusion de estas comidas.

Esta informacion va a servir de base para la elaboracion de una carta de menu
que vaya de acuerdo con las preferencias de la mayoria de los clientes, lo que
permitira atraer mayor cantidad de clientes ya que sera de su gusto y esto
ampliara el nivel de satisfaccion que obtenga.
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PREGUNTA N° 6

¢ Qué tipo de servicio preferiria en un evento familiar?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
Buffet 57 63%
A la mesa 33 37%
TOTAL 90 100%
GRAFICO

M Buffet
B Alamesa

TOTAL

FUENTE: Encuesta ELABORADO POR: Danielita Brito.

ANALISIS:

Los datos obtenidos muestran que en cuanto al tipo de servicio en un evento la
mayoria de los encuestados, representados en un 63% que equivale a 57
personas prefieren buffet, mientras el 37% que corresponde a 33 personas

prefieren servicio a la mesa.

Esto permite concluir que la empresa debe adquirir los utensilios y el
equipamiento necesario para poder ofrecer servicio de buffet pues es el que la
gente va a solicitar con mas frecuencia para sus eventos. De esto va a
depender en gran parte que sean contratados con mas frecuencia y que su

servicio sea recomendado y dado a conocer favorablemente.
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PREGUNTA N°7
¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por persona para el servicio de

catering y eventos?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
15a 20 65 72%
21a25 18 20%
26 a 30 4 5%
30 o mas 3 3%
TOTAL 90 100%
GRAFICO
5% 3%
m15a20
m21a25
26230
M 30 0 mas

FUENTE: Encuesta ELABORADO POR: Danielita Brito.

ANALISIS:

En lo que se refiere al costo que estarian dispuestos a pagar por persona por el
servicio de catering, el 72% que corresponde a 65 encuestados dijo que seria entre
15 a 20 ddlares, seguidos de un 20% que estaria dispuesto a pagar de 21 a 25
dolares, mientras el 5% que corresponde a 4 personas pagaria de 26 a 30 dolares y
apenas el 3% estaria en posibilidad de pagar 30 o mas ddélares por este tipo de

servicio.

Esto es un dato muy importante que debe ser muy tomado en cuenta para la
elaboracion de los paquetes que se va a ofrecer, pues este debe ser ajustado al
presupuesto que la mayoria de clientes tiene capacidad de pagar, y es preferible que
el costo incluya el menu, la vajilla, los meseros, las bebidas, ademas se debe tener en
cuenta que a estos costos se les suma el 12% del IVA'y el 10% por el servicio, lo cual
incrementa notablemente estos valores y esto podria ser un aspecto desfavorable para

los clientes en el momento de contratar el servicio.
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PREGUNTA N° 8

¢ Para cuantas personas realizaria el evento?

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE
50 4 5%
80 9 10%
100 48 53%
120 0 mas 29 32%
Total 90 100%
GRAFICO

5%

m50
m 80
100

m 120 o mas

FUENTE: Encuesta ELABORADO POR: Danielita Brito.

ANALISIS:

En cuanto a la cantidad de personas para las que contrataria el servicio, el 53%
de los encuestados, que equivale a 48 personas dijeron que el evento lo harian
con 100 personas, seguidos de un 32% que lo harian con 120 personas,
mientras el 10% lo haria con 80 personas y apenas el 5% lo haria con 50

personas.

Estos datos son muy favorables porque muestran que los eventos para servir
serian para una gran cantidad de invitados por lo que lo que se gane seria mas
que si solo se hicieran eventos para una pequena cantidad. A la vez esto va a
implicar tener a disposicion la cantidad adecuada de personal capacitado en
este tipo de evento.
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3.11 CONCLUSION DE LAS ENCUESTAS DIRIGIDAS A LA POBLACION
DE SANTA CRUZ

Podemos observar, el segmento de mercado que prefiere la apertura de un
catering y eventos se encuentra en las edades de 25 a 60 afios.

3.12 DEMANDA FUTURA

Se tomara en cuenta el crecimiento anual de eventos sociales realizados en los
restaurantes, hoteles, iglesias e instituciones. De ahi se tomara los datos para

que la empresa pueda ofrecer sus productos y servicios.

3.13 ANALISIS DE LA OFERTA

En el Cantén Santa Cruz hay pocos lugares que ofrecen servicio de alimentos y

bebidas en lo que se refiere a eventos.

El analisis de la oferta sirve para determinar y conocer las empresas que
prestan los mismos servicios que voy a ofrecer en el Cantén Santa Cruz; es
decir la competencia. Esto servira para establecer estrategias de venta a favor

de la empresa, evitar deficiencias y prestar un mejor servicio que los demas.

Actualmente en el Canton Santa Cruz existen dos locales que ofrece los
servicios de catering, pero referente alquiler de local, vajilla, decoracion,
manteleria, cuberteria, solo en ocasiones organizan con alimentos y bebidas
pero con un costo adicional, se tiene que contratar todo por separado; no
cuenta con el establecimiento (salén) por lo que la poblacién del Cantén Santa
Cruz cuando quiere festejar un acontecimiento, se ve en la necesidad de
contratar estos servicios por separado, organizar y desarrollar el evento ellos

mismos.

Hay algunas personas que para poder satisfacer sus necesidades contratan
hoteles y restaurantes para poder realizar sus eventos.
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En definitiva el Catering y eventos tendria poca competencia porque los locales
mencionados anteriormente ofrecen servicios especificos que no satisfacen
completamente las necesidades de la poblacion Santacrucefa, por esta razén
las empresas hoteleras del Cantéon Santa Cruz no pueden ser consideradas

competencia fuerte.

A continuacidén se detallaran las empresas que prestan los servicios que el

catering y eventos brindaran en la ciudad de Puerto Ayora.

3.13.1 Competencia Directa

Dentro de la competencia directa se tomara a los dos locales que constituyen

un mercado similar al que ofrecera Catering y Eventos.

* Hb Eventos: Este establecimiento se encarga de alquiler de

implementos para los eventos.

e Chiquis: Este establecimiento arrienda un espacio e implementos para

los eventos y decoracion.

3.13.2 Competencia Indirecta

La competencia indirecta son aquellos restaurantes y hoteles que no ofrecen

productos similares pero brindan una pequena cantidad y atrae al consumidor

% RESTAURANTES:

Primera Clase
* Angermeyer Point

Segunda Clase
* El Chocolate

« Hernan
* The rock
« El Peridn
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% HOTELES

Primera Clase
* Hostal Finch Bay Hotel
e Hostal Fernandina
e Hostal Las Ninfas
* Hostal Red Booby
e Hostal Silberstein
* Hosteria Royal Palm

Segunda Clase
e Hotel Palmeras
e Hotel Fiesta
e Lobo de Mar

+ ALQUILER DE LOCAL.:
e Sindicato de Chdferes
e (Casade la Tercera Edad
« Coliseo de Santa Cruz
* La Sala de Usos Multiples del llustre Municipio de Santa Cruz

Nota: se consulto a cada hotel el numero de eventos que se realizan al mes o
el numero de personas promedio que atienden al mes, pero no se pudo

conseguir esos datos ya que no se lleva una estadistica de ellos.
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CAPITULO IV

PLAN DE MERCADEO

El siguiente plan dara a conocer, como la empresa se proyectara al mercado,
asi, como establecer ventajas en cuanto a la elaboracion de nuevos productos,
pronosticar eventualidades futuras, de forma que tenga aceptacion tanto el
producto como el servicio y de esta manera pueda satisfacer a los clientes con

los estandares de calidad ofrecidos.

Para este estudio antes de nada primero se debe registrar las ventajas frente a
las amenazas con las que contaria la empresa, para lo cual se realizara el
proceso F.O.D.A (Fortalezas, oportunidades, debilidades, y amenazas) para

partir de este, establecer una matriz:

4.1 ANALISIS FODA

El analisis FODA herramienta de marketing sirve para conocer las ventajas y
desventajas tanto internas como externas, en este caso del Catering y Eventos
para tomar decisiones acertadas apoyandose en los beneficios y minimizando

aquellos aspectos perjudiciales.

- FORTALEZAS

La empresa atraera gran atencién a las empresas hoteleras por ser la unica

empresa en brindar servicio personalizado y variado en los eventos.

Gracias a normas adecuadas de procesamiento, adquisicion de materia prima,
buena calidad a bajo costo podran ser una excelente competencia para las

otras empresas.

Por su excelente ubicacion, instalaciones adecuadas y mano de obra calificada

podra ser la diferencia con las otras empresas.
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- OPORTUNIDADES

Cambiar poco a poco la costumbre de algunos santacrucefios de desarrollar
sus eventos en su casa, brindando servicios profesionales, econdémicos,
variados y de calidad.

Al no existir empresas hoteleras, que brinden servicio profesional esta se
convierte en la mejor opcién.

- AMENAZAS

Por ser una empresa nueva, al no ser acogido el producto por los posibles

clientes se trataria de prestar servicio a los barcos.

Por ser una empresa con servicio personalizado podra competir con los

pequeinos establecimientos que expenden Ay B.

- DEBILIDADES

Gracias a los procesos adecuados de manejo y elaboraciéon del producto, se

podra suplir la poca aceptacion de los mismos.

En caso de que el proveedor sea muy variable buscaria uno que pueda brindar

materia prima de buena calidad, a bajo costo.
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4.2 MATRIZ FODA

OPORTUNIDADES

FORTALEZAS

Nuevo mercado

Personal calificado para manejo y
elaboracién de producto

Imagen de la empresa

Buen manejo de la economia en
la oferta y la demanda

Mejor aplicacién de leyes para la

Adecuada infraestructura
Condiciones ambientales y
climatolégicas favorables

Facil acceso

Caracteristicas del terreno
adecuadas

Reciclaje de desechos para la

contratacion preservacion del medio y su
fauna
AMENAZAS DEBILIDADES
Competencia Capacitacion del personal

Inestabilidad politica y econdmica
Falta de aceptacion por parte del
consumidor

Estructura fisica y logistica a nivel
nacional

Falta de recursos basicos y

tecnolégicos

Desconocimiento de los
habitantes

Costos variables de adquisicion
de materia prima

Publicidad del catering

Aceptacion de los consumidores

ELABORADO POR: La Autora

51




4.3 OBJETIVOS DEL PLAN DE MERCADEO

La empresa de catering y eventos desea alcanzar para el 2015.

Aumentar el porcentaje de consumidores en 10% cada semestre

utilizando publicidad agresiva.

» Establecer alianzas estratégicas con los proveedores de servicios

complementarios (musicos, DJ, y licoreras).

* Posicionar el nombre del catering “Vista Hermosa” como la mejor

empresa en el mercado mediante apoyo publicitario.

* Implementar el servicio adicional de animaciones en fiestas infantiles.

4.4 ESTRATEGIA DE MERCADO

4.41 Estrategia de Producto

Estara marcada en el trato de atencion al cliente con personal especializado en
cada area, al igual que no se limitara el trabajo y los detalles necesarios para
que nuestros eventos hagan la diferencia con eficiencia, eficacia y excelencia,

asi lograremos satisfacer las exigencias del mercado.

v Por lo que la empresa se mantendra atenta a los nuevos requerimientos del

mercado, por lo que la carta sera analizada y actualizada frecuentemente.

v A igual que conocer a la competencia sus productos, servicios y establecer
buenas relaciones con la misma. Conservar una frecuente comunicacién con
los clientes, competencia, etc. A través de contactos telefonicos, internet y
personalmente. Ofertar al mercado productos y servicios con precios
competitivos que garanticen la satisfaccion del cliente, sin olvidar que estos
deberan relacionarse con costos de produccién, precios de competencia o

variantes del mercado.
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v’ La empresa elaborara sus productos con esmero sin desatender el valor
nutritivo, sanitacion, servicio y presentacion del producto final las cuales
deberan cumplir con los estandares de calidad y evitar contaminacion con

los alimentos.

4.4.2 Estrategia de Precio

Tiene como objetivo verificar el nivel de precios competitivos para los productos
y servicios que la empresa ofrecera al mercado, pero sin apartar la capacidad

adquisitiva del cliente.

v' Es decir, debera estar respaldado en la calidad y oportunidad de los

productos y servicios ofertados por la empresa.

v’ Los precios guardaran relacion con los resultados obtenidos por la aplicacién
de la encuesta, asi como también que guarden relacién con los precios de la
competencia, a los costos en general, al tipo y calidad de los productos y

servicios.

v Por ello, los precios de venta al publico consideran un minimo de utilidad.

4.4.3 Estrategia de Plaza

Tiene como meta colocar en un mercado determinado los productos y servicios
de tal forma que estos se hallen al alcance de los consumidores o usuarios y
que permita un mejor acceso a los mismos, por consiguiente, significan
mayores oportunidades de compra de los productos y servicios que la empresa

entrega al mercado.
v' Por las raices de la empresa, estara en capacidad de atender a diversos

sectores, entre los que podemos encontrar; publico privado, empresarial,

etc., en todo lo que se refiere a realizacién de eventos sociales, destacando
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el servicio de alimentos y bebidas y bebidas o con equipos y materiales

necesarios para los mismos.

Dentro de los servicios ofertados, se estara en capacidad de entregar
servicios como: asesoramiento, arreglos florales, decoracién, equipos, etc.

Con cada evento confirmado.

4.4.4 Estrategia de Promocion

Dentro de los medios de difusidn masiva, se adoptaran publicidades impresas,

via internet, medios visuales, etc.

La empresa, con estos medios, tiene como meta:

v

Informar a los usuarios de la existencia y oferta de productos y servicios
que la empresa ofrece. Mantener, establecer, fortalecer medios y canales
adecuados de comunicacién e informacién entre la empresa y clientes, a
través de la elaboracion y difusion de material impreso a los usuarios
frecuentes y potenciales. Ofrecimiento de los productos y servicios a

través del internet.

Posicionar la empresa mediante la busqueda e incursion en nuevos
mercados, influir en los clientes frecuentes y potenciales al consumo y uso

de los servicios y productos ofrecidos.

Dentro de la empresa estara un representante de banquetes, quien debera
estar en comunicacion continua con los clientes, ofertando los servicios
cuando la ocasion lo amerite. Dicho representante estara a cargo de
planificar, coordinar, asesorar, organizar y supervisar la ejecucion de

eventos, con el objetivo de satisfacer las necesidades de los clientes.
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La empresa esta intimamente ligada al cliente, por lo tanto, este tema
tendra como punto de partida: las conductas, patrones de compra del

consumidor, permanente innovacion, sobre todo en menaje.

En base a esto, la estrategia de comercializacion se adaptara al segmento
de mercado que hayamos escogido, clientes frecuentes y potenciales, la

competencia, gustos, etc.

La empresa tendra la capacidad de ofrecer a los clientes productos

alimenticios de 6ptima calidad.

