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RESUMEN

El presente trabajo muestra un estudio de analisis de factibilidad de la
implementacion de un catering “off-premises” especializado en reuniones pequefas y
eventos sociales de menor volumen en la ciudad de Quito. Asimismo, el catering sera
un servicio con chef a domicilio, quien se encargara de hacer la experiencia lo mas
préximas a las expectativas del cliente. EI segmento de mercado para HousEats esta
conformado por hombres y mujeres de entre 27 a 60 afios con o sin hijos; pero con un
poder adquisitivo medio-alto a alto.

En la ciudad de Quito existen actualmente varios servicios tanto de catering
como de chef en casa. Sin embargo, la propuesta de HousEats es sumamente diferente,
dado que se ofrece personalizacion de los platos deseados, asi como una finalizacion o
produccidn parcial del producto en el lugar del evento. Adicionalmente, los productos
utilizados en la preparacion de los distintos platos serén seleccionados cuidadosamente
y habra seguridad de que sean productos, en su mayor parte sean organicos y de
preferencia, nacionales.

Los colores escogidos para el logo fueron seleccionados con el objetivo de
representar la seriedad y sobriedad de la empresa, asi como llamar la atencién del
cliente. El nombre “HousEats” se escogid para ser llamativo para los clientes, asi como
para mantener la marca en la mente de las personas.

Finalmente, después de un andlisis se llega a la conclusion que el
emprendimiento HousEats llega a ser rentable dado que se obtuvo un valor TIR del
34%, el cual confirma la rentabilidad del proyecto. Asimismo, el payback del proyecto
es de 2.71 afos, lo que quiere decir que, para el tercer afio, la inversion sera recuperada.

Palabras clave: catering, off-premises, personalizacion, rentabilidad, produccion.



ABSTRACT

The present work shows a feasibility analysis of the implementation of an off-
premises catering company specialized in small meetings and social events in the city
of Quito. Likewise, the catering will be like having a home chef service, who will
oversee making the experience as close as possible to the client's expectations. The
market segment for HousEats is made up of men and women between 27 and 60 years
old with or without children; but with a medium-high to high purchasing power.

In the city of Quito there are currently several catering and chef services at
home. However, the proposal of HousEats is extremely different, given that
customization of the desired dishes is offered, as well as a partial completion or
production of the product at the event site. Additionally, the products used in the
preparation of the different dishes will be carefully selected and there will be certainty
that they are products, mostly organic and preferably local.

The colors chosen for the logo were selected with the objective of representing
the seriousness and sobriety of the company, as well as attracting the attention of the
client. The name "HousEats" was chosen to be eye-catching for customers, as well as to
keep the brand in people's minds.

Finally, after an analysis it is concluded that the HousEats venture becomes
profitable given an IRR of 34% that was obtained, which confirms the profitability of
the project. Also, the payback period of the project is 2.71 years, which means that the
investment will be recovered before the third year.

Keywords: catering, off-premises, customization, profitability, production.
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INTRODUCCION Y CONCEPTO DEL PROYECTO

1. Objetivos del Proyecto
1.1 Objetivos Generales

Los objetivos generales son, demostrar la viabilidad de un catering “off-
premises” basado en la ciudad de Quito; accion que se realizara mediante un estudio de
factibilidad. Mediante este analisis busco demostrar que emprender un pequefio
negocio con el uso de conocimiento académico de cocina y administracion de alimentos
y bebidas es realizable. Basandome en el libro de Lora Arduser y Douglas Robert
Brown: The Professional Caterer’s Handbook, busco plantear la solvencia econémica
de este tipo de catering para alegar su éxito financiero. De acuerdo con Chard Otard de
la revista Forbes (2018), solamente el 80% de los pequefios negocios sobrevive el
primer afio, 45.4% al 51% sobrevive la marca de los cinco afios, y solo uno de tres
negocios sobrevive durante los primeros diez afios. Objetivamente, busco demostrar
que el mercado de este tipo de catering se encuentra abierto y existe una aceptacion de

los consumidores hacia el mismo.

1.2 Objetivos Especificos

Es importante mencionar que existe un interés personal en cuanto a los
pequefios emprendimientos. Dicho esto, los objetivos especificos de este analisis son:
en primera instancia, crear un plan de negocios que sirva de guia para iniciar una
empresa de catering “off-premises” en la ciudad de Quito. En segunda instancia,
justificar y verificar la rentabilidad de esta idea de emprendimiento para
consecuentemente, poder demostrar que un negocio pequefio puede llegar a ser
atractivo dentro de la ciudad de Quito. En tercera instancia, crear una base de estudio
de ingresos y gastos aproximados para este tipo de catering; y de esta manera, en un

futuro, llegar a acometerlo. De la mano con este objetivo, finalmente, se busca
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encontrar las desviaciones posibles y ajustarlas para evitar futuros inconvenientes o

pérdidas.

2. Sumario Ejecutivo

Hoy en dia, el estilo de vida de las personas ha ido incrementando su paso. Cada
vez se tiene menos tiempo para realizar tareas que ocupen tiempo, una de ellas siendo
cocinar. (Joslyn, B et al. 2019) Asimismo, el ser humano, por naturaleza, es un ser
social. Esto quiere decir que el humano requiere de la interaccion y convivencia con
otras personas. ( Morgan, N. 2015) Al contrario de la creciente falta de tiempo, existe
un aumento en la tendencia de comer comida saludable, hecha en casa, o realizada con
ingredientes organicos. (Wilson, A. L., Buckley, E., Buckley, J. D., & Bogomolova, S.
2016) La combinacion de estas tendencias y nuevos problemas de estilo de vida llevan
a una pregunta: ; Como puede el ser humano balancear ser sociable y realizar o atender

a eventos; y comer comida hecha “menos procesada” al mismo tiempo?

En el mundo, se ha experimentado el crecimiento de los servicios de catering en
los altimos diez afios. En Estados Unidos en el afio 2018, se registrd un total de 8.6
billones de ddlares en ventas realizadas por catering sociales con un total de ciento
noventa y siete mil empleados. (Rahima, K., & Sobirov, B. 2015) Asimismo, en
Ecuador de acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC), en el
pais operan alrededor de dos mil ochocientas empresas de catering que en conjunto
facturan alrededor de doscientos ochenta millones de délares al afio. (INEC, 2019)
Aproximadamente, por cada dolar de labor, se gastan cinco centavos de capital, lo que
hace a esta empresa muy lucrativa. Ademas, el ochenta por ciento de las empresas de
catering se basan en “off-premise service”, lo que indica que existe una demanda por

este tipo de negocios. (“Global Catering Services Market 2019-2023, 2019)
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La oportunidad de emprender un catering off-premise en la ciudad de Quito
puede ser vista como una oportunidad de brindar una experiencia personalizada a
pequefios y medianos grupos de personas que no tengan tiempo de preparar algo casero
para sus reuniones o eventos; pero aun asi deseen la sensacion de comida casera en un
ambiente familiar. Este emprendimiento Ilamado HousEats comenzaréa en la ciudad de
Quito, especificamente en el sector de Sangolqui en el Valle de los Chillos. La
distribucion se realizara a los sectores de: Valle de los Chillos, Cumbaya y Quito
Centro-Norte. La ventaja de ubicar el local en la zona de Sangolqui es la proximidad
que se tiene a productos frescos dado que tanto el Mercado Organico de Sangolqui y el
Mercado Cerrado se encuentran a una corta distancia. Ademas, en la zona existen
pequefias fabricas y productores, lo cual va acorde con la filosofia de la empresa que es
utilizar productos sostenibles, organicos y obtenidos justamente. Realizar un convenio

con estos pequerfios productores resultaria en un beneficio mutuo para ambas partes.

Se busca llegar a un segmento de mercado de hombres y mujeres entre 27 y 60
afios con o sin hijos, solteros o casados; y empresas ejecutivas que deseen un servicio
de alimentos y bebidas proporcionados directamente en su propios hogares o
establecimientos. Objetivamente, se buscan realizar reuniones entre amigos, familias,

baby showers, cumpleafios, entre otros eventos; de forma mas intima y personalizada.