La empresa utilizara publicidad impresa, la misma que estara disefiada en
tripticos, dipticos que deberan contener la oferta de productos y servicios
que entregara la empresa, asi como también una via auditiva e internet,

para llegar al segmento de mercado establecido.

Para el lanzamiento de la empresa, se haran invitaciones a amigos, y
posibles wusuarios a los que se entregara el material impreso,
degustaciones de nuestros productos, asi como la aplicacion de nuestro
servicio y la presentacion oficial del personal que elaborara y las bebidas

jerarquias del mismo.

4.4.5 Productos y Servicios a Ofertar

Los servicios que prestara la empresa de catering y eventos es la organizacion

y desarrollo de eventos sociales y familiares, que se detallan a continuacién y

formaran parte de los servicios a ofrecerse.

Eventos Sociales:

+ Conferencias

* Inauguraciones y clausuras
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Eventos familiares:

* Bautizos

Primeras Comuniones

Cumpleanos

Matrimonios

Aniversarios

Grados
Adicionales:

« Asesoramiento para los preparativos de su evento.
» Decoracion, musica, video y fotografia.

4.5 DESCRIPCION DEL MENU

A continuacion se detallan las sugerencias de menus que la empresa propone:

4.51 OPCIONES DE MENU

Sugerencia 1

» Canelones A La Reina
(Canelones Gratinados Relleno Con Pollo Y Champifiones En Salsa
Blanca)

» Camarones Al Ajillo
(Camarones Salteados En Mantequilla Con Ajo y Flameados Con
Brandy y Vino Blanco, Servido Con Arroz)

e Crepe De Frutas
(Crepe Relleno Banano y Manzana Marinada y Bafado En Salsa
Aromatizada De Chocolate)
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Sugerencia 2

Crema De Camarones

(Cremosa sopita de camarones al cofiac con camaron picado)

Lisa en Finas Hiervas

(con salsa esparragos)

Tiramisu

(Postre Frio De Cuchara En Capas De Bizcotelas Himedas En Licor De
Café Y Bariadas En Salsa De Queso Espolvoreado Con Cacao)

Sugerencia 3

Crepe De Pollo

(Crepes Rellenos Con Pollo En Salsa De Champifiones)

Lomitos De Cerdo Ahumado En Salsa De Queso

Backlava

(Hojaldre Relleno De Nueces, Almendras Y Canela Bariado En Salsa De
Miel De Naranja)

Sugerencia 4

Jamon Caribe

(Jamén Relleno De Lechuga, Cebolla Perla, Huevo Cocido, Queso,
Aguacate Y Mayonesa Cubierto Con Salsa dulce alemana)

Lomo en Salsa de Champifiones

(Medallon De Res A La Plancha En Salsa De Champirfiones)
Mohalabeya De Kamar El Din

(Mousse De Zanahoria, Naranja Con Pasas Y Coco) Postre Arabe
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Sugerencia 5

» Coctel De Camarones
Canasta De Tomate Relleno De Camarones En Salsa Golf)
* Pollo Corddn Blue Primavera:
(Pollo Enrrollado Con Zanahoria, Vainita Y Queso En Salsa De Nueces
Y Vino Blanco)
» Torta Helada
(Torta Rellena o De Helad De Vainilla Y Frutilla Bafiada Con Salsa De

Frutas Citricas)

Precio:

$ 14.75 Mas impuestos. $ 18.00 Incluido Impuestos.

Incluye:

* Menu previamente seleccionado de acuerdo a la ocasion

» Copade Agua

+ Descorche
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BOCADITOS

Listado general de bocaditos a su eleccion:

Coffee Break

Este tipo de servicio se contrata en los descansos entre las jornadas de trabajo
0 reuniones laborales, conferencias y capacitaciones, dicho servicio debe
ofrecer alimentos ligeros, pequefios a manera de bocaditos y bebidas no

alcoholicas.

Pasabocas Calientes
Deditos de Pescado Salsa
Tartara

Humitas

Empanada de Pollo
Empanada de Verde

Empanada de Morocho

Pasabocas Frios

Mini Sanduche de Pollo
Mini Sanduche de Queso
Mini Sanduche de Atun
Mini Sanduche Mixto
Croissant con Jamén y

Queso

Pasabocas de Dulce
Mini Pie de Pina

Mini Chesse Cake

Mini Torta Selva Negra
Mini Strudel de Manzana

Milhojas al Manjar de Leche
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Servicio de Buffet

En este servicio, los clientes tienen la opcion de escoger entre multiples
variedades de alimentos segun su gusto, y estos pueden ser calientes o frios,
presentados de una manera muy agradable a la vista para provocar su
consumo.

Presentamos el siguiente menu

« Variedades de pan

» Variedades de ensalada

» Variedades de embutidos

» Variedades de Carnes (res, cerdo, aves, mariscos, pescados)
» Variedades de postres (Mouse de fruta de temporada)

» Pasta

* Arroz

e Variedades de Jugos

» (Gaseosas

* Agua
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CAPITULO V

ESTUDIO TECNICO

5.1 GENERALIDADES DEL ESTUDIO TECNICO

En este capitulo se detallara todos los sitios e implementos necesarios para la

operatividad y funcionamiento donde se ha de realizar el proyecto.

5.2 OBJETIVOS

» Definir técnicamente la forma fisica del catering y eventos.
» Especificar el tamafio y ubicacion del catering y eventos.
* Indicar los equipos, materiales e instalaciones para la apertura de la

empresa.

5.3 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

5.3.1 Nombre

CATERING Y EVENTOS
“VISTA HERMOSA”

Para el nombre se ha tomado en consideracion su ubicacién, la cual es una
ventaja competitiva, ademas facil de recordar inspirado en la belleza de la isla,
la puesta del sol por las tardes, lo que permitira que los futuros clientes
potenciales de la empresa tengan una idea de lo maravilloso que seria realizar

su evento con una vista espectacular.
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5.1.1 Misién

Tener una empresa con todas las herramientas de la administracion,
asegurandome del cumplimiento de los objetivos, verificando los procesos para
alcanzar el resultado deseado y poder satisfacer las necesidades de mis

clientes.

5.1.2 Visién

Para el afio 2015 el catering “Vista Hermosa” planea ser lider en el mercado,
que presta servicios de alimentacion con excelencia y eficiencia generando
nuevos productos dentro de un proceso de cambio y mejoramiento continuo

desarrollando, asi el crecimiento de nuestra sociedad en conjunto con el

recurso humano, adaptandome a las necesidades del cliente y satisfaciéndolas.

5.1.3 Slogan

@U
caLIDAD, SERVICID s

5.4LOCALIZACION DEL PROYECTO

5.4.1 Macro y Microlocalizacion del Proyecto

+ Macrolocalizacién: El Catering y Eventos va estar ubicado en la provincia

de Galapagos, en el Canton Santa Cruz ciudad de Puerto Ayora.
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“ Microlocalizacién: El catering eventos y banquetes va estar ubicado en el
Barrio Central, en la Av. Charles Darwin y 12 de Febrero, a lado del
Restaurante “Dolce ltalia” al frente de la Capitania de Puerto del Cantén Santa

Cruz.

5.5 INFRAESTRUCTURA DEL PROYECTO

La empresa tendra la capacidad fisica en cuanto a espacio y dotar de la
seguridad necesaria, teniendo en cuenta las facilidades de instalacion del
Catering y eventos el mismo que va a estar distribuido de la siguiente manera
area de atenciéon al cliente, area administrativa, y area de produccién, la
comunicacion entre las dependencias, mediante pasillos amplios y bien
iluminados, teniendo en cuenta los accesos de la clientela, seran

independientes de los del personal.

5.5.1 Capacidad de salén

Este proyecto tiene 458 m2 de construccion, el mismo que se pretende
aprovechar de la mejor manera posible, el establecimiento contara de 1 salén,
tiene un area de servicio de 12,50 m2 se planea atender a 50 personas pero

su capacidad maxima es de 150.

5.5.2 Categorizacion

Para categorizar el catering y eventos se ha hecho referencia a la clasificacion
de establecimientos de alimentos y bebidas, vigentes en la camara de turismo
que le hacen merecedora de tener una categoria de primera

Debe contar con las siguientes caracteristicas entradas independientes para
clientes y personal de servicio, servicios higiénicos para hombres y mujeres en
el salén, la cocina estara con todos los implementos acordes a su capacidad,

mobiliario de acuerdo al estilo que marcara el establecimiento y un menaje
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compuesto por loza, cristaleria, cuberteria y manteleria, ventilacién adecuada,
dependencias para el personal de servicio como vestuario y servicios

higiénicos para hombres y mujeres.

5.6 AREAS DEL PROYECTO

El catering y eventos estan divididos en areas compuestas por espacios

relacionados entre si.

< Area de Atencion al Cliente

En el area de atencidon al cliente como su nombre lo indica es el lugar que
servira para ofrecer los servicios a los clientes del catering y eventos, esta area

estara compuesta por los siguientes espacios:

e Saldn con capacidad para 150 pax

* Pista de baile

» Escenario

* Saldn recepcion

e Banos para hombres y mujeres

e Sala para fumadores

e Hall

e Sala musical donde el DJ programa y controlara el sonido (no

estacionario)

< Area Administrativa

Servira para que el recurso humano administrativo del catering y eventos,
ademas estaran situadas en la planta baja junto a la entrada principal del
establecimiento y puedan desempefar sus funciones la cual estard compuesta

por lo siguiente:

» Oficina general y recepciones
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< Area de Produccion

Se localizara en la parte posterior de los salones y seran conectados entre si
con la finalidad de brindar un mejor servicio, ademas que servira para que el
recurso humano operativo cumpla con sus funciones, esta area estara

compuesta por:

* Condimentacion

» Cocina caliente

» Operador platos frios bocaditos / sanduches

* Bodega

* Vestidores para hombres y mujeres

e Barnos para hombres y mujeres

e Camaras de conservacion de frutas, verduras, carnes, pescados,
congelados.

* Almacén de viveres

* Almacén de tubérculos

e Camara de productos acabados

» Sala de maquinas y transformador eléctrico

+ Area de steward

* Recepcion

* Mantenimiento y traslado

e Cuarto de basura (area de reciclaje)

e Entrada y salida de proveedores
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5.7 EQUIPAMIENTO

OBRA CIVIL
PROYECTO: CATERING Y EVENTOS VISTA HERMOSA
PROPIETARIO:
FECHA : 4 de Julio de 2011
: PRECIO PRECIO
ITEM Rubro UNIDAD CANTIDAD UNITARIO TOTAL
1 MOVIMIENTO DE TIERRAS
1.1 Replanteo y nivelacién m2 128,87 $0,88 $ 113,41
1.2 Excavaciones a mano para
cimentacion m3 12 $ 14,79 $177,48
1.3 Polietileno negro bajo
contrapiso m2 128,87 $0,84 $ 108,25
14 Lastre bajo contrapiso m3 12.89 $ 13,45 $173.37
2 ESTRUCTURA
2.1 Hormigdn simple en replantillo
f'c= 140 kg/cm2 m3 0,12 $ 110,34 $13,24
2.2 Malla electrsoldada R84 en
contrapiso m2 128,87 $ 2,03 $ 261,61
2.3 Acero de refuerzo fy = 4200
kg/cm2 kg 333,41 $2,10 $ 700,16
2.4 Hormigén simple f'c= 210
kg/cm2 en zapatas m3 0,96 $ 130,20 $ 124,99
25 Hormigdn simple fc= 210
kg/cm2 en cadenas de amarre m3 2,34 $ 130,20 $ 304,67
2.6 Hormigén simple f'c= 210
kg/cm2 en contrapiso m3 25,77 $ 151,24 $ 3.897,45
2.7 Perfileria en estructura
metalica. Incluye pernos kg 1.325,00 $ 3,50 $ 4.637,50
28 Cubierta steel panel e=0.40
mm galvalumep m2 128,87 $13,24 $1.706,24
3 MAMPOSTERIAS
3.1 Mamposteria de blogue de
hormigén e= 10 cm m2 94,35 $ 13,24 $1.249,19
3.2 Enlucido vertical en
mamposterias m2 148,11 $ 6,89 $ 1.020,48
3.3 Revocado de mamposteria m2 98,74 $3,.22 $ 317,94
3.4 Masillado de losa de contrapiso m2 128,87 $ 5,23 $ 673,99
4 INSTALACIONES
4.1 INSTALACIONES HIDROSANITARIAS
411 Salida de agua fria 1/2" pto 5 $ 23,14 $ 115,70
4.1.2 Salida de agua caliente 1/2 pto $ 26,32 $ 26,32
41.3 Tuberia Hidro3 3/4" para agua
fria m 78 $ 5,21 $ 406,38
414 Tuberia Hidro3 1/2" para agua
caliente y fria m 42 $ 2,56 $ 107,52
415 Salida de desagiie 75 mm pto 7 $ 22,34 $ 156,38
4.1.6 Tuberia de desague 75 mm m 41 $ 4,51 $ 184.91
417 Llave Fv de jardin u 3 $6,74 $ 20,22
4.1.8 Mezcladora de lavaplatos u $53.10 $53.10
4.2 INSTALACIONES
ELECTRICAS
421 Instalaciones eléctricas glb 1 $1.578.23 $1.578.23
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5 ACABADOS

5.10 Fondeado de paredes m2 246.86 $ 3,20 $ 789,95
5.11 Pintura de caucho exteriores,

blanca, Permalatex o similar (2

manos) m2 74,42 $ 3,10 $ 230,70
5.12 Pintura de caucho

impermeabilizante para pisos y

paredes m2 152 $ 3,95 $ 600,40
5.13 Cajas de revision 0,60X0,60 u 3 $ 127.89 $ 383,67
5.14 Inodoros blancos nacionales u 8 $ 115.64 $ 925,12
5.15 Lavamanos blancos nacionales u 10 $ 34,21 $ 342,10
5.16 Urinarios u 4 $ 88,50 $ 354,00
517 Porcelanato de piso m2 200 $ 13,00 $ 2.600,00
5.18 Porcelanato de paredes m2 50 $ 13.00 $ 650,00
5.19 Acabados de madera m2 25 $ 20,00 $ 500,00
5.20 Ventanas de Aluminio y vidrio m2 30 $ 15,00 $ 450,00

6 D ClE SR CEEIEE N | Gy ey 1 $20.000,00 | $20.000,00

SUBTOTAL $ 45.954,68

IVA 12% $ 5.514,56

TOTAL $ 51.469,24

CONCEPTO CANTIDAD | P.Unitario TOTAL
Refrigerador/congelador 1] $1.000,00| $1.000,00
Cafetera 1 $ 75,00 $ 75,00
Horno 1 $1.250,00| $1.250,00
Mesa de cocina 1 $ 400,00 $ 400,00
Cocina industrial 1 $ 420,00 $ 420,00
Lavadero 1 $ 600,00 $ 600,00
Balanza 1 $ 35,00 $ 35,00
Licuadora 1 $ 125,00 $ 125,00
Batidora eléctrica 1 $ 87,00 $ 87,00
Microondas 1 $ 130,00 $ 130,00
Sartén 5 $ 33,00 $ 165,00
Coladero 5 $ 8,00 $ 40,00
Ollas de acero 38cm 2 $ 37,00 $ 74,00
Ollas de acero 32cm 4 $ 25,00 $ 100,00
Cuchillo de golpe 3 $7,00 $ 21,00
Cuchillo mediano 3 $ 6,00 $ 18,00
Puntilla 3 $ 2,50 $ 7,50
Charoles 6 $7,30 $ 43,80
Tanque de gas 3 $ 55,00 $ 165,00
Extintores 5Ib. 2 $ 30,00 $ 60,00
SUBTOTAL $ 4.816,30
IMPREVISTOS 2% $ 96,33
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CONCEPTO CANTIDAD P. Unitario TOTAL
Azucarero 20 $1,30 $ 26,00
Salero 20 $1,30 $ 26,00
Pimentero 20 $1,30 $ 26,00
Jarras 20 $ 8,53 $ 170,60
Vaso grande 200 $0,80 $ 160,00
Vaso pequefio 200 $ 0,60 $ 120,00
Plato Base 200 $4,50 $ 900,00
Plato trinchero 200 $4,80 $ 960,00
Plato sopero 200 $4,00 $ 800,00
Plato para postre 200 $ 3,50 $ 700,00
Plato para café 200 $ 3,00 $ 600,00
Tasa para café 200 $ 2,00 $ 400,00
Tenedor para plato fuerte 200 $1,36 $ 272,00
Tenedor para postre 200 $0,85 $ 170,00
Cuchillo plato fuerte 200 $1,80 $ 360,00
Cuchara sopera 200 $1,36 $ 272,00
Cuchara café/postre 200 $0,70 $ 140,00
Ceniceros 20 $ 0,50 $ 10,00
Floreros 20 $ 1,00 $ 20,00
SUBTOTAL $6.132,60
IMPREVISTOS $122,65

I
[ DEcoRAGoN |

CONCEPTO CANTIDAD P. Unitario TOTAL

Cortinas dobles 3 $ 80,00 $ 240,00
Cuadros grandes 2 $ 63,20 $ 126,40
Cuadros medianos 3 $42,00 $ 126,00
Espejos barios 8 $ 24,00 $ 192,00
Lamparas lobby 2 $ 40,00 $ 80,00
Lamparas spa 5 $ 15,00 $ 75,00
Lamparas oficinas 5 $ 15,00 $ 75,00
Lampara salén 5 $ 15,00 $ 75,00
Lamparas externas 10 $ 23,00 $ 230,00
Percianas 5 $ 20,00 $ 100,00
SUBTOTAL $1.319,40
IMPREVISTOS 2% $ 26,39

| | s1.34579]



CONCEPTO CANTIDAD P. Unitario TOTAL
Lazos para sillas 200 $4,60 $ 920,00
Cubre sillas 200 $ 15,00 $ 3.000,00
Manteles 20 $ 25,00 $ 500,00
Toalla de tocador 10 $ 5,00 $ 50,00
Cubremanteles 20 $ 3,50 $ 70,00
Servilletas tela 200 $1,00 $ 200,00
SUBTOTAL $ 4.740,00
IMPREVISTOS 2% $94,80
MUEBLES Y ENSERES
CONCEPTO CANTIDAD P. Unitario TOTAL
Mesas restaurante 20 $ 75,00 $ 1.500,00
Sillas restaurante 200 $ 31,00 $6.200,00
Escritorios oficinas 6 $ 130,00 $ 780,00
Sillas oficinas 12 $ 25,00 $ 300,00
Sillén ejecutivo 1 $ 33,00 $ 33,00
Juego de sala lobby 1 $ 750,00 $ 750,00
Archivador 1 $ 60,00 $ 60,00
Tarima 1 $ 200,00 $ 200,00
Plasma 32" 2 $ 715,00 $ 1.430,00
DVD 1 $ 55,00 $ 55,00
Caja registradora 1 $ 450,00 $ 450,00
Teléfono fax 1 $ 45,00 $ 45,00
Teléfono inalambrico 1 $ 35,00 $ 35,00
Teléfono base 5 $ 18,00 $ 90,00
Plancha 1 $ 24,00 $ 24,00
Cestos de basura 15 $ 3,50 $ 52,50
SUBTOTAL $ 12.004,50
IMPREVISTOS 2% $ 240,09
SUMINISTROS DE OFICINA
Carpetas 10 $0,20 $ 2,00
Caja de esferos (24 u.) 1 $1,80 $ 1,80
Caja de lapices (24 u.) 1 $1,20 $1,20
Grapadoras 3 $ 2,84 $ 8,52
Perforadoras 3 $2,00 $ 6,00
Caja de grapas 3 $ 0,60 $ 1,80
Resma de papel bond 2 $ 3,50 $ 7,00
Calculadoras 4 $7,00 $ 28,00
SUBTOTAL $ 56,32
IMPREVISTOS 2% $1,13
L | $57,45]




INSTALACIONES Y ADECUACIONES
CONCEPTO CANTIDAD | P. Unitario TOTAL
Carpinteria y barra $ 1.200,00( $ 1.200,00
Pintura $ 2.500,00( $2.500,00
Adecuaciones eléctricas $300,00 $300,00
Plomeria $200,00 $200,00
SUBTOTAL $4.200,00
IMPREVISTOS 2% $84,00

SUMINISTROS DE LIMPIEZA
CONCEPTO CANTIDAD P. Unitario TOTAL
Escobas 2 $ 6,00 $ 12,00
Mopas 2 $ 8,00 $ 16,00
Baldes 3 $1,00 $ 3,00
Limpiones 10 $ 0,60 $ 6,00
SUBTOTAL $ 37,00
IMPREVISTOS 2% $0,74

EQUIPO DE COMPUTO
CONCEPTO CANTIDAD P. Unitario TOTAL
Equipo de computo 3 $ 480,00 $ 1.440,00
Laptop 1 $ 750,00 $ 750,00
SUBTOTAL $2.190,00
IMPREVISTOS 2% $43,80

UNIFORMES PERSONAL

g ‘

CONCEPTO CANTIDAD P. Unitario TOTAL
Cocina 4 $ 18,00 $ 72,00
Restaurante 4 $ 12,00 $ 48,00
Recepcién 2 $ 15,00 $ 30,00
Limpieza y mantenimiento 1 $ 8,00 $ 8,00
Personal masajes 6 $ 10,00 $ 60,00
Guardia 2 $ 18,00 $ 36,00
SUBTOTAL $ 254,00
IMPREVISTOS $5,08
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MATERIA PRIMA

CONCEPTO UNIDAD | CANTIDAD | P. Unitario | TOTAL
Materia prima restaurante $ 1.500,00
SUBTOTAL $ 1.500,00
IMPREVISTOS 2% $ 30,00

RESUMEN DE INVERSIONES
DETALLE VALOR
INSTALACIONES Y ADECUACIONES $4.284,00
EQUIPO Y MAQ. AREA OPERATIVA $4.912,63
MENAJE Y CRISTALERIA $6.255,25
MUEBLES Y ENSERES $12.244,59
BLANCOS $4.834,80
DECORACION $1.345,79
EQUIPO DE COMPUTO $2.233,80
SUMINISTROS DE OFICINA $ 57,45
MATERIA PRIMA RESTAURANTE $ 1.530,00
SUMINISTROS DE LIMPIEZA $ 37,74
UNIFORMES PERSONAL $259,08
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5.8 PLANO DEL PROYECTO
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5.9 ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA

5.9.1 Politicas de la Empresa

Debido a que la empresa de catering “Vista Hermosa” es nueva se platea las

siguientes politicas respecto a:

<+ Clientes

» Satisfacer las necesidades y requerimientos alimenticios a los
clientes mediante productos de calidad.

« Capacitar constantemente al personal de servicio con respecto a
la atencidn hacia el cliente.

* Mejorar e innovar constantemente el servicio y platillos ofrecidos

dentro del menu hacia el cliente.
s Proveedores
» Solicitar los productos y materia prima con anticipacién y previa
lista de compras.
* Mediante procesos controlados recibir la mercaderia de materia
prima y productos de cada uno de los proveedores.
s Competidores
Generar productos de primera calidad y fortalecer los compromisos con los

clientes de la empresa del catering, generando también alianzas con otros

establecimientos de turismo.
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5.10 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

5.10.1 Organigrama Estructural

\
GERENCIA
GENERAL
- N
A SERVICIOY COMPRAS Y
CONTABILIDAD PRODUCCION BAR SUECAs
\ L
5.10.2 Organigrama Funcional
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5.11 DESCRIPCION Y PERFILES DEL PERSONAL

5.11.1 Descripcion de Puestos

X/
L X4

X/
L X4

Gerente general

Administrar el establecimiento, representante legal y financiero de la
compaiia, ademas de elaborar presupuestos de operaciones de la
empresa, pagos al personal, pago a proveedores, adquisiciones verifica el
correcto funcionamiento de la empresa, provee de recursos econdmicos,

logisticos, etc.

Chef ejecutivo

Disefa, controla y supervisa a la brigada de cocina, elabora menus que la
empresa ofrece a los clientes, supervisa que la produccion de alimentos
guarde relacion con las recetas estandar y con los indices de calidad que la

empresa determina

Cocinero/eventual
Elabora los menus solicitados por el jefe de catering quien es el chef de

acuerdo a los estandares de calidad de la empresa.

Capitan
Encargado de coordinar y distribuir el trabajo de meseros por rangos y

sectores.

Supervisa el orden y limpieza del local, asi como el desempefo de sus
subordinados. Antes, durante y después del evento.

Mesero/eventual
Maneja contacto directo con los clientes, la educada y oportuna atencion lo
caracteriza en el servicio durante el evento. Coordinara directamente con el

capitan en sus labores.
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5.12 PERFIL DEL PUESTO

X/
L %4

GERENTE GENERAL

Cocimientos: Titulo universitario en Alimentos y Bebidas y Administracion,
conocimiento sobre comida latinoamericana, contabilidad, idiomas (inglés,

francés) elaboracion de inventarios y menus.

Actitud: Ordenado, firme en sus decisiones, lider, buen animo, interesado,
conocer a fondo el negocio, estar familiarizado con todos los aspectos del
establecimiento, mantener una buena relacibn con sus empleados,

respetuoso.

Aptitud: Debe ser capaz de resolver cualquier tipo de problema que se

presente en el establecimiento, innovador.

Funciones:

* Debe estar pendiente de que el catering pueda cerrar al 100% el mayor

numero de veces posibles.

* Deben estar en contacto permanente con sus subordinados por medio

de juntas departamentales por lo menos una vez a la semana.

» Capacitar a todo el personal que tiene a su cargo para que mejoren el

nivel de trabajo.

* Delegar a sus subordinados las actividades para llegar a los objetivos y

metas establecidas.

» Garantizar que se dé la mejor atencién a los clientes atendiendo a sus

quejas.

* Autorizar en coordinacién con el administrador los limites de crédito y

descuentos para los clientes asi como los aumentos de sueldos,

permisos y vacaciones de sus empleados.

* Fomentar las buenas relaciones con y entre sus subordinados.

» Evitar las deficiencias y vicios en el trabajo.
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*

Escuchar los proyectos y sugerencias que sus empleados aporten.
Vigilar que las politicas y estandares se sigan fielmente.
Saber tomar decisiones que demande su trabajo y la iniciativa para

desarrollar su creatividad.

« Tiene que desempefar con eficacia las funciones propias de un

ejecutivo de alto nivel.

CHEF

Conocimientos: Experiencia en otros trabajos como cocinero, trabajar con

recetas estandares, calidad, proveedores, conocer técnicas culinarias.

Actitud: Pulcro, buena salud, lider, ordenado, imponer respeto.

Aptitud: Trabajar con rapidez, saber trabajar bajo stress.

Funciones:

* Proyectar menu

« Decidir que preparar

* Determinar que alimentos deben ser comprados
e Compra alimentos

» Identificar grados de frescura

« Decir a los meseros que pueden recomendar a los clientes.

COCINERO EVENTUAL

Cocimientos: Experiencia previa en empleos similares, saber preparar

platos de diferentes formas (escalofado, asados, horneados, etc.)

Actitud: Pulcro, ordenado, rapido.

Aptitud: Ser habil en la cocina.

Funciones:
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* Ayudar al Chef de cocina a terminar los platillos.
» Elaboracion de platillos.

* Entrega de los platillos a los meseros para ser llevados a los clientes.

CAPITAN

Conocimientos: Ser bachiller en contabilidad, computacion, inglés,

Actitud: Pulcro, cortés, buena salud, capacidad de convencimiento.

Aptitud: Trabajar con rapidez.

Funciones:

» Saludar con afabilidad cuando lleguen los clientes y agradecerles por su
visita al terminar del servicio.

» Ofrecer libros de literatura latinoamericana.

» Dar cambio con rapidez y precision.

e Cuadrar caja.

MESERO (A) EVENTUAL

Conocimientos: Bachiller.

Actitud: Pulcro, cortés, entusiasta, buena salud.

Aptitud: Trabajar con rapidez, saber trabajar bajo stress.

Funciones:

* Prey pos servicio:
¢ Poner la mesa

e Llenar azucareras

* Desempolvar los asientos
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e Encender las luces

* Doblar servilletas

e Levantar la mesa

* Montar la mesa para el proximo evento

¢ Otros detalles

5.13 SELECCION Y CAPACITACION DE LOS EMPLEADOS

Las empresas entienden cada vez mas con mayor conviccion que el capital
humano es su activo mas importante, pues se convierte en la base de la

ventaja competitiva frente a sus competidores.

Sin embargo, la administracién de esté no es una tarea sencilla, por lo que la
empresa prestara primordial atencion a su personal para lograr una mayor
productividad y desempefio en el trabajo, sin gente eficiente es imposible que
una empresa logre sus objetivos; se proyectara un plan de accion para que su
capital humano se sienta siempre motivado y respaldado. Una de las
herramientas mas recomendadas es la capacitacion a todos los niveles; la
misma que conduce a rentabilidad mas alta y actitudes positivas, eleva la moral
de la fuerza de trabajo, ayuda al personal a identificarse con los objetivos de la
organizacion, crea una imagen, mejora la relacion jefes-subordinados, es un
auxiliar para la comprension y adopcion de politicas, agiliza la toma de
decisiones y la solucion de problemas, promueve el de desarrollo con vistas a
la promocion, constituye una de las mejores inversiones en recursos humanos

y fuente principal de bienestar para el personal y para toda la empresa.