La inversion necesaria no es elevada dado que el catering se identifica como
“especializado en eventos personales off-premises”. Sin embargo, el mayor gasto llega
a ser en materia prima dado al costo de los productos y, asimismo, el transporte. El
punto de produccion no conlleva mucha inversién, sin embargo, requiere de las

adecuaciones necesarias.
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3. Concepto del proyecto

HousEats es un servicio de catering “off-premises” enfocado en eventos y
reuniones pequerfias y medianas. Por eventos de pequefio y mediano volumen se refiere
a eventos sociales que no tienen un minimo de asistentes, pero tiene un maximo de
veinte y cinco asistentes. HousEats ofrece menus personalizados por el cliente y el
costo se adapta al presupuesto de este. Las propuestas de alimentos y bebidas van desde
hours d’ouvres, bocadillos, picadas, tablas y cocteles; hasta almuerzos ejecutivos, cenas
y servicio de postres y café. En este caso, la produccion se basa en productos organicos
obtenidos de mercados y pequefios productores cercanos al area, a excepcion de ciertos
licores. Se orienta esta produccion a personas que busquen disfrutar de una reunion
personal con productos de alta calidad nacionales y preparados por el equipo de cocina

con el mas sumo cuidado.

Hoy en dia, existen otras empresas que realizan servicios de catering para este
tipo de reuniones. Sin embargo, no siempre se garantiza el uso de productos obtenidos
de mercados organicos, pequefios productores y de alta calidad. Estas caracteristicas no
son comunicadas a los contratistas, lo cual hace que el mismo no se cuestione de la
procedencia de sus alimentos. Dentro de HousEats, se contara con el uso de productos
organicos y justamente obtenidos, en la medida de los posible; lo cual le brindara al
cliente perfecta seguridad del origen de su comida. Es importante mencionar que
asegurar que todos los productos a utilizar sean 100% organicos es una tarea
sumamente complicada y laboriosa para un emprendimiento como lo es HousEats. Sin
embargo, HousEats se asegurara, en la medida de los posible, de cumplir con los
requisitos de sus comensales en cuanto a las caracteristicas de los productos a utilizar

en las preparaciones.
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HousEats nace gracias a la creciente falta de tiempo de las personas para
realizar comidas como anfitriones de reuniones o eventos sociales. De la mano con esta
necesidad va la creciente tendencia de comida organica y natural. El objetivo de este
catering no es tomar el protagonismo dentro de los eventos, ni ser el anfitrion; sino ser
una ayuda y un aditamento estratégico para el correcto desempefio de esta para lograr
crear recuerdos y experiencias. Vale recalcar que HousEats no se especializa en comida
categorizada como fitness o cien por ciento saludables, sino que se adapta a los gustos
del cliente y sus requerimientos. El tener este tipo de flexibilidad lleva a atraer clientela
y, ademas, hara que el cliente se sienta cbmodo y seguro de lo que se va a proveer para
su evento. Esto se realizara con reuniones o llamadas personales con los clientes para
asegurar la maxima conformidad con el menu deseado. Asimismo, es importante
mencionar que HousEats no provee el menaje de los eventos (con ciertas excepciones);
sino que se especializa Gnicamente en proveer la comida. Se espera que, a futuro,
HousEats se pueda asociar con empresas especializadas en menaje y decoracion para
proveer una experiencia mucho méas compleja. Sin embargo, si el cliente lo desea, se

alquilara el menaje requerido para su evento, con un costo adicional.

Se plantea realizar varias propuestas de menu a los clientes dependiendo de la
ocasion, presupuesto y nimero de personas del evento. Sin embargo, todo se remitird a
la decisidn personal del cliente y la habilidad de la empresa para realizar el pedido.
Siempre y cuando las demandas del cliente no vayan en contra de las politicas y
creencias de la empresa, no habria ningun problema en realizar lo que el cliente pida.
Esto permite que el contratista tenga participacion y creatividad sin la necesidad de
desatender sus responsabilidades como anfitriones. Objetivamente, se busca disminuir
las preocupaciones del cliente, por ejemplo, de recoger la comida de un punto, armar

los platos en casa, entre otros.



15

Los productos, en su mayoria seran preelaborados en el centro de produccion
ubicado en Sangolqui, Valle de los Chillos; mientras que su distribucion se hara a los
sectores de: Cumbayad, Valle de los Chillos y Quito Centro-Norte. Estos lugares son
puntos céntricos de mercado con una poblacion que puede estar interesada en contratar
este servicio, ademas de ser sectores en continuo crecimiento. (INEC, 2019) Estos
sectores son lugares de facil transportacion dado a la proximidad a la Autopista General

Rumifiahui y la Avenida Simén Bolivar.

Se tiene previsto que la poblacion de Quito aumente a 2.781.641 para el afio
2020 de acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (2019). De esta
poblacion, el 47% es econémicamente activo, lo que indica que existen potenciales
clientes dentro de este sector. (INEC, 2019) De acuerdo con el INEC (2019), hasta el
afio 2015, se encontraban dos mil ochenta y siete empresas de catering activas en el
pais y seiscientas ochenta especializadas en eventos corporativos y ejecutivos.
Lastimosamente, no se encuentra informacion mas reciente sobre censos de empresas

de catering ni especificaciones de estas.

DESARROLLO DEL PROYECTO

4. Estudio de Factibilidad

4.1. Entorno Macroeconémico

Analizar el entorno macroeconémico es imprescindible para analizar la
factibilidad de HousEats como negocio. De acuerdo con la Comision Economica para
América Latina y el Caribe (2012), la economia del Ecuador tendra un crecimiento de
un 0.9% para el 2019. Este crecimiento nos indica el aumento en la cantidad de trabajos
por metro cuadrado que habra para el 2019. Esta investigacion sobre la situacion

economica del Ecuador permite la toma de decisiones conscientes y estrategias para
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adaptarse a la situacion actual. Dado que el indice del crecimiento econdmico es
positivo, se puede decir que el emprender un negocio puede tener un resultado
igualmente positivo. Sin embargo, cuando hablamos de un emprendimiento, se puede
decir que este valor no afecta directamente al negocio, sino que puede crear mas

competencia.

Dentro del entorno macroecondémico, es imprescindible tomar en cuenta:
tecnoldgico, politico y social; ya que de la misma forma llegan a impactar al negocio.
Como es de conocimiento general, la tecnologia es parte importante del entorno del
negocio; y por ende nace una demanda de encontrarse al dia con los nuevos avances.
Esto puede crear una ventaja competitiva sobre otros negocios, permitiendo una
optimizacion del trabajo y garantizando resultados eficientes. Siendo HousEats un
proyecto que requiere horas de trabajo y preparacion, es importante optimizar los
recursos. Una buena relacion con la tecnologia es beneficial para nosotros ya que
ahorra el tiempo de preparacion, transportacion, almacenaje y distribucién del
producto. De la mano con los avances tecnoldgicos, van las redes de comunicacién que
se han desarrollado gracias a la tecnologia y que son sumamente Gtiles al momento de
dar a conocer HousEats. En una sociedad que hoy en dia se encuentra creciente y
cambiante ante la tecnologia es importante que un negocio de adapte a la misma. Las
redes sociales son una herramienta 6ptima para ofrecer y publicitar el negocio dado que

cada vez mas gente tiene acceso a las mismas y se crea una red de conexion.

Dentro del ambito politico, es importante mencionar el cambio reciente de
alcaldia en la ciudad de Quito. Asimismo, se establecio a inicios del afio 2019, que el
pais comenzaba el ano con “orfandad politica” (Davalos, P. 2019) y esto eventualmente
causa inquietud dentro de la poblacion; especialmente por las elecciones que se

aproximan en el afio 2021. Los ecuatorianos siguen en la basqueda de confianza
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politica y econdmica por parte del gobierno. (Davalos, P.2019). Estos cambios afectan
a un negocio tanto en la posible clientela como en los permisos de funcionamiento,
impuestos, precios, inflacion, entre otros factores. Por ejemplo, en el mes de octubre del
2019 se dio un paro nacional por la derogacién del decreto nimero 883 dictado por el
actual presidente de la repablica, Lenin Moreno. EI paro nacional tuvo una duracién de
once dias en los cuéles transitar y operar con normalidad fue limitado dado a las
manifestaciones y el toque de queda. Este es un claro ejemplo como las acciones
politicas tienen un impacto en los diferentes negocios y emprendimientos del pais.