5.13.1 Proceso de seleccion:

« Ultilizar las técnicas de seleccién como:

« Entrevistas: Da a conocer las caracteristicas del personal
* Pruebas de conocimiento: Que nivel de conocimiento tiene.
* Pruebas psicométricas: Mide las habilidades
* Pruebas de personalidad: Que tan preparado esta para el cargo.
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* Técnicas de simulacion: Mide como se va a desempefiar en el puesto

+ Contratar:
* El comparar y tomar la mejor decision.
» [Escoger al personal a través de dos variables: especializacion del cargo
y las caracteristicas del candidato.

5.13.2 Objetivos de capacitaciéon

* Preparar al personal para la ejecucion de las diversas tareas de la
empresa

« Proporcionar oportunidades para el continuo desarrollo personal, o solo
en los cargos actuales, sino también para otras funciones para las
cuales la persona puede ser considerada.

e Cambiar la actitud de las personas, con varias finalidades, entre las
cuales estan, crear un clima mas satisfactorio entre los empleados,
aumentar su motivacion y hacerlos mas receptivos a las técnicas de

supervision y gerencia.

+ Capacitacion:

* Antes de abrir el negocio seran entrenados con cursos intensivos de
atencion al cliente para de esta manera brindar un servicio de
excelencia.

e Se tendran cursos periodicos, seminarios cada seis meses para
conocer las ultimas novedades dentro de nuestro negocio y de esta
manera poder estar al dia en la entrega del servicio.

* Implementacién de programas para una evaluacion continua.

+ Estrategia de Reclutamiento

Se lo hara a través de propaganda, anuncios en el periddico, radio, etc.
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< Proceso de Contratacion

Para contratar a nuestro personal tendremos el siguiente proceso:

Reclutamiento: Se invitara a la gente para analizar sus intereses para
trabajar en una determinada area del Catering, para esto pondremos

anuncios en el periddico.

Seleccion del recurso humano: En este paso escogeremos a los mas
capaces y aptos para un determinado puesto del Catering, ya que debe

cumplir con lo descrito en el manual del puesto.

Salario y Compensaciones: A nuestro recurso humano se le pagara su
sueldo en base al puesto y obtendra los beneficios y compensaciones
impuestos por la ley.

Evaluacion de Desempefio: Se evaluara a nuestro personal de acuerdo
al cargo que estan ocupando. Esta evaluacion se hara durante los 3
primeros meses de operacion del Catering y cada vez que ingrese un

nuevo integrante a trabajar con nosotros.
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5.14 MATRIZ DE EVALUACION

ACTIVID ADES CALIFICACION COMPETENCIA NIVEL CALIFICACION
Emplea los equipos y elementos MALO Desarrollo de personas: dar NUNCA
dispuestos para el desempefio BUENO uma mayor magnitud o POCAS VECES
de susfunciones. MUY BUENO importancia asus funciones B FRECUENTEMENTE
EXCELENTE de trabajo SIEMPRE
Realizasus trabajos de acuerdo MALO Se comunica con claridad y A NUNCA
con los requerimientos de sus BUENO precision como modalidades POCAS VECES
clientes. MUY BUENO de contacto. FRECUENTEMENTE
EXCELENTE SIEMPRE
Entrega los trabajos de acuerdo MALO Temple: serenidad y dominio A NUNCA
con laprogramacion BUENO en su trabajo. POCAS VECES
previamente establecida. MUY BUENO FRECUENTEMENTE
EXCELENTE SIEMPRE
Realizalas funciones y deberes MALO Orientacion aresultados: NUNCA
propios del cargo sin que BUENO efecto y consecuencia de un POCAS VECES
requiera supervision y control MUY BUENO hecho, operacién o B FRECUENTEMENTE
permanentes. EXCELENTE deliberacion. SIEMPRE
Aplica las destrezasy los MALO Orientacion d cliente: ejercela NUNCA
conocimientos necesarios para BUENO profesidny utiliza los servicios POCAS VECES
el cumplimiento de las actividades MUY BUENO aplicados en el empleo A FRECUENTEMENTE
y funciones del empleo. EXCELENTE SIEMPRE
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CAPITULO VI

ESTUDIO LEGAL

6.1 MARCO LEGAL DE LA ORGANIZACION

6.1.1 Generalidades del Marco Legal

Para la constitucion legal de cualquier tipo de empresa es necesario cumplir
con todos los requisitos necesarios y legales para realizarlo de manera correcta
dentro de lo comercial como lo es una empresa de catering de eventos y

banquetes en Santa Cruz.

El Estado Ecuatoriano aprueba 5 tipos de companias de comercio en su

constitucion, los cuales son:

« Companias de Responsabilidad Limitada

e Companias Anénimas

e Compaiias de Economia Mixta

e Companias de Comandita por Acciones

« Companias y Empresas Extranjeras Organizadas como Personas

Juridicas

Por lo tanto, después de haber realizado una investigacion se ha decidido que
el Catering de Eventos y Banquetes se denominara compariia _de

responsabilidad limitada por ser el tipo de compafia que se acoge a las

necesidades de esta empresa, debido a que se ansia tomar todos los
beneficios que este tipo de empresas ofrecen dentro del mercado,
potencialmente influye el hecho de tener como miembros del consejo de la

empresa a tres inversionistas.
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6.2.2 Requisitos para Conformar una Compaiia de Responsabilidad

Limitada

Para constituir la empresa como Compafia de Responsabilidad Limitada, se
debera tomar los siguientes puntos en consideracidon antes de inscribirse en la

Superintendencia de Compaiiias.

 El nombre: en esta especie de compafiias puede consistir en una razon
social, una denominacion objetiva o de fantasia. Debera ser aprobado
por la secretaria general de la oficina matriz de la superintendencia de

compainias.

« Solicitud de aprobacion: La presentacidon al superintendente de
compainiias o0 a su delegado de tres copias certificada de la escritura de
constitucién de la compania. A las que se adjuntara la solicitud suscrita

por abogado, con que se pida la aprobacién del contrato constitutivo.

* Numeros minimos y maximos de socios: La compariia se constituira
con tres socios, como minimo y un maximo de quince, y si durante su
existencia juridica llegare a exceder este numero debera transformarse

en otra clase de compaiiia o disolverse.

e Capital minimo: el capital minimo con que ha de constituirse la
compania es de cuatrocientos dolares americanos, las condiciones
pueden consistir en numerarios (dinero) Muebles o inmuebles o incluso

en dinero y especies a la vez.

* El objetivo social: se debe afiliar a la camara que corresponda.

84



6.2 REQUERIMIENTOS LEGALES

6.2.1 Afiliacion a La Camara de Turismo de Galapagos (Capturgal)

Requisitos:
* Hoja de Registro del Ministerio de Turismo.
e Copia de Cédula de identidad.
e Copia de Carné de Colono.
» Copia del RUC

Para afiliacién por primera vez se cobra $ 0.50 ctvs y mensualmente una cuota
de $ 0.40 ctvs.

Dependiendo del tipo de categoria del establecimiento se cobra para primera
categoria un valor de $ 9,75 x m? y para segunda categoria un valor de $ 7.65 x

mZ.

6.2.2 Certificado de Registro o Licencia de Funcionamiento
Requisitos:

» Solicitud dirigida al Director de Turismo.

» Copia del Certificado de Pago de la Patente Municipal.

» Copia de registro emitido por el Ministerio de Turismo

» Certificado de Afiliacién a la Camara de Turismo de Galapagos.
e Copia del RUC.

» Lista de los productos que voy a ofrecer.
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6.2.3

Patente Municipal

Requisitos:

6.2.4

Comprar el formulario para la obtencién de la patente en el Dpto. de
recaudaciones.

Copia del registro Unico del Contribuyente.

Copia del certificado de Carné de Residencia Permanente.

Copia de cédula de Ciudadania.

Copia de certificado de Votacion.

Copia del permiso de Bomberos actual.

Copia del permiso de salud actual.

Copia certificado de CAPTURGAL.

Pago del 1.5 X 1000 de los Activos Totales (Empresas O

Compaiiias)

Requisitos:

6.2.5

Copia de la constitucion de la Compaiiia.

Formulario lleno con la declaracién del impuesto de los activos totales.
Balance aprobado por la Superintendencia de Compainias (al afio del
ejercicio).

Copia del nombramiento del representante legal de la compafia.
Presentar la documentacion en la ventanilla del departamento de rentas

para la respectiva determinacion del Impuesto.

Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Requisitos:

Presentar el original y una copia de la cédula de identidad.
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* Presentacion el original del certificado de votacion del ultimo proceso
electoral.
» Planilla de servicio eléctrico, o0 consumo telefénico, agua potable, de uno

de los 3 meses anteriores a la fecha de inscripcion.

6.2.6 Permiso del Cuerpo de Bomberos

Requisitos:

» Copia del RUC.

e Compre de un Extintor.

« Copia de cédula de Identidad.
« Copia de carné de Residencia.

e Copia de votacion.

6.2.7 Certificado de Control Sanitario

Requisitos:

» Oficio dirigido a la Directora Provincial, solicitando la apertura.

» Oficio dirigido a la Inspectora de la sanidad de Puerto Ayora solicitando
el certificado sanitario.

» Copia del registro Unico del Contribuyente.

* Copia del certificado de Carné de Residencia Permanente.

e Copia de cédula de Ciudadania.

« Copia de certificado de Votacion.

* Copia del permiso de Bomberos actual.
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6.2.8 Constitucion Legal del Catering, Eventos y Banquetes

Una vez cumplido con todos los requisitos el catering pasa hacer legalmente

constituido.

« Aprobacion de la compaiia de responsabilidad limitada.

» Elaboracion del proyecto de minuta que contiene los estatutos que han
de regir los destinos de la compaifiia.

e Aprobacion de los estatutos por parte del departamento de la compainiia
de responsabilidad limitada.

» Apertura de integracién de capital en un Banco en este caso del Banco
del Pacifico

* Con los estatutos aprobados, ir a escritura ante el notario.

« Con la copia de la escritura publicar en el diario de Santa Cruz.

* Obtenido la patente municipal.

» Afiliacion a la Camara de Turismo de Galapagos.

* Inscripcién de la escritura en el Municipio.

* Obtencion del RUC.

» Eleccién del Gerente General convocatoria a una junta de accionistas.

« Elaboracién e inscripcion de estos nombramientos en el Municipio.

* Adjuntar 3 copias certificada de constitucion inscrita en el Municipio, los
nombramientos inscritos e ingresar en el registro de propiedad.

e Apertura de una cuenta corriente a nombre de la empresa.

Nota: Los FONDOS DE RESERVA se pagan a partir de los dos afios de

funcionamiento.
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CAPITULO VII

ESTUDIO FINANCIERO

Todo el esfuerzo desarrollado por la gestion financiera, debe tener un fin el cual
es: Maximizar el Valor de la Empresa. Este fin corresponde, por lo general, al
propésito de los accionistas, inversionistas o duefios, de incrementar su

inversion.

Analisis Financiero, se puede definir como un proceso que comprende la
recopilacion, interpretacion, comparacion y estudio de los Estados Financieros
y datos operacionales de un negocio. Esto implica el calculo e interpretacion de
Porcentajes, Tasas (razones), Tendencias, Indicadores y Estados Financieros
complementarios o auxiliares, los cuales sirven para evaluar el desempefo
financiero y operacional de la empresa, ayudando asi a los administradores,

inversionistas y acreedores a tomar decisiones.

Por lo general, las compafiias bien administradas basan sus planes operativos

en un conjunto de estados financieros pronosticados.

7.1 INVERSION REQUERIDA

Para conocer la inversion requerida del establecimiento se debe conocer los

valores totales que comprenden los activos fijos, activos diferidos y el capital de

trabajo.
INVERSION REQUERIDA
DESCRIPCION VALOR
Activos Fijos $121.971,70
Activos Diferidos $3.366,00
Capital de Trabajo $122.321,02
TOTAL USD $247.658,72

FUENTE: investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito
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7.1.1 INVERSION DE ACTIVOS FIJOS

En este rubro se detalla la inversidon que se requiere hacer en activos fijos o

tangibles que sirvan de ayuda para la normal operacién y correcto

funcionamiento del proyecto.

Las caracteristicas de estos activos fueron

determinadas en el Estudio Técnico.

ACTIVOS FIJOS

DESCRIPCION VALOR

Terreno $32.000,00
Obra civil $51.469,24
Instalaciones y adecuaciones $4.284,00
Equipos y maquinaria de area operativa $4.912,63
Menaje y cristaleria $6.255,25
Muebles y enseres $12.244,59
Equipo de computo $2.233,80
Decoracion $1.345,79
Blancos $4.834,80
SUBTOTAL $119.580,09
IMPREVISTOS 2% $2.391,60
TOTAL $121.971,70

FUENTE: investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

7.1.2 INVERSION EN ACTIVOS DIFERIDOS

La inversidn en activos diferidos se compone de los pagos realizados por

adelantado, que con este proyecto estaran conformados por el estudio de

factibilidad, gastos de constitucién de la empresa y la puesta en marcha de la

misma.
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ACTIVOS DIFERIDOS

DESCRIPCION VALOR

Estudio de factibilidad $1.500,00
Gastos de constitucion $1.000,00
Patente Municipal $300,00
Capacitacion del personal $500,00
SUBTOTAL $3.300,00
IMPREVISTOS 2% $66,00
TOTAL $3.366,00

FUENTE: investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

7.1.3 INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO

Se entiende por capital de trabajo a todos los desembolsos de dinero que se

hacen en una empresa por concepto de; sueldos y salarios, insumos,

suministros y materiales, gastos administrativos, gastos de ventas, consumo de

servicios basicos, etc., los cuales son indispensables para el desarrollo de la

actividad comercial.

Para el proyecto se ha considerado el requerimiento de capital de trabajo para

el primer trimestre de operacion.

CAPITAL DE TRABAJO
DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Materia prima $1.530,00 $18.360,00
Gastos Administrativos $2.488,09 $29.857,07
Gastos de Venta $4.613,79 $55.365,46
Mantenimiento y Repuestos $197,79 $2.373,46
Seguros $593,37 $7.120,38
Insumos $570,52 $6.846,20
SUBTOTAL $9.993,55 $119.922,57
2 % IMPREVISTOS $199,87 $2.398,45
TOTAL USD $10.193,42 $122.321,02

FUENTE: investigacién propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

3 meses $30.580,25

91




7.2 FINANCIAMIENTO

Se trata de la seleccién de las fuentes de financiamiento mas adecuadas a las
necesidades de la empresa en funcion de su costo, de su flexibilidad, de su
rapidez y de todo elemento apropiado teniendo en cuenta la situacién de la

empresa en el mercado y su estructura financiera.