(Granja, C. 2019)

Finalmente, dentro del entorno social se debe tomar en cuenta las crecientes
tendencias dentro del mundo del catering y comida en el Ecuador y el mundo en
general. Asimismo, la creciente consciencia de consumir productos éticamente
obtenidos, sostenibles, organicos y libres de crueldad seguira en auge durante este afio
y el siguiente. Globalmente, crece en la sociedad el concepto de transparencia al
consumidor. (Theggersen, J., Pedersen, S., & Aschemann-Witzel, J. 2019) Esto quiere
decir que las marcas y empresas deben informar al cliente de donde viene su producto,
cémo se produce y su contenido real. En boga, se escuchan los temas de la pesca
responsable, veganismo/vegetarianismo, presentaciones con oro comestible y cacao
criollo nacional fino de aroma como las principales tendencias del 2019. (El Comercio,
2019) Tomar en cuenta las tendencias actuales y futuras es sumamente importante para
el desarrollo de propuestas de HousEats porque es lo que el mercado busca en un
proveedor. Ampliar el repertorio puede significar una diferenciacion importante de la
competencia, lo que crearia una ventaja competitiva. De acuerdo con Bridget Shirvell
de la revista Forbes (2019), las tendencias culinarias para el afio 2020 son: la

agricultura regenerativa, cocina del oeste de Africa, cocteles sin alcohol, mantequillas y
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untables, alternativas a la carne, endulzantes complejos y harinas de diferentes granos.
Estas tendencias son Utiles para llamar la atencion del cliente y, ademas, llamar la

atencion de estos para que escojan el servicio de HousEats.
4.2. Andlisis de sitio:

4.2.1 Localizacion, adaptabilidad y conveniencia fisica del terreno

HousEats se encontrard situado en el sector de Sangolqui, Valle de los chillos.
El lugar sera considerado el centro de produccidn para desde este punto, realizar el
traslado de los alimentos a los sectores de: Valle de los Chillos, Cumbaya y Quito
Centro-Norte. Especificamente, se encuentra ubicado en la calle Riofrio, lo cual
representa conveniencia para el desplazamiento hacia los puntos estratégicos
previamente mencionados dado a su proximidad con la Autopista General Rumifiahui.
El perimetro del local es de 75m? y cuenta tanto con equipos de cocina como con

lavabos adecuados para el trabajo.
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Figura 1: Ubicacion del Centro de Produccién en Sangolqui. Fuente: GoogleMaps.
20109.

Este local de trabajo sera arrendado, ya que cuenta con espacio suficiente para

realizar el trabajo. Actualmente, se cuenta con bafio, horno, cocina, parrilla, plancha,
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campana de extraccion, lavabo semi-industrial, trampa de grasa, conexion a gas
industrial, bodega de almacenamiento de secos y congeladores. Sin embargo, se
deberan realizar ciertas adecuaciones para que sea Optima. Se debe realizar
mantenimiento al sistema de luces, ademas de colocar la sefialética y medidas de

seguridad adecuadas.

4.2.2 Acceso y Visibilidad

Se tomaron en cuenta tres posibles sectores en los cuales podria localizarse
HousEats: Sangolqui, Tumbaco y sector La Floresta. Se realiz6 la siguiente tabulacion
en diferentes ambitos para analizar los pros y contras de cada sector: del 0 al 5 siendo 0
malo y 5 excelente. Como se pudo observar en la figura 1, el local del sector de
Sangolqui se encuentra ubicado en la calle Riofrio y Altar. En cuando el local analizado
en el sector de Tumbaco se encuentra ubicado en la calle Manuela Garaycoa como se
puede ver en la figura 2 y su precio de alquiler redondeaba los $750 mensuales.
Asimismo, el local analizado en el sector La Floresta se encuentra ubicado en la Av. La
Coruna, cerca del redondel de la Floresta, como se puede ver en la figura 3. El alquiler

de este local redondeaba los $1500 ddlares mensuales.
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Figura 2: Ubicacion posible local en Tumbaco. Fuente: GoogleMaps. 2019.
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Figura 3: Ubicacion posible local en La Floresta. Fuente: GoogleMaps. 2019.

SECTOR
Sangolqui | Tumbaco [La Floresta
Precio de alquiler 5 3 2
Trafico 4 4 4
Uso de gasolina 3 3 4
Adecuaciones 4 3 4
Dimensidn del local 5 4 3
Transporte publico 4 4 4
Picoy Placa 5 5 0
Seguridad del sector 3 3 3
PROMEDIO TOTAL 4.125 3.625 3

Tabla 1: Comparacién de areas potenciales.

Se tomaron en cuenta: el costo del alquiler, el trafico del sector, el uso de
gasolina que se consume para llegar, las adecuaciones que se deben realizar en cada

local, las dimensiones del local, el trasporte publico disponible, el regimiento de hoy no
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circula; y la seguridad percibida de cada sector. Al finalizar la tabulacion, se concluyo
que el sector de Sangolqui seria el éptimo para ubicar HousEats. Para empezar, el
sector del Valle de los Chillos no tiene pico y placa, lo que hace que la circulacion sea
libre. El tréfico suele ser pesado en esta area, sin embargo, es bastante similar al de las
otras areas en consideracion. El costo del alquiler es muy bueno, dado que el local se
encuentra apartado de la ciudad en si y de la zona comercial. Ademas, viene equipado y
la estructura es favorecedora para el tipo de produccion que se debe realizar. Asimismo,
es importante mencionar que se trata inicamente de un centro de produccién, mas no
de un local comercial; es decir que el mercado meta de HousEats sigue siendo la

poblacién del Valle de los Chillos, Cumbaya y Quito Centro-Norte.

4.2.3 Servicios Bésicos

Como fue mencionado anteriormente, el local que serviré de area de produccion
cuenta con sistema de agua potable, cableado de luz y a tierra para los diferentes
equipos de cocina, alcantarillado y extractor de humo. Asimismo, se cuenta con
recoleccion de basura en el sector. HousEats no se puede hacerse responsable de la
seguridad en los puntos donde se realizara el servicio de catering al ser calificado como
“off-premises”. Sin embargo, HousEats se puede asegurar de que el punto de
realizacion del servicio sea adecuado para el trabajo de los cocineros; asi como

asegurar la integridad y preservacion de este.

4.2.4 Situacion Legal y Regulaciones de Funcionamiento

Es importante mencionar que HousEats se encuentra clasificado como: local de
consumo de alimentos preparados para su consumo. El Ministerio del Interior (s/f) es
aquel que informa y ofrece los permisos de funcionamiento. De acuerdo con el mismo,

los requisitos necesarios para negocios dentro de esta categoria son:
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1. Cédula de ciudadania (ecuatorianos) - pasaporte (extranjeros).
2. Patente Municipal.
3. Permiso de ARCSA.
4. Permiso del Cuerpo de Bomberos.
5. RUC (seré validado internamente).

La Patente Municipal es “El impuesto para personas naturales, juridicas,
sociedades nacionales o extranjeras domiciliadas o con establecimiento en el Distrito
Metropolitano de Quito, que ejerzan permanentemente actividades comerciales,
industriales, financieras y profesionales.” (El Comercio, 2012). Los nuevos
contribuyentes a este impuesto deben acercase a una Administracion Zonal Municipal y

presentar los siguientes requisitos:

1. Formulario de inscripcion

2. Copiade la cédula, del certificado de votacion y de la escritura
protocolizada de constitucion de la persona juridica.

3. Original y copia de licencia de conducir de categoria profesional (dado
que existira transportacion)

4. Copiadel RUC.

Es importante que en un inicio se obtenga el RUC (Registro Unico de
Contribuyentes). EI mismo se define como un instrumento para registrar e identificar a
los contribuyentes con fines impositivos. “Sirve para realizar alguna actividad
economica de forma permanente u ocasional en el Ecuador. Corresponde al namero de
identificacion asignado a todas aquellas personas naturales y/o sociedades, que sean

titulares de bienes o derechos por los cuales deben pagar impuestos.” (SRI, s/f). Para
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obtener el RUC no es necesario acercase a ventanilla dado que se lo puede realizar en

linea.

Asimismo, es importante que se obtenga un permiso por parte de la Agencia

Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). Los requisitos son:
1. Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

2. Categorizacion otorgada por el Ministerio de productividad (MIPRO) o

asimismo por la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS).

Otro permiso importante es el permiso del Ministerio de Salud Publica. Los

requisitos para el mismo son:

1. Ruc de establecimiento.

2. Copia cédula de ciudadania.

3. Plano del establecimiento a escala 1:50.

4. Croquis de la ubicacién del establecimiento.

5. Permiso otorgado por el departamento de bomberos.

6. Copia de certificados ocupacionales del personal que labora en el
establecimiento.

7. Certificado de capacitacién en manipulacién de alimentos.

8. Copia del certificado de salud ocupacional emitido por el Ministerio de

Salud.