Para el presente estudio se ha optado en la inversién en un 100% de capital
propio en dos inversionistas.

Cuadro 8.5. Fuentes y Usos

CREDITO CAPITAL PROPIO
DESCRIPCION | INVERSION % VALOR % VALOR
Activos Fijos $121.971,70 | 0,00 0,00 100 | $121.971,70
Activos Diferidos $3.366,00 0,00 0,00 100 $3.366,00
Capital de
Trabaio $122.321,02 | 0,00 0,00 100 | $122.321,02
TOTAL USD| $247.658,72| 0,00 0,00 $247.658,72
DESCRIPCION % VALOR
Crédito 0,00 $0,00
Capital Propio 100,00 | $247.658,72
TOTAL USD 100,00 | $247.658,72

FUENTE: investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

El dinero de la Inversion es Capital Propio que aportaran los cuatro socios

Inversionistas con un valor de $ 61.914,68 USD.

Socio A $61.914,68
Socio B $61.914,68
Socio C $61.914,68
Socio D $61.914,68
TOTAL $ 247.658,72
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7.2.1 ESTIMACION DE COSTOS DEL PROYECTO

En una empresa se pueden distinguir tres funciones basicas: produccion,
ventas y administracion. Para llevar a cabo cada una de estas funciones la
empresa tiene que efectuar varios desembolsos. Se debera también estimar y
distribuir los costos del proyecto en términos totales y unitarios que seran

generados por el estudio de mercado, técnico y financiero.
Los Costos se dividen en dos grandes grupos que son:

e COSTOS FIJOS
Son aquellos Costos que no estan afectados por el incremento o disminucién
de las ventas y como su nombre lo indica permanecen fijos por un periodo de

tiempo.

e COSTOS VARIABLES
Son aquellos que se ven directamente afectados por el aumento o disminucién
de las ventas por este motivo se los denomina variables en este caso sera la

materia prima.

7.2.2 COSTOS DE OPERACION

Son los desembolsos necesarios para funcionar y producir rentabilidad en el

negocio, es decir que intervienen directamente en el proceso productivo.

COSTOS DE OPERACION

RUBRO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL

Materia prima $1.530,00 $18.360,00
Insumos $570,52 $6.846,20
Mantenimiento y Repuestos $197,79 $2.373,46
Seguros $593,37 $7.120,38
Gasto Administrativo $2.488,09 $29.857,07
Gasto de Venta $4.613,79 $55.365,46
Depreciaciones $388,48 $4.661,81
Amortizaciones $56,10 $673,20

TOTAL USD $10.438,13 $125.257,57

FUENTE: investigacion propia de la autora
Elaborado por: Danielita Brito
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7.2.3 MATERIA PRIMA

La materia prima comprende todos los productos que la empresa ha adquirido
con la finalidad de que sean vendidos al consumidor final, para esto hemos
tomado en cuenta los precios al que nos entregaran el producto y ademas el
incremento que tendra el proyecto del total de la demanda insatisfecha en cada
ano, en este caso se ha tomado como materia prima los materiales empleados

tanto para el servicio de masaje como para el de restaurante.

MATERIA PRIMA

CONCEPTO UNIDAD | CANTIDAD | P. Unitario TOTAL
Materia prima restaurante $1.500,00
SUBTOTAL $ 1.500,00
IMPREVISTOS 2% $ 30,00
TOTAL $ 1.530,00

FUENTE: investigacién propia de la autora
Elaborado por: Danielita Brito
La cantidad de materia prima que se utilizara para los servicios y productos que
ofrece el establecimiento como platos fuertes, menaje etc., se establece de

acuerdo al numero de personas de la demanda del proyecto.

7.2.4 INSUMOS

Son todos aquellos elementos que se utilizaran en todas las areas de la
empresa para su correcto funcionamiento para ello se ha tomado en cuenta

valores actualizados de los diferentes rubros.

INSUMOS

DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Energia Eléctrica (kw/h) $300,00 $3.600,00
Agua potable (m3) $200,00 $2.400,00
Uniformes $259,08 $259,08
Suministros de limpieza y aseo $37,74 $452,88
SUBTOTAL $6.711,96
IMPREVISTOS 2% $134,24
TOTAL $6.846,20

FUENTE: investigacion propia de la autora
Elaborado por: Danielita Brito
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7.2.5 MANTENIMIENTO Y REPUESTOS

Son provisiones que debemos tomar muy en cuenta para el mantenimiento
preventivo y en consecuencia perfecto funcionamiento de los activos de la

empresa, por lo que se ha destinado el 1% anual del valor de adquisicion de los

mismos.
MANTENIMIENTO Y REPUESTOS
VALOR VALOR

RUBRO INVERSION | % | MENSUAL | ANUAL
Equipos y maquinaria area
operativa $4.912,63| 1 $49,13| $589,52
Muebles y enseres $12.24459| 1 $122,45| $1.469,35
Equipo de computo $2.233,80( 1 $22,34| $268,06
Subtotal $2.326,92
Imprevistos 2% $46,54
TOTAL USD $2.373,46

FUENTE: investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

7.2.6 SEGUROS

Comprende el pago que debera ser realizado con la finalidad de asegurar
ciertos activos fijos en los que ha invertido la empresa en caso de hurto e

incendio.
También, todo el personal estara asegurado como lo indica la ley, desde el

primer dia de trabajo tendra su afiliacion tomando en cuenta los beneficios de

ley por medio del IESS.
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SEGUROS
PRIMA VALOR
RUBRO INVERSION | % MENSUAL | ANUAL
Equipos y maquinaria area
operativa $4.912,63 $147,38| $1.768,55
Muebles y enseres $12.244,59 $367,34 | $4.408,05
Equipo de computo $2.233,80 $67,01 $804,17
Subtotal $6.980,77
Imprevistos 2% $139,62
TOTAL USD $7.120,38

FUENTE: investigacién propia de la autora

7.2.7 DEPRECIACION

Elaborado por: Danielita Brito

Es el desgaste fisico natural de los activos fijos en el transcurso del tiempo.

Cuadro 8.11. Depreciacion

DEPRECIACION

' VIDA VALOR VALOR

RUBRO INVERSION | UTIL % MENSUAL | ANUAL
Obra Civil $51.469,24 20 5 $214,46| $2.573,46
Instalaciones y
Adecuaciones $4.284,00 20 5 $17,85 $214,20
Equipos y maquinaria
area operativa $4.912,63 10 10 $40,94 $491,26
Equipo de computo $2.233,80 3 3 $5,58 $67,01
Muebles y enseres $12.244 59 10 10 $102,04| $1.224,46
Subtotal $64,37| $4.570,40
2% Imprevistos $1,29 $91,41
TOTAL USD $65,66| $4.661,81

FUENTE: investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

96




7.2.8 AMORTIZACION

La amortizacién solo se aplica a los activos diferidos o intangibles.

AMORTIZACION
VIDA VALOR
RUBRO INVERSION | UTIL % ANUAL
Activo Diferido 3.366,00 5 20 673,20
TOTAL USD 673,20

FUENTE: investigacién propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

7.2.9 GASTOS ADMINISTRATIVOS

Son los gastos que se producen en la empresa para su funcionamiento pero

qgue no intervienen en el proceso productivo.

GASTOS ADMINISTRATIVOS

VALOR VALOR

RUBRO CANTIDAD MENSUAL ANUAL
Gerente General 1 $ 685,92 $ 8.231,00
Contabilidad 1 $ 552,73 $ 6.632,80
Compras y bodegas 1 $ 619,33 $7.431,90
Chef 1 $ 486,14 $ 5.833,70
Suministros Oficina $ 57,45 $ 689,36
Suministros de limpieza $ 37,74 $ 452,88
Subtotal $ 29.271,64
Imprevistos 2% $585,43
TOTAL USD $ 29.857,07

FUENTE: investigacién propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito
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7.3 GASTOS DE VENTA

En este rubro incurren todos los gastos relacionados con las ventas de la

empresa.
GASTOS DE VENTA
VALOR VALOR

RUBRO CANTIDAD MENSUAL ANUAL
Recepcionistas 1 $705,92| $8.471,00
Meseros 4 $1.411,83| $16.942,00
Cocineros 2 $1.058,88| $12.706,50
Limpieza y mantenimiento 1 $339,64| $4.075,68
Seguridad 1 $339,64| $4.075,68
Publicidad $8.009,00

FUENTE: investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito
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NOMINA DE PERSONAL

Se detalla el sueldo neto de todo el personal.

SUELDOS DE PERSONAL

SUELDO DECIMO DECIMO FONDOS DE TOTAL

N° CARGO PROPUESTO | TERCERO CUARTO VACACIONES IESS RESERVA COSTO
1| Gerente General / Administrador $500,00 $41,67 $20,00 $20,83 $61,75 $41,67 $685,92
3 | Jefe de compras y bodegas $450,00 $37,50 $20,00 $18,75 $55,58 $37,50 $619,33
4 | Contadora $400,00 $33,33 $20,00 $16,67 $49,40 $33,33 $552,73
5 | Recepcionista $250,00 $20,83 $20,00 $10,42 $30,88 $20,83 $352,96
6 | Mesero $250,00 $20,83 $20,00 $10,42 $30,88 $20,83 $352,96
7 | Mesero $250,00 $20,83 $20,00 $10,42 $30,88 $20,83 $352,96
8 | Mesero $250,00 $20,83 $20,00 $10,42 $30,88 $20,83 $352,96
9 | Mesero $250,00 $20,83 $20,00 $10,42 $30,88 $20,83 $352,96
10 | Chef $350,00 $29,17 $20,00 $14,58 $43,23 $29,17 $486,14
11 | Cocinero $250,00 $20,83 $20,00 $10,42 $30,88 $20,83 $352,96
14 | Cocinero $250,00 $20,83 $20,00 $10,42 $30,88 $20,83 $352,96
15 | Limpieza y mantenimiento $240,00 $20,00 $20,00 $10,00 $29,64 $20,00 $339,64
16 | Seguridad $240,00 $20,00 $20,00 $10,00 $29,64 $20,00 $339,64
TOTAL USD $3.930,00 $327,50 $260,00 $163,75 $485,36 $327,50 $5.494,11

FUENTE: investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito
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7.4

PROYECCION DE COSTOS

En el siguiente cuadro se detalla los costos que intervendran en la creacion de la empresa hasta el afio 2020.

CONCEPTO Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5 Ano 6 Ano 7 Ano 8 Ano 9 Ano 10 Ano 11
MATERIA PRIMA | $18:360.00| $18.526,53| $18.910,79| $19.31092| $19.727,34| $20.160,49| 52061083 | $21.078,82| $21.564,04| $22.069,67| $22.593,52
T%}%::LSELOS $18.360,00| $18.526,53| $18.91079| $19.310,92| $19.727.34| $20.160,49| $20.610,83| $21.078.82| $21.564,94| $22.06067| $22.593,52

NSUMOS $6.846.20| $6.846.20| $6.84620| $6.846.20| $6.846.20| $6.846.20| $6.846.20| $6.846.20| $6.846.20| $6.84620| $6.846,20
MYA’F“{E'FE,’C‘J'E'\QE(’;‘;O $237346| $237346| $2.37346| $237346| $2.37346| $237346| $237346| $237346| $237346| $2.37346| $2.373.46
SEGURGS $7.12038| $7.12038| $7.12038| $7.12038| $7.12038| $7.12038| $7.12038| $7.12038| $7.12038| $7.12038| $7.120.38
DEPRECIACION | $466181| $4.661.81| $4.66181| $4.66181| $4.66181| $4.66181| $4.66181| $4.66181| $4.66181| $4.661,81| $4.66181
AMORTIZACION $67320|  $67320|  $673.20|  $67320|  $673.20
GASTOS
DM o | $29857.07| $20.857,07 | $20.857,07 | $20.857,07| $20.857.07 | $20.857,07| $20.857,07| $29.857.07 | $29.857,07| $29.857,07| $29.857,07
GASTOS DE $55.365,46 | $55.365,46 | $55.36546| $55.36546| $55.365.46| $55.36546| $55.36546| $55.365.46| $55.36546| $55.36546| $55.365,46
TOTﬁ:ﬁJ%%STOS $106.897,57 | $106.897,57 | $106.897 57 | $106.897,57 | $106.897,57 | $106.224,37 | $106.224,37 | $106.224,37 | $106.224,37 | $106.224.37 | $106.224,37
TOTAL USD $125.2057.57 | $125.424.10 | $125.808.36 | $126.208.49 | $126.624.91 | $126.364.86 | $126.835.20 | $127.303.19 | $127.789.31 | $128.294.04 | $128.817.89

FUENTE: investigacién propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

100




7.5 PROYECCION DE INGRESOS

Para la proyeccion de ingresos debemos tomar en cuenta el aumento que cada
afo se da en la demanda insatisfecha durante los préximos afios proyectados y

ademas se considera que el consumo promedio sera de 5.00 USD por persona.

Consumo Promedio.- Se establecié este valor tomando en cuenta al precio de

los productos y servicios que expende la competencia, ademas por las dos
clases de servicio que se expende en el establecimiento.

PROYECCION DE INGRESOS

VENTAS-
CLIENTES | CONSUMO
_ DEMANDA . INGRESOS
ANO PARTICIPACION AL PROME
INSATISFECHA _ PROYECTAD
ANO DIO
0os
2010 72.274 25% 18.068 $18,00 $325.233
2011 72.929 25% 18.232 $18,00 $328.183
2012 74.442 25% 18.611 $18,00 $334.989
2013 76.017 25% 19.004 $18,00 $342.077
2014 77.656 25% 19.414 $18,00 $349.454
2015 79.362 25% 19.840 $18,00 $357.127
2016 81.134 25% 20.284 $18,00 $365.104
2017 82.977 25% 20.744 $18,00 $373.394
2018 84.890 25% 21.223 $18,00 $382.006
2019 86.877 25% 21.719 $18,00 $390.946
2020 88.939 25% 22.235 $18,00 $400.226

FUENTE: Investigacién propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

e INGRESOS = Numero de clientes al ano X Consumo promedio
¢ CONSUMO PROMEDIO = 18.00 USD.
e N° CLIENTES AL ANO = 25% de la participacién de mercado de la

demanda insatisfecha.
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7.6  EVALUACION ECONOMICO FINANCIERA

La evaluacion econdmico financiera es parte de varios tipos de evaluaciones
que se necesitan realizar antes de empezar a comprometer recursos en
nuestra empresa y asi determinar si los objetivos se cumpliran y cuales seran

los impactos que generara este proyecto.