Finalmente, es importante obtener el permiso del Cuerpo de Bomberos.
“El Permiso de Ocupacion es la autorizacion administrativa que se otorga a
las edificaciones nuevas luego de realizar la verificacion de los sistemas de

prevencién de incendios instalados en conformidad con los planos


https://www.bomberosquito.gob.ec/permiso-ocupacion/
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aprobados en el proceso de Visto Bueno.” (Bomberos Quito s/f). Los requisitos

para el mismo son:

1. Formulario Declarativo de Ocupacion firmado por el
Propietario del Proyecto.

2. Copia del certificado de Visto Bueno de Planos.

3. Copia de la memoria técnica y/o formulario declarativo
aprobada y sellada en V.B.P.

B

Copia de los planos SCI aprobados y sellados.

4.3 Mercado Meta

El segmento de mercado seleccionado seran hombres y mujeres de 27 a 60 afios
de una clase media alta o alta. Vale recalcar que no importa el estado civil de las
personas ni de si tiene hijos o0 no; dado que apuntamos a varios tipos de eventos. Estas
personas son aquellas que quieren personalizar de cierta manera la comida y bebidas de
sus eventos; o que no tienen el tiempo suficiente de preparar la comida para sus propios
invitados. Se apunta a eventos de reuniones de amigos o familiares, reuniones pequefias
de exalumnos, cumpleafios, comidas por ocasiones o festividades especiales, almuerzos
ejecutivos, entre otros. Las personas que son menores a 27 afios no entran dentro de
nuestro mercado meta dado que es posible que no posean la capacidad econdmica para
contratar este tipo de servicios; sin embargo, el realizar entregas para este grupo no
queda eliminado de las opciones. Lo mismo sucede con las personas mayores a 60

anos.

En la figura 4, podemos apreciar que existe una gran densidad de poblacion
dentro de los 27 y los 60 afios (53,6%), y que, ademas, como podemos ver en la figura
5, el 48.2% de los habitantes de Pichincha trabajan en el sector privado. Finalmente, un

dato sumamente importante es que la edad promedio en Quito y en el sector Rumifiahui



es de 29 a 30 afios, lo que hace a los jovenes adultos y adultos que sean empleados
privados el principal segmento de mercado para HousEats. Es importante mencionar
gue no se encuentran cifras actualizadas de una fuente confiable dado que el Gltimo
censo del Ecuador fue realizado en el afio 2010, y el proximo censo se realizara en el
afio 2020. Sin embargo, como referencia, en la figura 6, se muestra una proyeccion a

futuro sobre la poblacion del Ecuador.

Dz 25 3 mas aios .89 0,3% 1.519 0,1%
Dz 50 254 aifias 6204 0,3% 4.63% 0,2%:
D BS 3 B9aihos 11092 0.5% 10780 04%
Daz 202 B4 afias 17445 0,7% 0187 0.5%
DOz 75 279 aftos 25,512 1,1% 27990 1,1%
Dz 705 74 afas 35,569 1,5% 40,040 1,6%
D55 3 B9 afos 43.818 1,8% 57014 1,3%
Dz S0 5 54 ool 54,807 3% 71702 2,8%
Dax 55 2 50 afas 66.25946 I.8% 04 397 3,7%
D 50 a3 54 afos ] 3,9% 114.630 4.4%
D 45 3 4000 247427 10,4% 141925 5,5%
Dz 40 344 afias 110756 4. 5% 1548206 6,0%
Dax 35 2 30 afias 147197149 5.95% 180504 1.0%
Daz 305 34 afias 1634813 5, 8% 20B8.179 B,1%
Dz T5 2 20 afias 1832.114 T E5% 230 568 9,3%
Dz 202 24 aifias 04,363 B.E5% 285050 3.6%
Oaz 15219 afas 249075 10.4% 228705 3,3%
Dz 102 14 afas 246451 103% 241334 9.4%
Daz 5 20 aifos 243551 103% 244 344 9,55%

DO 0 x4 afios 2427 10,2% 358593 9,3%

Figura 4: Densidad Poblacional en Pichincha. Fuente: Ecuador en Cifras.2010.
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Emplaadao 3
B I M Jornalero o pedn

B Empleado del Estado
M Empleado doméstico
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- . [ | Trabajador no remunerado
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cio
19,2 Mo declarads

Figura 5: Densidad laboral Pichincha. Fuente: Ecuador en Cifras. 2010.

Proyeccion de poblacion (2020-2100)

Poblacion Tasa de crecimiento
2020 17 335642 N/A %
2025 18 478 372 6.59 %
2030 19 554 856 5.83 %
2035 20 554 156 511 %
2040 21461744 4.42 %
2045 22 268 682 3.76 %
2050 22 968 449 3.14 %
2055 23 560 321 2.58 %
2060 24 041 836 2.04 %

Figura 6: Proyeccion de Poblacion Ecuador. Fuente: Ecuador en Cifras. 2019.



ANO 2020
GRUPOS DE

EDAD PICHINCHA
TOTALES 3,228,233
<1 afio 57,062
1-4 226,357
5-9 279,785
10- 14 278,261
15-19 273,840
20 - 24 272,063
25 - 29 266,620
30 - 34 253,215
35 - 39 238,213
40 - 44 217,849
45 - 49 190,220
50-54 164,521
55 - 59 141,752
60 - 64 116,834
65 - 69 90,692
70 - 74 66,774
75-79 45,740
80y Mas 48,435
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Figura 7: Proyeccion por Edades Provincias 2020-2100. Fuente: Ecuador en Cifras.

4.3.1 Anédlisis de la Oferta.

Para realizar el siguiente andlisis de oferta, es importante tomar en cuenta a la
competencia directa e indirecta de HousEats. En cuanto a la competencia directa, se

toma en cuenta a negocios que ofrezcan el mismo servicio. Después de una

20109.

investigacion de mercado se han encontrado que: El Caldero Humeante y Kukayo son
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la competencia mas directa que HousEats puede tener; ademas de varios micro-

empresarios independientes que ofrecen el servicio de comida a domicilio, pero no se

establecen como una empresa.

A continuacion, podemos ver un cuadro de comparacion entre los negocios

seleccionados como la mayor competencia directa:

Jazmines (Quito Norte)

Cocineros Independientes El Caldero Humeante Kukayo
Fecha de apertura N/A 2017 2017
Tipo de administracion A domicilio A domicilio A domicilio
Imagen N/A Regular Regular
Calidad Percibida N/A Regular Regular
Ubicacién Varias Leonardo Murial y de los | Av. Galo Plaza Lasso y los

Cerezos (Quito Norte)

Segmento de Mercado

Clase media/media-alta

Ejecutivos clase
media/media-alta

Ejecutivos clase
media/media alta

Tipo de servicio Bajo Pedido Bajo Pedido Bajo Pedido
Lunch Individual Lunch Almuerzos empresariales
Almuerzos . .
. empresarial Carrito
Bocaditos Postres .
Productos . L. Bocaditos para eventos Snacks,
Comida Tipica .
Snacks Brunch Bocaditos, Eventos
Comida Tipica y Gourmet empresariales
Precios Todo valor S35 $40

Tabla 2: Comparacion de competencia directa.

Asimismo, podemos observar el cuadro de comparacion de la competencia

indirecta:
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Barlovento Catering Group | Maitane Chef a Domicilio|  Epikus Catering
Fecha de apertura 1de Noviembre 1989 2016 -
Tipo de administracion | On premise/Off premise | On premise/ Off premise Off-premises
Imagen Muy Buena Muy Buena Muy Buena
Calidad Percibida Muy Buena Muy Buena Muy Buena
Ubicacion Sector La Mariscal Av. Portugal y Swisshotel USFQ
Segmento de Mercado | Clase mediaalta/Alta Clase media-alta / Alta Clase m:lttj;a-alta/
Tipo de servicio Bajo Pedido Bajo Pedido Bajo Pedido
Cenas, bodas, coffee
Frutos del Mar (Cena, ) ,
Comida breaks, finger food,

almuerzos, bodas, eventos

Productos ) _ espafiola/mediterranea live
sociales) (Dependiendo . .
(Cenas, platos servidos) | chef(dependiendo
del comensal)
del comensal)
Precios 58S 555 555

Tabla 3: Comparacién de Competencia indirecta.

Luego de realizar las comparaciones anteriores, es importante mencionar que

ninguno de los anteriores negocios ofrece el mismo servicio que HousEats. Los

negocios estipulados como competencia directa ofrecen especialmente comida para

ejecutivos y reuniones de trabajo; sin embargo, no se ofrece un servicio tan

personalizado, ni se apunta a un mercado de clase alta. (Hablando de la competencia

directa) Sin embargo, la competencia puede llegar a ser muy fuerte con los cocineros y

catering independientes dado que aqui el pedido puede ser personalizado y el contacto

es mas personal con el distribuidor.

En cuanto a la competencia indirecta, podemos ver que se apuntan a mercado de

clase mas alta y que los precios son elevados. Ademas, estas empresas tienen renombre

dentro de la industria. Sin embargo, no apuntan al mismo tipo de mercado. Aunque

existe una mayor personalizacion por parte del catering hacia los gustos del cliente, no

se apunta a un tipo de reunion tan personal como la de HousEats. Uno de los mayores
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desafios es que la calidad e imagen percibida de la competencia es muy buena, lo cual
es un indicador para enfocarse en el posicionamiento de HousEats. Encontrar un
balance entre servicio de calidad y precio se puede volver uno de los nuevos objetivos

de la empresa para poder entrar en la mente del consumidor como una opcién viable.

Asimismo, es importante tomar en cuenta a los “chefs en casa”, los cuales
ofrecen la ventaja al cliente de no cocinar, sin embargo, el cliente debe adquirir los
ingredientes. Esto puede brindarle el cliente una seguridad de estar utilizando los
productos deseados y saber su proveniencia; sin embargo; no es el tipo de servicio ni de

experiencia a la que HousEats se encuentra enfocado.

4.3.2 FODA.

Es indispensable analizar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas
que tiene HousEats tanto como negocio, como en relacidn con sus competidores para

poder destacar y mejorar dentro del mercado.

FORTALEZAS:

e Personalizacion de los mends.

e Oferta diferente de servicios (almuerzos, cenas, coffee breaks, brunch).
e Conocimiento en arte culinario y administracion.

e Ubicacion cercana a productores locales.

e Uso de productos organicos.

e Finalizacion del producto on site.

e Amplia oferta de productos (apto para cualquier persona)

OPORTUNIDADES:

e Apuntar a diferentes tipos de eventos (varios estilos).



e Concientizar a las personas sobre la sostenibilidad de los productos.
e Concientizar a las personas sobre el consumo de productos locales.

e Facilidad y comodidad para el cliente.

DEBILIDADES:

Costo alto de transporte y equipo.

e Ser una marca nueva enfrentandose a la competencia que tiene afios en
el mercado y esta bien posicionada en la mente de las personas.

e Poco conocimiento de las personas sobre este tipo de negocio.

e Los altos costos de produccidn y trasporte pueden ser factores para no

utilizar el producto.

AMENAZAS:

e Otras marcas que ya existen pueden apuntar el mismo tipo de negocio.

e Las barreras de entrada son bajas.

4.4 Analisis de demanda

Es importante determinar un nimero de encuestas que sea adecuado para
analizar la demanda. Se realizaran los célculos con un tamafio de muestra de 800.000
personas, dado que este es el nimero aproximado de viviendas que hay dentro de los
cantones de Quito y Rumifiahui que se encuentran al alcance de la distribucion de

HousEats. (INEC,2019) Se utilizara la siguiente formula en donde:

n=tamafio de la poblacion.

N= tamano de la muestra. 800.000

e= margen de error en fraccion unitaria 5%

31
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p= probabilidad del evento 0.5
z= nivel de confianza 1.97

Entonces, la ecuacion se resolveria de la siguiente manera:

B Nz*p(1 - p)
T (N—-1e2+zp(p-1)

n

~ 800000 x 1.97x(0.5(1 — 0.5))
" = (800000 — 1)x(5%2) + 1.97x0.5(1 — 0.5)

394000
™= 2000.49
n = 196.95

Se obtuvo el resultado de n=196.95 que lo podemos redondear a 197. Esto
quiere decir que debemos realizar este nimero de encuestas para hacer un estudio de

mercado adecuado.

4.4.1 Encuestas

Como se menciond previamente, la muestra necesaria para un estudio de
mercado adecuado es 197 encuestas. Se decidio realizar un total de 200 encuestas (VER
ANEXO B). Se debe tomar en cuenta que se utilizé un nimero aproximado de
viviendas en la parte centro-norte de Quito y los valles; sin embargo, no se constata que
este nimero sea certero por el aumento de propiedades en los sectores. Las encuestas
fueron dirigidas a personas de 27 a 60 afios enfocandose netamente en las personas que

habitan en Quito centro-norte y los valles de Cumbaya y los Chillos.

Uno de los objetivos de la realizacion de encuesta fue conocer el nivel de

aceptacion de HousEats, especialmente en los sectores de Quito Centro-Norte, Valle de
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los Chillos y Cumbaya. Otro objetivo fue conocer si el mercado realmente se
encontraba interesado en puntos importantes de HousEats como la procedencia de los
productos, personalizacidn del menu, entre otros. Por Gltimo, se buscaba la definicion
de los productos y tipos de reuniones preferidos por los posibles consumidores.

® 2128

® 2935

® 3642

@ 43-50
@ 51-60

Figura 8: Rangos de Edades

@ Cuito:centro-
norte

® Vvalle
@ Cumbaya
@ Otros

Figura 9: Sector de Residencia

En los cuadros anteriores podemos apreciar los resultados de rango de edad y de
sector de residencia de la encuesta. El mayor porcentaje se obtuvo en personas entre 29
a 35 afios (32.5%), seguido del grupo de edad de entre 21 a 28 afos (25%). Esto nos
indica que el grupo de jovenes adultos se puede considerar como un mercado meta para

el catering dado que representan una densidad poblacional fuerte. Asimismo, el 32.5%
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de los encuestados reside en Quito Centro-Norte, el 30% en Cumbaya y el 20% en el
Valle de los Chillos. Estos valores nos proporcionan una idea sobre las posibles areas
de desplazamiento hacia las cuales se deben realizar las entregas, puesto a que, como se

menciono anteriormente, HousEats se encontrara situado en el sector de Sangolqui.

® Semanalmente

@ Mensualments
Semestralmente

@ Trimastralmenta

@® Dos-veces-al-
ano

® Anualmente

Figura 10: Frecuencia de Realizar Reuniones

Como se puede ver en el cuadro anterior, la mayoria de las personas
encuestadas (40.5%), realiza reuniones en sus domicilios con una frecuencia de una vez
al mes. Esto quiere decir que anualmente una persona realiza aproximadamente 12
reuniones al afio en su propio domicilio. Asimismo, el 23.5% realiza reuniones de

forma semanal lo cual cuadruplica la cantidad de reuniones aproximadas anualmente.
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@ Semanalmente
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® Semestraimente

@ Trimestralmente

@ Dos-veces-al-
ano

@ Anualmente

Figura 11: Frecuencia de Asistir a Reuniones

Asimismo, en el cuadro anterior podemos ver que casi la mitad de las personas
encuestadas (48%) asiste a algun tipo de reunion de forma semanal y que el 29.5%

asiste mensualmente a reuniones.

@ Cumpleafios

@ Reuniones(amigos)
@ Reuniones(famili...
@ Eventos-sjecutivos
@ Cenas

® Almuerzos

Figura 12: Tipos de Reuniones

En el cuadro anterior podemos apreciar que el 43% de las personas encuestadas
realiza o atiende en su mayoria a reuniones de amigos y reuniones familiares. Esto es
un buen indicador dado que este tipo de reuniones son aquellas marcadas como

objetivo para HousEats.



36

®05

®6 10
® 1115
® 16 20
@ 20+

Figura 13: Cantidad de Asistentes

En el cuadro anterior podemos observar que el 43.5% de las personas
encuestadas tiene una atendencia de entre once a quince personas en sus reuniones
sociales. Este es un numero de personas apropiado para el servicio de HousEats dado
que permite un completo control y personalizacién del menu.