Se analizara instrumentos economico financieros tales como: Estado de
Situacion Inicial, Estado de Resultados, Flujos de Caja, Valor Actual Neto, Tasa
Interna de Retorno, Periodo de Recuperacion de la Inversion, y ademas

algunos Indicadores Financieros.

La evaluacion econdmico financiera es la mas importante para la toma de
decisiones de un proyecto de interés privado, ademas identifica, desde el punto
de vista de un inversionista o de un participante en el proyecto, los ingresos y
egresos atribuibles a la realizacion del proyecto y en consecuencia, la

rentabilidad generada por el mismo en términos de valores.

7.6.1 ESTADO DE SITUACION INICIAL

El Estado de Situacion Inicial esta conformado de tres partes: activo, pasivo,
patrimonio y aqui es donde se encuentra reflejada la situaciéon patrimonial de la

empresa.
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BALANCE DE SITUACION INICIAL

ACTIVOS

ACTIVOS CORRIENTES
Caja-Bancos

ACTIVOS FIJOS

Terreno

Obra civil

Instalaciones y adecuaciones
Equipos y maquinaria de area operativa
Menaje y cristaleria

Muebles y enseres

Equipo de computo
Decoracién

Blancos

Imprevistos 2%

ACTIVOS DIFERIDOS
Estudio de factibilidad
Gastos de constitucion
Patente Municipal
Capacitacion del personal
Imprevistos 2%

TOTAL ACTIVOS

PASIVOS

$122.321,02 |PASIVOS CORRIENTE
$122.321,02 |[Préstamo a C/P
$121.971,70 |PASIVO A LARGO PLAZO 0,00
$32.000,00 |Préstamo a L/P 0,00
$51.469,24
$4.284,00
$4.912,63
$6.255,25 |PATRIMONIO $247.658,72
$12.244,59 |Capital $247.658,72
$2.233,80 |Socio A $61.914,68
$1.345,79 |SocioB $61.914,68
$4.834,80 |SocioC $61.914,68
2391,601889 |[Socio D $61.914,68
$3.366,00
$1.500,00
$1.000,00
$300,00
$500,00
$66,00
$247.658,72 |TOTAL PASIVOS + PATRIMONIO $247.658,72

FUENTE: Investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito




7.6.2 ESTADO DE RESULTADOS

El Estado de Resultados refleja claramente los movimientos operacionales
entre las ventas y los costos de la empresa llegando asi a la utilidad
operacional para después de calcular los impuestos de ley y descontarlos llegar

a la Utilidad Neta del Ejercicio.
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Estado de Resultados

CONCEPTO ANO 1 ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5 | ANO6 | ANO7 | ANO8 | ANO9 | ANO10 | ANO 11
INGRESOS $325.233 | $328.183| $334.989 | $342.077 | $349.454 | $357.127 | $365.104 | $373.394| $382.006 | $390.946| $400.226
(-) COSTOS VARIABLES $18.360 | $18.527| $18.911| $19.311| $19.727| $20.160| $20.611| $21.079| $21.565| $22.070| $22.594
(=) UTILIDAD BRUTA $306.873 | $306.706 | $309.272| $315.678 | $322.350| $329.293( $336.516| $344.025( $351.829| $359.936| $368.353
(-) COSTOS FIJOS $106.898 | $106.898 | $106.898 | $106.898 | $106.898 | $106.224| $106.224 | $106.224| $106.224| $106.224 | $106.224
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $199.975| $199.809 | $202.374 | $208.781| $215.452| $223.069| $230.292| $237.801| $245.605| $253.711| $262.129
(-) 15% PARTICIPACION $29.996 | $29.971| $30.356| $31.317| $32.318| $33.460| $34.544| $35.670| $36.841| $38.057| $39.319
TRABAJADORES

(=) UTILIDAD ANTES DE $169.979 | $169.837 | $172.018 | $177.464 | $183.135| $189.609 | $195.748| $202.131| $208.764 | $215.655| $222.809
IMPUESTOS

(-) 23% DE IMPUESTO A LA $39.095| $39.063| $39.564 | $40.817| $42.121| $43.610| $45.022| $46.490| $48.016| $49.601| $51.246
RENTA

UTILIDAD NETA $130.884 | $130.775| $132.454 | $136.647 | $141.014| $145.999 | $150.726 | $155.641| $160.749 | $166.054 | $171.563

FUENTE: Investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito
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7.6.3 FLUJOS NETOS DE CAJA

El estudio de caja se lo realiza con el fin de medir la rentabilidad de la inversion

y de los recursos propios, este se lo realiza para toda la duracion del proyecto.

La proyeccion del Flujo de Caja, constituye uno de los elementos mas
importantes del estudio del proyecto, ya que la evaluacion del mismo se
efectua sobre los resultados que en ella se determinen. La informacién basica
para realizar la proyeccion, esta contenida, en los estudios de mercado, técnico
y organizacional. Al proyectar el Flujo de Caja, sera necesario incorporar
informacion adicional relacionada, con los efectos tributarios de depreciacion,

amortizacion del activo nominal, valor residual, utilidades y pérdidas.
Es necesario que se indique que en los afos cuatro, siete y diez se realizaran

inversiones en lo que a equipos de oficina se refiere ya que la vida util de estos

es de tres afos y es necesaria su reposicion.

106



Flujos Netos de Caja

ANOS
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

UTILIDAD NETA

130.884 130.775 132.454 136.647 141.014 145.999 150.726 155.641 160.749 166.054 171.563
+DEPRECIACION

4.661,81 4.661,81 4.661,81 4.661,81 4.661,81 4.661,81 4.661,81 1.529,99 1.529,99 1.529,99 1.529,99
+AMORTIZACION

673,20 673,20 673,20 673,20 673,20
VALOR RESIDUAL
(+)CAPITAL DE
TRABAJO 122.321,02
(-)INVERSION
INICIAL 247.658,72 2.233,80 2.233,80
PRESTAMO
() AMORTIZACION
DEL CAPITAL
FLUJO NETO DE
CAJA -247.658,72| 136.218,69 | 136.109,70 | 137.788,89 | 141.982,12| 146.348,62| 150.660,50 | 155.387,72 157.170,83 | 162.278,51| 167.584,17| 293.180,35

FUENTE: Investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito
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7.6.4 VALOR ACTUAL NETO

El valor actual neto de un proyecto, puede ser definido como la sumatoria de
los valores actualizados (a una tasa minima de rendimiento), a una tasa
adecuada o pertinente para inversionistas, del flujo neto de fondos, menos

la inversion inicial.

» Cuando el VAN es igual a cero significa que los beneficios del proyecto
alcanzan tan solo a compensar los costos de oportunidad de sacrificar
otras alternativas de inversién. Desde el punto de vista de rentabilidad

no habria mayor incentivo para realizar la inversion.

» Un VAN negativo, quiere decir que con los beneficios generados por el
proyecto no alcanzan a compensar los costos de oportunidad de dejar
de lado otras alternativas de inversién. En este caso, sera mas rentable
invertir en otras alternativas de inversion y optar por no invertir en el

proyecto.

» Si el VAN es positivo, significa que el proyecto arroja un beneficio aun
después de cubrir el costo de oportunidad de las alternativas de
inversion. El VAN puede ser un instrumento de toma de decisiones
sobre invertir o no en el proyecto.

Para el calculo del VAN se utilizara la siguiente férmula:

VAN = INVERSION-Y _ENC
(1+i)n

TA = Tasa Actual
Costo de oportunidad = (TA) (peso % recursos propios) + % de riesgo
= (11%) (100%) + 5%

=16%
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En donde i (costo de oportunidad)= 16%; esto quiere decir que esta es la tasa

minima que el inversionista desea obtener sobre la inversion realizada.

Cuadro 8.21. Valor Actual Neto

VALOR ACTUAL NETO
FLUJOS CAJA FLUJOS CAJA
ANOS NETOS ACTUALIZADOS
0 -$247.658,72 -$247.658,72
1 $136.218,69 $117.429,90
5 $136.109,70 $101.151,68
3 $137.788,89 $88.275,51
4 $141.982,12 $78.415,46
5 $146.348,62 $69.678,48
6 $150.660,50 $76.118,92
7 $155.387,72 $54.980,76
g $157.170,83 $47.941,10
9 $162.278,51 $42.671,62
10 $167.584,17 $37.988,58
11 $293.180,35 $57.292,40
TOTAL $524.285,71

FUENTE: Investigacién propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

El VAN del proyecto resulté positivo, esto significa que no habra pérdida de

dinero al invertir en el proyecto, ya que el valor actual nos ha generado

$524.285,71 ddlares, por lo que podemos ver que el proyecto es rentable.
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7.6.5 TASA INTERNA DE RETORNO

Es la tasa de rendimiento anual promedio que se espera por una inversion.

El criterio de evaluacién de la Tasa Interna de Retorno es el siguiente:
Cuando la TIR es mayor o igual a la tasa del costo de oportunidad (16%) el
proyecto es aceptado de lo contrario si la TIR es menos el proyecto sera

rechazado.

La formula que aplicaremos para obtener el TIR en este estudio es la siguiente:

(VAN Tm)

TIR=Tm + (TM = Tm)
VANTm - VANTM

Donde:

Tm = Tasa Menor

M = Tasa Mayor

~

TIR=030+ | (0.40—-0.30) 208.570,26
<
L 108.813.44
_
TIR=030+ ) 0.10 1,92
~
TIR =0.30 + 0.49

TIR=49.17%
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TASA INTERNA DE RETORNO
ANOS | FLUJOSCAJA | TASAMENOR | TASA MAYOR
NETOS 30% 40%
0 -247.658,72 -247658,72 -247.658,72
1 136.218,69 104783,61 97.299,06
2 136.109,70 80538,28 69.443,72
3 137.788,89 62716,84 50.214,61
4 141.982,12 49711,89 36.959,11
5 146.348,62 39415,94 27.211,25
6 150.660,50 31213,27 20.009,27
7 155.387,72 2476357 14.740,78
8 157.170,83 19267,49 10.649,95
9 162.278,51 15302,80 7.854,32
10 167.584,17 12156,25 5.793,65
11 293.180,35 16359,05 7.239,80
LI 195189,53 208570,26

FUENTE: Investigacion propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito

Los datos obtenidos del TIR resultan altos, ya que la inversion y gastos de
operacion no son elevados, por lo que no se requiere mucha implementacion ni
exceso de recurso humano ni materiales tomando en cuenta la rentabilidad

alta que genera este tipo de establecimientos etc.
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7.6.6 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Es el tiempo en que tarda exactamente en ser recuperada la inversién real en

base a los flujos netos de caja que genera en cada periodo de su vida util.

) PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION
ANOS FCN FNCA FCNAA
0 -247.658,72 -247.658,72 -247.658,72
1 136.218,69 117.429,90 -130.228,81
2 136.109,70 101.151,68 -29.077,13
3 137.788,89 88.275,51 59.198,38
4 141.982,12 78.415,46 137.613,84
o 146.348,62 69.678,48 207.292,32
6 150.660,50 61.837,43 269.129,76
7 155.387,72 54.980,76 324.110,52
8 157.170,83 47.941,10 372.051,63
9 162.278,51 42.671,62 414.723,24
10 167.584,17 37.988,58 452.711,83
11 293.180,35 57.292,40 510.004,22
FUENTE: Investigacién propia de la autora
Elaborado por: Danielita Brito

PRI = 3+ (-29077,13 / 78415,46)

PRI = 2,671

PRI = 2+ (0,67)

PRI = 3,67

PRI = 3 anos y (0,67 * 12 meses)

PRI = 8,04

PRI = 3 anos con 8 meses

La inversion sera recuperada en cuatro afios y dos meses a partir de la puesta
en marcha de la empresa y por ende desde esta fecha comenzara a crecer la

inversion.
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7.6.7 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio nos permite ver la relacion que existe entre los costos
fijos, variables y los beneficios. El punto de equilibrio esta en el nivel de
produccion en el que son exactamente iguales los beneficios por las ventas a la
suma de los costos fijos y variables, en otras palabras cuando la empresa no

ha obtenido ganancia pero tampoco pérdida.

Para obtener el Punto de Equilibrio utilizaremos las siguientes formulas:

COSTOS FIJOS TOTALES

PE$ =
COSTOS VARIABLES TOTALES
1 -
INGRESOS TOTALES
COSTOS FIJOS TOTALES
PE% =

INGRESOS TOTALES - COSTOS VARIABLES TOTALES

PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 1

Costos Fijos Totales: 106.898
Costos Variables Totales: 18.360
Ingresos Totales: 325.233
106.898
Reemplazando: PE$ =

1- 18.360,00
325.233
PE$ = USD $ 110.497,22

106.898

PE% =
325.23 - 18.360,00

PE% = 34% de las ventas de el primer afo
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PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 11

Costos Fijos Totales: 106.224

Costos Variables Totales: 22.594

Ingresos Totales: 400.226
103.599,44
Reemplazando: PE$ =
1- 22.594
400.226

PE$ = USD $ 112.580

106.224
PE% =
400.226 - 22.594
PE% = 28% de las ventas del vigésimo afio

Una vez que hemos calculado el punto de equilibrio del afio 1 y el afo 11

podemos comparar lo siguiente.

En el afio 1 el punto de equilibrio se lo obtiene con ventas de USD $
110.497,22 y un porcentaje de 34% a comparacion del afio 2020 cuando el
punto de equilibrio se lo obtiene con ventas de USD $ 112.580 y un porcentaje
de 28%, todo esto debido a una disminucion en los costos y un crecimiento

significativo de las ventas.
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PROYECCION DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

COSTO COSTO
PERIODO FIJO VARIABLE | INGRESOS PES$ PE%
1 106.897,57 18.360,00| 325.232,64 | 113.293,19 | 35
2 106.897,57 18.526,53 | 328.182,52 | 113.293,19 | 35
3 106.897,57 18.910,79| 334.989,41 | 113.293,19 | 34
4 106.897,57 19.310,92| 342.077,34 | 113.293,19 | 33
5 106.897,57 19.727,34| 349.453,91 | 113.293,19 | 32
6 106.224,37 20.160,49 | 357.126,90 | 112.579,71 | 32
7 106.224,37 20.610,83 | 365.104,32 | 112.579,71 | 31
8 106.224,37 21.078,82| 373.394,38 | 112.579,71 | 30
) 106.224,37 21.564,94 | 382.005,54 | 112.579,71 | 29
10 106.224,37 22.069,67 | 390.946,45 | 112.579,71 | 29
11 106.224,37 22.593,52 | 400.226,03 | 112.579,71 | 28

FUENTE: Investigacién propia de la autora

Elaborado por: Danielita Brito
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GRAFICO PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 1
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PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 11
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7.6.8

CONCLUSIONES GENERALES DEL ESTUDIO FINANCIERO

Se conocieron todos los costos, gastos e ingresos del proyecto los

cuales se reflejan detalladamente en el estado de resultados.