@ Pampamesa
@ Host/Organizador
@ Catering

@ Comida-rapida
@ Pedido-para-retirar

Figura 14: Proveedores de A&B

El 47.5% de las personas encuestadas menciona que, en sus reuniones, los
alimentos y bebidas son adquiridos mediante un pedido para retirar en diferentes
establecimientos de comida. Asimismo, el 26.5% realiza una comida compartida en sus

reuniones. Esto quiere decir que cada una de las personas invitadas provee un producto.
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& No

Figura 15: Interés en servicio de catering a domicilio

Uno de los puntos cruciales de la encuesta era saber si el mercado meta se
encontraba interesado en contratar un servicio de catering a domicilio. EI 88% de las
personas entrevistadas se mostraron interesadas en contratar este tipo de servicio para
sus reuniones. Esto indica una ventana de mercado para HousEats.

@ si
@ No

Figura 16: Conocimiento de catering a domicilio

El 91.5% de las personas encuestadas desconocia sobre un servicio que provea

catering a domicilio. Esta estadistica indica que hay una oportunidad de mercado para
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HousEats dado que las personas desconocen sobre este tipo de negocio y sus

propuestas.

@ si
® No

Figura 17: Informacion sobre el origen del producto

Una de las bases de HousEats es ofrecerle al cliente informacion sobre el origen
de los productos que va a consumir, para de esta forma crear conciencia sobre lo
proveniencia de los que ingerimos y su obtencion. El 76.5% de las personas se mostro
interesada en obtener esta informacion al contratar el servicio.

® s
@ No

Figura 18: Disponibilidad a contratar
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Asimismo, la importancia de saber si los posibles clientes estarian dispuestos a
contratar un servicio que provea la compra de ingredientes, preparacion de los
alimentos, y termine los mismos en su evento. EI 95.5% de las personas encuestadas
afirmd que estaria dispuesta a realizar una contratacion de este servicio. Esto reafirma

la disponibilidad del mercado de contratar este servicio y una ventana para HousEats.

@5
@ No

Figura 19: Importancia del origen orgénico y sostenible

En el cuadro anterior se puede observar que al 82% de las personas
entrevistadas les interesa que sus productos sean organicos y obtenidos de manera
sostenible. Esto se alinea con las bases y valores de HousEats de ofrecer productos

obtenidos de forma sostenible, de pequefios productos y organicos.
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@5

Figura 20: Importancia de personalizacion del mena.

La personalizacion del menu es uno de los puntos a favor para HousEats dado
que le permite al cliente obtener los productos que quiere (siempre y cuando sea
realizable), y se puede llegar a un acuerdo de precio dependiendo de los
requerimientos. EI 100% de las personas encuestadas estaba de acuerdo con que la

personalizacion del mend es un punto importante.

@ Bocaditos
@ Cocteleria
@ Almuerzos
@ Cenas

@ Fanaderia-
pasteleria

® Refrigerios
@ Coffee-Breaks
@ Cafeteria

Figura 21: Tipos de Productos
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Para obtener una idea sobre los productos preferidos por los clientes, se les
pidié que escojan hasta 3 productos que le interesaria ordenar para sus reuniones. Los
tres tipos de productos mas seleccionados fueron: bocaditos (36.1%), cocteleria
(18.4%) y almuerzos/coffee-breaks (12%). Estos valores son ideales para HousEats
dado que estos tipos de productos son aquellos que HousEats se especializaria en

realizar.

Para poder entender de mejor manera los resultados de la encuesta, se considera
importante realizar un analisis entre los resultados obtenidos entre las diferentes
preguntas. Por ejemplo, podemos ver en la figura 10, que el 40.5% de las personas
encuestadas realizan personalmente reuniones de manera mensual y el 23,5% las
realizan de manera semanal. Sin embargo, en la figura 11 podemos ver que el 48% de
las personas encuestadas asiste a reuniones de manera semanal. Estos porcentajes se
pueden tomar como indicadores de una recurrente oportunidad tanto de contratos, como

de marketing via boca a boca.

Asimismo, podemos observar en la figura 16, que el 91.5% de las personas
encuestadas desconocen del sistema de catering a domicilio. Este porcentaje indica que
existe un nicho de mercado en el cual ser puede trabajar. Esto se reafirma en la figura
18 dado que el 95,5% de las personas encuestadas se muestra dispuesta a contratar

dicho servicio.

Una vez que se tiene el conocimiento de los resultados de las encuestas, es
importante que se realice un cuadro de doble entrada en el cual se indigue las

preferencias de los diferentes grupos de edades encuestados.
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Tabla 4: Comparacién entre rangos de edad y disponibilidad a pagar

21 A28 [29A 35|36 A42|43A50| 51 A60| TOTAL

Bocaditos 26 39 45 54 32 196

Cocteleria 14 36 28 12 10 100
Almuerzos 8 5 23 17 12 65
Cenas 8 10 11 10 8 47
Panaderia y pasteleria 3 2 1 9 6 21
Refrigerios 0 6 4 0 0 10
Coffee Breaks 13 25 16 8 3 65
Cafeteria 7 19 5 4 4 39

543

Tabla 5: Comparacion entre rangos de edad y tipos de productos.

Como podemos observar en la tabla 4, las personas entre 29 y 35 afios son
aquellas que estan mas dispuestas a pagar por el servicio ofrecido por HousEats,
seguidas por las personas de entre 21 a 28 afios. Asimismo, ambos grupos tienen como
preferencia de productos los bocaditos, cocteles y coffee breaks como podemos
observar en la tabla 5. Esta comparacion es de suma importancia dado que ofrece una
perspectiva sobre lo que se debe ofrecer a los diferentes grupos de edades. Asimismo,
esta comparacion sirve como un indicador de preferencias; lo cual sirve para conocer

con certeza el mercado meta al cual se debe apuntar.
4.4.2 Proyeccion de la Demanda

En base a los datos de la encuesta realizada, se prosiguio a realizar una

proyeccion de la demanda al afio. Debido a que este es un tipo de negocio que se realiza
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por contrato, se realizo una distincion de demanda dependiendo de los diferentes meses
del afio. Se hizo un calculo de la demanda general de acuerdo con la temporada alta y
baja. Asimismo, se tomo en cuenta a los dias: jueves, viernes, sabado y domingo; como
los dias con mayor rotacion. Es importante mencionar que estos son valores estimados

de poblacion obtenidas por las encuestas de frecuencia de consumo.

Meses LMI |JVSD

Enero 43% 70%
Febrero 37% 45%
Marzo 24% 78%
Abril 37% 63%
Mayo 30% 58%
Junio 47% 89%
Julio 56% 96%

Agosto 59% 84%
Septiembre | 39% 73%
Octubre 70% 83%
Noviembre | 26% 58%
Diciembre 54% 99%
PROMEDIO| 44% 75%

Tabla 6: Proyeccién de la Demanda

Como podemos ver en la tabla 6, el promedio de la demanda anualmente es mas
alto (75%) durante el fin de semana. Asimismo, la demanda puede llegar a ser mucho
mas alta durante la época de fiestas (enero y diciembre); asi como durante la época de
verano (junio, julio y agosto). Estos valores nos indican épocas en las que
potencialmente podria existir mas demanda; lo cual quiere decir que HousEats se debe
mantener precauciones para poder cumplir que el nimero de eventos posibles a

realizarse.

4.5 Prondstico de ingresos y gastos
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Al efectuar el analisis de ingresos y gastos del servicio HousEats, se ha tomado
en cuenta la proyeccion de la demanda mencionada con anterioridad; al igual que un
calculo del cheque promedio de la misma proyeccion. Este calculo del cheque
promedio se realizo dividiendo en cinco servicios la demanda. Dado que HousEats es
un servicio de catering especializado, se tomd en cuenta: almuerzo, cena, bocaditos,

cocteles y “coffee break” durante los siete dias de la semana que atiende HousEats.

A continuacion, podemos observar la siguiente tabla en la cual se muestra un
cheque promedio por persona en los diferentes servicios que ofrece dicho catering.
Asimismo, podemos apreciar el costo de produccion promedio por persona de cada
servicio. Es importante tomar en cuenta que estos son una especulacion; ya que el costo
del servicio dependera explicitamente del requerimiento del comensal. De igual
manera, se tomd en cuenta tres cursos y dos bebidas en el servicio de almuerzo y cena;
para el desayuno servicio de bebidas calientes y frias, estacion de panes, quesos,
embutidos y platos a la carta; y para los “coffee break” se tomo en cuenta servicio de

bebidas frias y calientes, bocaditos de sal y dulce.