Mediante la Evaluacion Financiera se conocié que el proyecto es viable
ya que alcanza un rendimiento mayor al costo de oportunidad.

Se puede determinar que la inversién es baja; al igual que los costos de
operacion del proyecto, lo cual permite recuperar en un pronto periodo la

inversion.

Los resultados del TIR, VAN, periodo de recuperacién, punto de
equilibrio y analisis financiero son positivos y atractivos para el
inversionista, ya que el margen de utilidad es bueno para el tipo de

proyecto.
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CAPITULO VI

ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

8.1 GENERALIDADES

En este capitulo se investigara los efectos que origine, el construir el Catering y
Eventos; el crecimiento poblacional del Canton Santa Cruz con el tiempo ha
venido generar consigo nuevas actividades econdémicas, por lo que su accionar
ha provocado que el medio ambiente se vea afectado y el hombre sin darse
cuenta poco a poco va destruyendo su hogar el cual sera imposible recuperar,

sino se toman las medidas preventivas.

Por este motivo, la empresa se comprometera a no causar mayor impacto solo,
los necesarios para su apertura, uno de ellos sera la dispersion de polvo al

construir.

Su construccion ocasionara ruido, lo que al comienzo producira un poco de

malestar a los habitantes del sector, pero igualmente sera temporal.

La basura que se acumule en el dia sera clasificada en organica e inorganica
apoyando al reciclaje, sera enviada en los carros recolectores de basura en el
momento que estos pasen, evitando asi que los animales callejeros rompan o

boten las bolsas de basura y se puedan desprendan olores desagradables.

8.2 OBJETIVO GENERAL

» Conocer los efectos, sociales, econdémicos, ecologicos, que pueden ser
positivos o negativos afectara al ser humano con la creacién de un

Catering y Eventos en la ciudad de Puerto Ayora.
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8.3 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Determinar qué efectos producira la creacién de un Catering y Eventos
en la ciudad de Puerto ayora.

* Integrar e interpretar el ordenamiento juridico vigente y visualizar las
normas aplicables a los estudio de impacto ambiental.

e Equilibrar los efectos producidos por la creacidn de esta empresa

hotelera para no perjudicar al ser humano y la naturaleza.

8.4 IDENTIFICACION Y VALORACION DE IMPACTOS

8.4.1 Contaminacion del Aire

Con respecto a la contaminacién del aire es importante reconocer que la zona
donde estara ubicado el Catering y Eventos tiene un porcentaje minimo de
contaminacién en este aspecto; debido a que se no es una ciudad

industrializada.

Obviamente la creacion y funcionamiento de esta empresa hotelera no aportara
a la contaminacion del aire porque los equipos y maquinarias que poseera

seran minimos y casi no contaminantes.

8.4.2 Contaminacion Acustica

En relaciéon a la contaminaciéon acustica el Catering y Eventos, creara estos
efectos negativos en la construccion, con el ruido mismo de la construccion, por
lo que se tratara de minimizar este efecto de la mejor manera posible,
dialogando con los habitantes para dar soluciones convenientes para las dos
parte. Con el funcionamiento de esta empresa hotelera, en caso de suscitarse

algun efecto se le dara solucién inmediata.
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8.4.3 Contaminacién de Aguas

La poblacién de la ciudad de Puerto Ayora no cuenta con agua potable, en
consecuencia el Catering y Eventos no podra contar con este servicio. Las
aguas contaminadas que esta empresa hotelera produzca, seran tratadas y
eliminadas mediante el sistema de cafierias hacia el pozo séptico del lugar, lo

cual no afectara al medio ambiente.

Ademas se creara una politica para ahorrar al maximo el consumo de agua en
esta empresa para disminuir costos y aportar a la conservacion de los recursos

naturales.

8.4.4 Contaminacion de Suelos

Con relacion a la contaminacion de suelos esta empresa hotelera no afectara
de ninguna manera a los suelos santacrucenos, debido a que su actividad

econdmica no se basa en el uso o abuso de los suelos.

8.4.5 Accidentabilidad

El acceso al Catering y Eventos de la ciudad de Puerto Ayora es facil y rapido
debido a que se encuentra en el centro de la ciudad en la Av. Charles Darwin.

8.4.6 Afectaciones de Salud Profesional

Especificamente el Catering y Eventos prestara el servicio de alimentacion lo
cual no afectara a la salud poblacional, debido a que lo que se brindara sera de
calidad; con la seleccion de la mejor materia prima, personal saludable, estricta
higiene en la manipulacion de alimentos, mantenimiento de las herramientas de

trabajo y de toda la infraestructura.
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8.4.7 Desarrollo Regional

Esta empresa hotelera ademas de brindar los servicios de un Catering y
Eventos puede aportar con la publicidad de los atractivos naturales del Canton
en cada uno de sus eventos para de esta manera crear una imagen con la

colaboracion de todos los ciudadanos.

8.4.8 Generacion de Empleo

La creacion de un catering y eventos efectivamente contribuira al desarrollo
economico, principalmente con la creacién de fuentes directas e indirectas,
porque es una actividad en la que intervienen varios sectores econdmicos de la

region.

8.5 POLITICAS DE GESTION AMBIENTAL

Pasos a seguir para obtener la Licencia Ambiental

1. El proponente o el representante legal de un proyecto nuevo o que esté en
funcionamiento, debe solicitar al Director del parque Nacional Galapagos, el
Certificado de interseccién de su proyecto con las areas protegidas de
Galapagos.

2. Una vez que el proponente de un proyecto o actividad reciba el Certificado
de Interseccion, debera presentar a la Direccion del Parque Nacional
Galapagos los Términos de referencia (TdR) para la elaboracion del Estudio
de Impacto Ambiental y Plan de Manejo Ambiental.

3. Aprobados los TdR, el proponente debera presentar a la Direccion del
parque nacional Galapagos el Estudio de Impacto Ambiental (EslA) y el Plan
de Manejo Ambiental (PMA) del Proyecto.

4. Al mismo tiempo se debera poner en conocimiento publico el EslA y PMA,
dentro de un proceso de participacion social, en coordinacién con la

Direccion de Parque Nacional Galapagos.
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5. Técnicos del Parque Nacional Galapagos evaluaran el documento y el
Director notificara al proponente la aprobacion del EslA o las observaciones,
si las hubiere.

6. El Director del Parque Nacional Galapagos notificara al proponente el valor
de las tasas que debera pagar previo a la emision de la Licencia Ambiental,
de conformidad con lo dispuesto en la normativa vigente.

7. El Ministerio del Ambiente emitira mediante Acuerdo Ministerial la
correspondiente Licencia Ambiental y la inscribira en el Registro de Licencias
Ambientales.

8. El Parque Nacional Galapagos notificara y entregara al proponente un
original de la Licencia Ambiental, la cual rige a partir de su publicacion en el

Registro Oficial.

Ministerio del Ambiente

Parque Nacional

GALAPAGOS

Ecuador

PROCESO QUE SE DEBE SEGUIR EN EL PARQUE NACIONAL
GALAPAGOS PREVIO A LA OBTENCION DE LA LICENCIA AMBIENTAL

1. El proponente o el representante legal debe solicitar mediante Oficio al
Director del Parque Nacional Galapagos, el Certificado de Interseccion.
Esta solicitud debe contener:

» Fecha de solicitud del Certificado de Interseccion
e Razdn social del proponente

» Copia de cédula y papeleta de votacion.

* Nombre del proyecto

» Direccion del proyecto

e Direccion del proponente

e Ciudad

* Numero Telefénico
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e E-mail:

» Actividad y una breve descripcion del proyecto

» Ubicacion de toda el area del proyecto en coordenadas UTM, WGS-84,
15 Sur, tomando en cuenta que si el numero de coordenadas sobrepasa

los 10 registros se debe enviar en archivo digital en formato Excel.

2. Copia de la factura por el pago de la tasa correspondiente de US$ 50.00,
en la Oficina de Recaudaciones (Tesoreria) del Parque Nacional
Galapagos) de conformidad con lo dispuesto en el Libro IX del Texto

Unificado de la Legislacion Ambiental Secundaria (TULAS).

3. Una vez recibido el Certificado de Interseccion, el proponente de un nuevo
proyecto debe solicitar al Director del Parque Nacional Galapagos, la
aprobacion de los Términos de Referencia (TdR) para la elaboracion del
Estudio de Impacto Ambiental y el Plan de Manejo Ambiental. Para
actividades o proyectos que ya se encuentran en funcionamiento deben
presentar los Términos de Referencia para la elaboracién del Estudio de
Impacto Ambiental Ex Post y el Plan de Manejo Ambiental. Esta solicitud
debe contener:

* Fecha de la solicitud de aprobacién de los Términos de Referencia

e Razdn social del proponente

* Nombre del Proyecto

» Referencia: N° de Expediente asignado al tramite al obtener el
Certificado de Interseccion

* Términos de Referencia (TdR), tanto en versién impresa como en

medio magnético.
4. El Parque Nacional Galapagos analizara los TdR vy notificara al proponente

su aprobacion o le comunicara las observaciones si las hubiere, las mismas

que deberan ser atendidas por el proponente hasta lograr su aprobacion.

124



5. El Proponente debe solicitar al Parque Nacional Galapagos, el analisis y
pronunciamiento del Estudio de Impacto Ambiental (EslA) y el Plan de
Manejo Ambiental (PMA) del proyecto para actividades nuevas. Para el
caso de proyectos en funcionamiento se debera presentar el Estudio de
Impacto Ambiental Ex post y el Plan de Manejo Ambiental. Esta solicitud

debe contener:

* Fecha de la solicitud de aprobacién del Estudio de Impacto Ambiental

¢ Razédn social del proponente

* Nombre del proyecto

* Referencia: N° de Expediente asignado al tramite al obtener el
Certificado de Interseccion

« EslA y PMA en el cual se incluye el cronograma valorado de
ejecucion del PMA. EI documento se debera entregar tanto en
version impresa como en medio magnético (mapas en formato JPG).

» Constancia debidamente documentada de que el EslA y PMA fueron
puestos en conocimiento de la ciudadania, segun los mecanismos de
Participacion Ciudadana establecidos en el Decreto Ejecutivo 1040
del 8 de mayo de 2008 y el Acuerdo Ministerial 112 de 17 de julio de
2008 y el Acuerdo 121 del 15 de agosto del 2008.

6. El Parque Nacional Galapagos evaluara los documentos y notificara al
proponente el informe favorable del EslA y PMA o las observaciones si las
hubiere, que deberan ser atendidas por el proponente hasta lograr la
aprobacion del EslA y PMA.

7. El Parque Nacional Galapagos notificara al proponente el valor de la tasas

que se debera pagar previo a la emisién de la Licencia Ambiental:
* 1 por mil del costo total del proyecto (minimo de USD 500), segun lo

establece el Libro IX del Texto Unificado de la Legislacion Ambiental
Secundaria (TULAS).
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* 10% del costo del EslA y PMA (minimo USD 200), de conformidad
con lo dispuesto en el cuerpo legal indicado. Adjuntar la copia de la
factura que certifique el costo del EslA.

» Tasa por el primer afio de seguimiento de la implantacion del Plan de

Manejo Ambiental contenido en el EslA aprobado.

8. El proponente debe solicitar al Parque Nacional Galapagos, la emisiéon de
la Licencia Ambiental para la realizacién del proyecto, adjuntando la

siguiente documentacion:

* Fecha de la solicitud de la Licencia Ambiental

* Razédn social del proponente

* Nombre del proyecto

» Facturas emitidas por la Oficina de Recaudacion (Tesoreria) de la
Direccion del Parque Nacional Galapagos o cualquiera de sus Oficinas
Técnicas, de las tasas canceladas por la emision de la Licencia
Ambiental (ver numeral 5).

* Garantia de Fiel Cumplimiento del Plan Anual de Manejo Ambiental,
equivalente al 100% del Cronograma Anual Valorado, a nombre del
Parque Nacional Galapagos.

 Podliza de Seguros por dafios ambientales o dafios a terceros
correspondiente al 20% del costo total del proyecto, a nombre del
Parque Nacional Galapagos

 Podliza de Seguros por dafios ambientales o dafios a terceros
correspondiente al 20% del costo total del proyecto, a nombre del

Parque Nacional Galapagos.

9. El Ministerio del Ambiente emitira mediante Resolucion Ministerial la
correspondiente Licencia Ambiental, la inscribirda en el Registro de
Licencias Ambientales y el Parque Nacional Galapagos notificara y
entregara al proponente el original de la Licencia Ambiental, la cual rige
desde su publicacion en el Registro Oficial, la cual contiene todas las
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obligaciones y responsabilidades que el proponente asume en materia

ambiental por el tiempo de vigencia de la Licencia.

El proponente debera tomar en consideracion, si fuera del caso, lo dispuesto
en el Libro IX del TULAS, referente a pago de otras tasas por servicios de la
gestion forestal (ej. licencias forestales), servicios de areas naturales
protegidas, biodiversidad y vida silvestre (ej. autorizaciones para investigacion

cientifica).

Cabe recalcar que segun lo establecido en el Acuerdo Ministerial N° 161 del 18
de diciembre del 2003, que modifica los valores referentes a los Servicios de
Gestiéon y Calidad Ambiental estipulados en el Numeral V, Articulo 11, Titulo II,
Libro IX del Texto Unificado de la Legislacion Ambiental Secundaria (TULAS), y
de conformidad con lo dispuesto en el Acuerdo Ministerial N° 112 publicado en
el Registro Oficial NC 428 del 18 de septiembre del 2008, el promotor durante el
proceso de licenciamiento ambiental debera realizar el pago de las siguientes
tasas en la oficina de recaudacién (Tesoreria) de la Direccion del Parque

Nacional Galapagos o en cualquiera de sus Oficinas Técnicas:

Emision del Certificado de Interseccion

» Servicios de Facilitacion de Participacion Social

* Aprobacién del Estudio de Impacto Ambiental

* Emision de Licencia Ambiental

» Tasa de seguimiento en las fases de construccion y operacién de la
implementacion del Plan de Manejo Ambiental contenido en el

Estudio de Impacto Ambiental aprobado.