Precio de venta por persona | Costo de Produccion por persona

Almuerzo $ 45.00 | $ 9.67
Cena $ 45.00 | $ 9.67
Coffee Breaks | $ 30.00 | $ 6.45
Bocaditos $ 19.00 | $ 4.08
Cocteleria | $ 40.00 | $ 8.59

Tabla 7: Gasto y Costo per capita

Después de haber realizado la anterior tabla, se procedio a calcular los ingresos
y el costo de cada servicio de forma anual. Para la realizacion de este calculo, se

multiplicaron los ingresos de HousEats por el promedio estimado de comensales por
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reunion (se tomo como referencia 15 dado que este fue el mayor porcentaje obtenido en
la encuesta previamente mencionada). También se tomo en cuenta el indice de rotacion
especulado (0.42), el promedio de los distintos servicios a ofrecer, y el nimero de dias

que HousEats atendera al publico (360).

Es importante enfatizar que se tomd en cuenta solamente un escenario para la
proyeccion tanto de costos como de ventas. El crecimiento de HousEats depende
meramente en los contactos que se lleguen a realizar, por lo tanto, no se tomara en
cuenta un escenario pesimista. Se debe tomar en cuenta que el mercado al cual apunta
HousEats, es un mercado en crecimiento. (Rahima, K., & Sobirov, B. 2015) Después de
un afio de competir en el mercado, HousEats podra tener un crecimiento de un 9% en
ventas dado a la adquisicion de fidelidad por parte de los clientes. En el tercer afio, se
espera llegar a un crecimiento constante del 5,5%. Asimismo, los costos tendran un
aumento de alrededor del 2% anual. Es importante mencionar que estos valores son
especulaciones realizadas en el analisis de rentabilidad del proyecto. Finalmente, es
importante mencionar que estas estimaciones son hechas a base de una comparacion
realizada en la Universidad Andina Simén Bolivar (2015), del crecimiento de diferentes

negocios de catering o chef a domicilio de la ciudad de Quito.

INGRESOS POR VENTAS

ITEM LMI JVSD
Almuerzo $ 8,857.08 | $ 10,835.96
Cena $ 10,825.32 | $ 15,129.02
Coffee Breaks | $ 2,165.06 | $ 6,702.66
Bocaditos 3 6,560.80 | $ 12,399.92
Cocteleria $ 439574 | $ 10,787.93
TOTAL $ 32,804.02 | $ 55,855.49
SUMA TOTAL |'$ 88,659.50

Tabla 8: Ingresos por Ventas HousEats.
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COSTO POR VENTAS
ITEM LMI JVSD
Almuerzo $ 3,78054 | $ 4,625.20
Cena $ 4,620.66 | $ 6,457.64
Coffee Breaks $ 92413 | $ 2,860.95
Bocaditos $ 2,800.40 | $ 5,292.75
Cocteleria $ 1,876.27 | $ 4,604.70
TOTAL $ 14,002.00 | $ 23,841.23
SUMA TOTAL | $ 37,843.23
Tabla 9: Costo por Ventas HousEats
Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ingresos HousEats| $88,659.50| $97,436.79| $102,795.81| $108,449.58| $114,414.31
Costos HousEats | $37,843.23 | $38,600.09 | $39,372.10 | $40,159.54 | $40,962.73
Utilidad $50,816.27| $58,836.70| $63,423.72| $68,290.05| $73,451.58

Tabla 10: Crecimiento de HousEats

5. Disefio y Arquitectura

Como ha sido mencionado anteriormente, HousEats tendra y estara basado en

un centro de produccion en Sangolqui y se enfocara en la distribucion de los productos,

asi como la finalizacidn de estos en el sitio. Por esta razdn, el centro de produccion

simplemente tendra que ser acoplado a las necesidades de la produccién misma. Por

consiguiente, el local en si no podra ser percibido como un punto de venta, dado que el

cliente recibiria los productos exclusivamente en su domicilio o lugar del evento. Es

importante mencionar que, aunque el centro de produccion no va a ser un lugar para la

recepcion de clientes, debe encontrarse plenamente equipado para la produccion, asi

como cumplir con todas las normas de seguridad y sanidad requeridas para su excelente

funcionamiento.
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Es importante mencionar que HousEats no tiene control sobre la infraestructura
ni equipo de los hogares de los posibles clientes. Sin embargo, HousEats se debe
asegurar de que existan los equipos necesarios como hornos, estufas, refrigeradoras,
lavabos, entre otros. HousEats se encargaria de llevar los utensilios necesarios, asi

como asegurarse de mantener la cadena de frio de los alimentos.

5.1 Programa de Espacio

Al ser un lugar de produccion arrendado, sera la responsabilidad del duefio
realizar los arreglos necesarios. En perspectiva general, el local cuenta con distintas
areas Utiles para la creacion de un centro de produccién como éarea de cocina, area de
fregadero, bafio, almacenamiento de secos, congelador y area de descanso. Sin
embargo, no se cuenta con divisiones claras por lo cual se realizaran divisiones con
paredes de gypsum, asi como una oficina. Estos arreglos no crean un inconveniente con
el duefio puesto que es desmontable. El area de produccion se encuentra al lado del
fregadero y tienen un facil acceso al congelador, bodega fria y almacenamiento de
productos secos. El area de empleados y de descanso se encuentra dividida en dos: una

en la parte de adentro del local y otra en la salida trasera al aire libre.

Lo importante del espacio es maximizar el area de produccion, asi como tener
suficientes vias de circulacion para el personal. Complementariamente, la oficina
central se encontrara dentro del area de produccion. A continuacion, se detallara en una

tabla la ocupacidon de cada seccién:
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Area Metros Cuadrados % de. ,
ocupacion
ZONA DE PRODUCCION

Bano 4.2 6%
Paredes 6.54 9%
Circulacion 23.5 31%
Almacenamiento 14.7 20%
Oficina 6 8%
Meson de cocina,
fregadero, h.orno, 157 51%
plancha, freidora,
batidores, hornillas
Zona de descanso 4.36 6%

TOTAL 75 100%

Tabla 11: Ocupacion de cada seccién

5.2 Disefio del Espacio de Distribucién

Como se ha mencionado anteriormente, HousEats se enfocara en la distribucion
de los productos mas no sera un espacio de distribucién para los clientes. Todo el
espacio del centro de produccidn sera utilizado para la produccién y almacenamiento de

los productos.

5.2.1 Descripcion de la Cocina

El area de cocina es un area primordial dado que HousEats se considera un
centro de produccion. La cocina estd compuesta por un horno, un fregadero, una
plancha, una hornilla con 6 quemadores, dos mesones de produccion, una freidora, y
una zona con el resto de los equipos (batidora, procesadora, licuadora, empacadora al

vacia, entre otros). A continuacion, se detallaran los equipos y materiales necesarios:
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EQUIPOS Y UTENCILIOS
Horno Cernidores
Plancha Ralladores
Freidora Espatulas de codo
Estufa Espatulas de goma
Batidora Porta bandejas
Procesadora Brochas
Licuadora Exprimidores
Turbomix Batidores de mano
Campana Tablas de cortar
Microondas Bowls
Sets Cuchillos Boquillas
Balanza Chaira
Empacadora de vacio Rascadores
Set de sartenes Set de ollas
Moldes (diferentes formas) | Latas de horno
Cucharas y tenedores Legumbreros

Tabla 12: Equipos y Materiales necesarios

5.2.2 Descripcion del Area de Empleados

Los empleados tendran un lugar en el cual dejar sus pertenencias y cambiarse a
su uniforme. Contaran con casilleros con candados para que sus pertenencias se
encuentren seguras. Asimismo, cuentan con un bafio. Los empleados tendran un area
comun con sillones, agua, té y café para sus momentos de descanso, asi como sillas en
el area exterior trasera. Los empleados deben conocer sobre las normas de higiene y
almacenamiento, las cuales siempre se encontraran a la vista. Al final de la jornada de
trabajo, deberdn encargarse de realizar la limpieza para mantener un buen nivel de

sanidad.
5.2.3 Descripcion del Area de Almacenamiento

Dentro del local, se contara con un total de 4 areas de almacenamiento:

congeladores, bodega de secos, bodega de materiales adicionales (papel toalla,
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pergamino, plastico, entre otros) y refrigerados. Estos espacios se encuentran
actualmente disponibles en el local a arrendar y poseen cerradura para una mayor

seguridad. Como se mencion¢ anteriormente, se realizara una division con paredes de

gypsum.