Oficina Isla Santa Cruz, Pto. Ayora, Telefax: (593)05-2526189/511/190, e-mail: png@spng.org.ec, Casilla Postal: 17-21-1154
Oficina Técnica San Cristobal, Pto. Baquerizo Moreno, Telf: (593)05-2520138, Fax: (593)05-2520497, e-maiil: cristobal@spng.org.ec
Oficina Técnica Isabela, Pto. Villamil, Telf; {593)05-2529178, e-mail: isabela@spng.org.ec

Oficina Técnica Floreana, Pto. Velasco Ibarra, Telf: (593)05-2529509, e-mail: floreana@spng.org.ec 2,
Galdpagos - Ecuador om0 SGS

@osk
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8.6 POLITICAS DE MITIGACION DE SERVICIO

» Clasificar los desechos para entregarlos a la empresa encargada de
reutilizar el abono organico, papel reciclado, etc.
» Conocer los horarios de recoleccion de basura para conservar una

excelente imagen exterior.

8.7 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

El Catering y Eventos con la finalidad de contribuir con el Sistema Integral de
Residuos Sdlidos y reciclaje, implementaran la presente ordenanza municipal
acorde a la realidad socio —ambiental del cantdon y el Archipiélago que asumira

la siguiente clasificacion:

8.7.1 Clasificacion de Desechos

Para efectos de implementacion de la presente ordenanza los desechos

tendran la siguiente clasificacion:

1. Desechos Organicos

Restos de comida como: cascaras de frutas, verduras, sobras de comida.
Restos de plantas como desechos de jardineria;
c. Restos de madera: madera de construccidén, aserrin, viruta, restos de

embalaje

2. Materiales Reciclables

a. Papel: papel de oficina, papel periddico, revistas, cartulinas, cuadernos y
libros.

b. Cartdn: cajas de carton para embalar, empaques de productos,
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c. Plastico: envases de bebidas gaseosas, agua y refrescos, jabas de bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas, utensilios de cocina limpios, muebles, otros;
baldes plasticos, vasos, juguetes, tubos de PVC, cubetas, cuerdas
plasticas, y otro tipo de plasticos.

d. Vidrio: envases de cerveza, envases de refrescos, frascos de mermelada,

salsas o conservas limpios.

3. Otros Materiales

Metales,
Ropa y trapos

c. Articulos de espuma.

8.7.2 Recipientes Tipo de Utilizacién

Los recipientes que seran utilizados para la recoleccion de desechos son los

siguientes:

1) Recipiente plastico color verde: Para desechos organicos, los que
deberan ser entregados al vehiculo recolector destinado para este
material en el horario correspondiente y sin ningun tipo de material

plastico, metalico o restos que no sean biodegradables.

2) Recipiente plastico color azul: Para materiales reciclables como cartén,
plastico, vidrio, papel y otros materiales; seran depositados sin restos

organicos.

3) Recipiente plastico color negro: Para otros desechos, que deberan ser
depositados en el recipiente negro como: desechos de baifo, papeles,
toallas sanitarias, envolturas de golosina (papel chillén) y entregados al

vehiculo recolector sin restos organicos, toxicos, reciclables.
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Los recipientes y fundas deberan ser sacados a la via publica en los horarios

establecidos y difundidos por el Gobierno Municipal de Santa Cruz.

8.7.3 Impacto Socio - Econdmico

En el pais necesita de inversion, para que la gente tenga una oportunidad de
superarse y mejorar su calidad su calidad de vida. Se ha visto que desde hace
muchos afios las personas estan abandonando su pais con la esperanza de
conseguir un mejor futuro; hoy en dia quienes salen con mas frecuencia son los

jévenes, ya que no encuentran un lugar seguro para trabajar.

Con este proyecto de inversion se pretende no unicamente ofrecer un servicio
de alimentos y bebidas, sino generar fuentes de empleo. Con este tipo de
negocio se incentiva a la gente de santa cruz a trabajar en beneficio de su

ciudad y pais.
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CAPITULO IX

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

9.1 CONCLUSIONES

* Los resultados obtenidos del estudio de mercado denota una respuesta
positiva de la poblacion hacia el proyecto de creacion de una empresa
de Catering y Eventos en mencionado Cantdn, por lo que se pudo

determinar los gustos y preferencias de la gente.

* Debido a que el canton santa cruz es comercial y a la existencia de
establecimientos informales de alimentacion los cuales no cuentan con
todos los implementos necesarios para su funcionamiento, generara que

la empresa propuesta pueda participar en el mercado.

* Con el estudio de marketing se logro definir el tipo de producto a ofrecer,

asi como las ventajas competitivas de la misma

* Se cree que el proyecto es efectivo ya que puede mejorar los productos
y servicios ofrecidos actualmente, lograr captar el mercado ofreciendo y

transformando la forma de servicio vigente.

* Vemos que por parte de los consumidores hay aceptacidn por un
establecimiento nuevo que ofrece todo en un solo lugar, ademas con
todos los permisos e implemento y personal calificado para elaboracion

de toda la materia prima con estandares de calidad.
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9.2 RECOMENDACIONES

Tanto la publicidad como el mejoramiento continuo de la empresa es
esencial para competir o mantenerse en el mercado, por lo que es
primordial actualizarse permanente con nueva tendencias culinarias y de

servicio.

Hacer énfasis en las sugerencias y opiniones de los trabajadores de la
empresa quienes son parte imprescindible ya que ellos son los
encargados de vender el producto a los futuros clientes, tratando de

incentivar al consumo.

Proponer un cambio periddico del menu, con la finalidad de mantener
interesado al cliente con novedad y variedad en el producto, asi
logramos estar atentos a sus gustos y preferencias.

Establecer y revisar el plan de marketing anualmente, con el propdsito
de ofrecer valor agregado a los productos ofrecidos como promociones,

descuentos, etc.
Se recomienda no solo enmarcar la poblacién de la isla Santa Cruz sino

a varias empresas de turismo para poder incrementar las ventas y

beneficiar a los empleados.
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ANEXO 1

PRESUPUESTO
CODIGO CONCEPTO TOTAL
4826 Capacitadores $ 1000
Computadoras
Infocus
Personal capacitado para elaborar
evaluaciones
83266 Animador $ 880
Reservaciones
26942 Presupuesto $ 230
46745 Audiovisuales $ 250
Computadores
Infocus
Expositores
24272 Capacitadores $ 300
TOTAL $ 2660
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ANEXO 2

RECETAS ESTANDAR

CANELONES A LA REINA

INGREDIENTES CANTIDAD |UNIDAD |PRECIO U. TOTAL
Canelones 4.00 Kg 3.00 12.00
Pollo 0.03 Kg 6.00 0.18
Champifiones 0.10 Kg 4.50 0.45
Salsa Blanca 3.00 Kg 1.00 3.00
Queso 0.09 Kg 2.50 0.225
Aguacate 1 und. 1.05 1.05
Mayonesa 0.04 Kg 5.00 0.2
(salsa bechamel) Kg 0.15 0.00
mantequilla 0.50 Kg 4.72 2.36
Harina 0.50 Kg 3.52 1.76
Leche 0.25 Ltr 0.75 0.1875
sal y pimienta 0.01 Kg 1.05 0.0105
Subtotal 17.11
5% de extras 0.85525
Total 17.96
costo por porc. 0.50
% costo 30%
PVP 1.67
22%imp. 0.37
PVP 2.03
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CAMARONES AL AJILLO

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | PRECIO U. TOTAL
Camarones 0.80 kg. 6.21 4,97
mantequilla 0.60 kg. 4.60 2.76

Ajo 2.00 und. 0.07 0.14
Brandy 0.03 Lt 0.48 0.01
Vino Blanco 0.18 Lt 5.50 0.99
arroz 0.02 kg. 1.05 0.02
Subtotal 8.89
5% de extras 0.44
Total 9.34
Costo porc 2.60
% costo 30%
PVP 8.67
22%imp. 1.91
PVP 10.57
CREPE DE FRUTAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | PRECIO U. TOTAL
Harina 0.04 Kg 2.82 0.1128
Polvo de hornear 0.02 Kg 0.85 0.02
Frutas troceadas 0.02 kg 3.72 0.0744
azucar 0.00 kg 1.05 0.00
mantequilla 0.00 kg 0.47 0.00
sal 0.00 Kg 1.05 0.00
leche 0.01 Lt 1.05 0.01
chocolate 0.02 Kg 1.05 0.02
Subtotal 0.20
5% de extras 0.01
Total 0.21
Costo porc 0.90
% costo 30%
PVP 3.00
22%imp. 0.66
PVP 3.66
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CREMA DE CAMARONES

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL

Camarones 0.35 kg 6.00 2.1
Cofag 0.35 It 3.50 1.23
sal 0.10 kg 1.50 0.15
pimienta 2.00 kg 0.06 0.12
Subtotal 3.60

5% de extras 0.18

Total 3.77

Costo porc 1.50

% costo 30%

PVP 5.00

22%imp. 1.10

PVP 6.10

LISA EN FINAS HIERVAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL
filetes de lisa 1.00 kg 4.00 4

laurel 3.00 kg 0.15 0.45
tomillo 1.00 kg 0.10 0.10
perejil 4.00 kg 0.04 0.16
apio 2.00 kg 0.07 0.14
aceite 0.18 It 6.5 1.17
brandy 0.08 Itr 4.6 0.37
Subtotal 6.39

5% de extras 0.32

Total 6.71

Costo porc 2.50

% costo 30%

PVP 8.33

22%imp. 1.83
PVP 10.17




TIRAMISU

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL
huevo 4.00 und. 2.82 11.28
azucar 1.00 kg 2.75 2.75

licor de café 0.25 Itr 10.00 2.5
queso 1.00 Ibr 1.50 1.50

café 1 kg 0.47 0.47
Galletas (biscotelas) 1.00 kg 1.00 1.00
Cocoa 2.00 kg 2.50 5.00
Subtotal 19.50

5% de extras 0.98
Total 20.48

Costo porc 0.90

% costo 30%

PVP 3.00

22%imp. 0.66

PVP 3.66

CREPE DE POLLO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL

Aguacates 2.00 und. 2.82 5.64
Camarones 1.00 kg 6.00 6.00
calamar 0.25 kg 5.00 1.25
Canchalagua 0.02 kg 7.00 0.14
Azafran 0.25 kg 0.47 0.12
Salsa de tomate 1.00 kg 2.50 2.50
Mayonesa 1.00 kg 2.50 2.50
Subtotal 18.15

5% de extras 0.91
Total 19.05

Costo porc 0.90

% costo 30%

PVP 3.00

22%imp. 0.66

PVP 3.66
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LOMITO DE CERDO AHUMADO EN SALSA DE QUESO

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | PRECIO U. TOTAL
Lomo de cerdo 1 kg. 1.00 0.5
queso 1 kg. 1.50 1.50
yerbita 0.50 kg 2.50 1.25
ajo 0.50 kg 1.00 0.50
aceite 1.00 Itr 0.50 0.50
Sal 0.25 kg 0.02 0.01
pimienta 0 kg. 0.02 0.01
Subtotal 0.51
5% de extras 0.03
Total 0.54
Costo porc 0.80
% costo 30%
PVP 2.67
22%imp. 0.59
PVP 3.25
BACKLAVA
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL
Margarina 125.00 Kg 3.45 431.25
Limon rallado 1.00 Kg 0.07 0.07
Azucar molida 225.00 Kg 3.72 837
Huevos 2.00 und 1.05 210
Bananas 2 und 0.5 1.00
esencia de vainilla 1.00 Kg 0.07 0.07
harina 125.00 Kg 3.5 437.5
leche 0.90 Kg 0.75 0.675
Subtotal 1709.67
5% de extras 85.48
Total 1795.15
Costo porc 0.90
% costo 30%
PVP 3.00
22%imp. 0.66
PVP 3.66
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JAMON CARIBE

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | PRECIO U. TOTAL
Spaguetti 1000 Kg 3.80 3800
crema 0.250 Kg 1.90 0.48
jamon 0.250 Kg 8.00 2.00
Vino Blanco 50 Lt 10.00 500.00
Subtotal 4302.48
5% de extras 21512
Total 4517.60
Costo porc 2.00
% costo 30%
PVP 6.67
22%imp. 1.47
PVP 8.13
LOMO EN SALSA DE CHAMPINONES
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL
Pechugas de pollo
entera 0.75 kg 5.00 3.75
Zanahoria 3.00 und. 1.00 3.00
Vainita 1.00 kg 1.50 1.50
Queso 4.00 und. 2.00 8.00
Nues 2.00 und. 1.50 3.00
Vino blanco 0.18 It 10.00 1.80
Subtotal 21.05
5% de extras 1.05
Total 22.10
Costo porc 2.50
% costo 30%
PVP 8.33
22%imp. 1.83
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MOHALABEYA DE KAMAR EL DIN

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL
Peras 0.50 kg 2.82 1.41
leche 1.00 und. 0.75 0.75

Azucar 0.25 kg 3.72 0.93
huevo 0.02 kg 1.05 0.02
Harina 0.25 kg 0.47 0.12
Cacao amargo 1.00 kg 0.68 0.68
Limdn 1.00 und. 0.05 0.05
Vainilla 1.00 kg 0.68 0.68
Subtotal 3.91
5% de extras 0.20
Total 4.10
Costo porc 0.90
% costo 30%
PVP 3.00
22%imp. 0.66
PVP 3.66
COCTEL DE CAMARONES

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL
Champifiones 1.00 Kg 3.92 3.92
Ajo 10 und. 0.04 0.40
Aji 2.00 und. 0.08 0.16
Aceite de oliva 0.20 Lt 6.98 1.40
Subtotal 5.876
5% de extras 0.29
Total 6.17
Costo porc 1.50
% costo 30%
PVP 5.00
22%imp. 1.10
PVP 6.10
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POLLO CORDON BLUE PRIMAVERA

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL
Pollo 1 kg. 4.50 4.50
Chancho 1 kg. 15.00 15.00
Manzana 0.50 und. 2.50 1.25
Zanahoria 0.50 Kg 1.00 0.50
Apio 1.00 und. 0.50 0.50
Pasas 0.25 kg. 2.00 0.50
Nueces 1 kg. 3.50 1.75
Crema de leche 0.125 Kg 5.60 0.70
Cognac 0.05 Lt 20.00 1.00
Subtotal 4.45
5% de extras 0.22
Total 4.67
Costo porc 0.80
% costo 30%
PVP 2.67
22%imp. 0.59
PVP 3.25
Total 3.84
MILHOJAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD PRECIO U. TOTAL
Huevo 3 und. 0.90 2.70
Azlcar 0.15 kg 1.20 0.18
Limon 1.000 und. 0.02 0.02
Harina 250 Kg 2.50 625.00
Subtotal 627.90
5% de extras 31.40
Total 659.30
Costo porc 0.90
% costo 30%
PVP 3.00
22%imp. 0.66
PVP 3.66
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ANEXO 3
ISLA SANTA CRUZ - GALAPAGOS

Crecimiento poblacional Malecdn

Puerto Ayora Playa tortuga bye
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Iguanas Marinas

Atardecer en la Isla Sta. Cruz Parte Alta

Poblacion Pto. Ayora Las Grietas
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