Asimismo, es importante mencionar que se utilizara el sistema FIFO (first in,
first out) para la administracion de los productos con un tiempo de expiracion mas
largo. De esta manera se puede evitar los problemas de vencimiento y maximizar
recursos. Los productos se mantendran siempre etiquetados y se realizara inventario de
manera continua. HousEats buscara siempre brindarle al cliente productos frescos
(dado que se realiza pedidos), por ende, no se mantendran productos perecederos o

frescos en almacenamiento continuo.

5.2.4 Descripcion de Transporte y Desechos

El traslado de los productos hacia los lugares estipulados por los clientes se
realizara dependiendo del horario acordado con el cliente. El encargado de tener los
productos listos a tiempo es el chef principal, pero la seguridad y mantenimiento de los
productos durante el traslado es del conductor. Para asegurar que el producto llegue en
perfectas condiciones, se necesitaran diferentes contenedores y espacio. Es importante
que se mantenga la cadena de frio. El transporte se realizara en una van de doble
cabina. En la parte de atras se colocaran los productos. Si es que estos productos

requieren de frio, se almacenaran en diferentes contenedores especializados.

Los desechos siempre seran clasificados, y de ser posible, reciclados. Es por
esto por lo que se contara con diferentes tipos de basureros de distintos colores. Los
basureros seran desplazables para facilitar el trabajo. Todos los plasticos seran lavados

antes de desecharlos para poder asegurar su reciclaje. A menos de una cuadra del local,
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se encuentra un basurero grande en el cual se podra depositar la basura no reciclable
cada vez que sea necesario. Adicionalmente, HousEats se asociara con agricultores
locales para realizar abonos y composta con los desechos que sean organicos y

perecibles.

6. Negocio y su menu

6.1 Menu del catering.

Como se ha mencionado con anterioridad, HousEats es un emprendimiento de
catering en casa, enfocado en la produccion y servicio de alimentos personalizados para
reuniones y eventos sociales de menor volumen. La garantia que ofrece HousEats es
que el mend que pida el cliente serd exactamente lo que se le dard. Ademas, esto
permite la personalizacidn del menu en todos los sentidos; es decir, si se desea que un
plato no lleve cierto ingrediente, pero el resto si, esto se puede realizar. Es sumamente
importante mencionar que los chefs que preparen los alimentos tendran el mayor
cuidado para que no exista un caso de contaminacion cruzada durante la preparacion de
alimentos especiales. Asimismo, el cliente podra tener la certeza de que los ingredientes
con los que se preparan sus alimentos son frescos y organicas; dado que esta es una de
las promesas que mantiene HousEats.

HousEats busca hacer que la experiencia de reunion o evento social del cliente
sea libre de preocupaciones. El hecho de ser host u organizador de un evento; no quiere
decir que se deba preocupar de absolutamente todo, y HousEats promete alivianar la
carga del organizador. El cliente es libre de personalizar el menu( a su gusto; sin
embargo, en el momento de la reunién entre la empresa y el cliente, se le dara
recomendaciones dependiendo del tipo de evento que se va a realizar, temporada,
nimero de invitados, presupuesto, tipo de cocina que posee el cliente, entre otros

factores. Es importante mencionar que, dado que el cliente tiene un gran control
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creativo dentro del proceso, se deben aplicar ciertas condiciones y segundas opciones

en el caso que no se encuentre algin producto o el costo sea mas alla del presupuesto.

6.2 Costos generales y precios de venta A&B

Como se ha mencionado anteriormente, no se puede definir un precio concreto
dado que el menu varia dependiendo del cliente. Sin embargo, al cliente se le cobraré el
servicio por horay fraccidn; adicional el costo de los platos que ordene. Asimismo, Si
el evento se realiza a altas horas de la noche y en la madrugada, el costo por hora sera
mayor. Sin embargo, se ha establecido una ratio de food cost del 35% al 37% para los
productos que ordene el cliente. Adicionalmente, se cobrara el servicio de transporte

dependiendo del sector en el cual se encuentre ubicado el cliente.

Item/Servicio | Precios Promedio
Desayuno | $ 45.00
Almuerzo | $ 45.00

Coffee Breaks| $ 30.00
Bocaditos | $ 19.00
Cocteleria | $ 40.00

Tabla 13: Precios promedio por item

6.3 Disefio de Catalogo

Como se ha mencionado con anterioridad, el cliente tiene control creativo de los
productos en conjunto con el chef. Es por esto por lo que no es necesario el uso de un
menu, pero se tendra un catalogo con opciones estandar que varien dependiendo de la
temporada y disponibilidad de productos en el mercado. De esta manera el cliente
podra tener una base tanto como para escoger sus platos, como para personalizarlos.

6.4 Proveedores
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Como se ha mencionado con anterioridad, los productos con los cuales se
realicen los platos de HousEats seran, en su mayoria, seran naturales dado que seran
adquiridos en el mercado y en las pequefias fabricas aledafias a la sede de HousEats. De
esta manera se apoya al productor y pequefio emprendedor ecuatoriano. Es importante
mencionar que la interpretacion de “organico” puede llegar a ser diferente para cada
comensal. Es por esto por lo que HousEats se muestra dispuesto a cumplir con las
diferentes demandas de los comensales en cuanto al origen de los productos que se van
a utilizar, siempre y cuando su adquisicion sea viable para HousEats. Es por esto por lo
que el personal de compras se asegurara de que los productos no contengan agentes
considerados nocivos por el comensal y que cumplan los estandares de calidad de
HousEats y del cliente. Esto se realizara mediante un conocimiento del sistema de
produccidn y obtencidn de los productos de los proveedores. Sin embargo, es
importante realizar una aclaracion al comensal de que ciertos productos pueden
contener ciertos quimicos que no sean del agrado del comensal y poder llegar a una
resolucidn al conflicto.

6.5 Ciclo de Compras

Es importante mencionar que este proyecto se define como una microempresa,
por lo menos al inicio. Es por esto por lo que la empresa no necesita un sistema de
datos y facturacion profesional. Sin embargo, es importante que se administre una base
de datos con la informacion de los clientes, proveedores y productos. Dado que se
maneja una rotacion de productos indefinida, se debe tener un sistema que mantenga la
contabilidad de los productos restantes; asi como una lista de precios. Este sistema de
inventarios es gratuito dado que se lo puede realizar en diferentes aplicaciones como lo
es Excel o utilizar programas gratuitos como lo es EGA Futura.

7. Logo
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HousEats se debe posicionar en la mente del consumidor, es por esto por lo que los
colores deben ser llamativos y tener concordancia. Adicionalmente, como es
mencionado anteriormente, se ofrecera al cliente datos del origen de sus productos al
momento de la entrega para cumplir con la funcién de educar al cliente. Es importante
concientizar a los clientes sobre lo que consumen para crear una cadena de consciencia

del consumidor. Los colores que fueron seleccionados para el logo son:

e Blanco: relajacion, limpieza
e Negro: elegancia, sobriedad

e Morado: imaginacion, inspiracion

Figura 22: Logo Fondo Negro

Figura 23: Logo Fondo Blanco
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En la parte superior, podemos observar el logo de la empresa en dos versiones
diferentes, una con fondo negro y otra con fondo blanco. El logo ayudara a promover el
servicio y crear permanencia en la mente de los clientes. Se desea crear un aire de
simpleza y elegancia para la marca, y esto se transmite mediante los colores del logo.
Al ser el producto principal el servicio de catering a domicilio, se buscaron tonos que
resalten a primera vista, pero que enfaticen elegancia, seguridad y relajacion dado que

los clientes no tendran que preocuparse por la comida y bebida en sus eventos.

8. Recursos Humanos

8.1 Cultura Organizacional

HousEats es un proyecto que toma en cuenta a la cultura organizacional como
elemento primordial, es por esto por lo que se encuentra comprometido con el bien de
sus clientes, del medio ambiente y de sus trabajadores. Es primordial que HousEats sea
competitivo dentro del mercado, por ende, se deben definir los valores y normas que
conviertan a la empresa en un competidor amistoso, positivo y creciente. Representar la
imagen de la marca también es primordial y esto sucede al cumplir los valores
estipulados.

Es importante que los empleados se sientan identificados con el trabajo que
estan realizando y la empresa para la cual se encuentran trabajando. Si los empleados
encuentran que la empresa cumple con sus expectativas, entonces realizaran un mejor
trabajo y no sera algo forzado. Es por esto por lo que se les brindard motivaciones para
que realicen su trabajo de manera mas energética. Asimismo, esto promueve el

crecimiento profesional de los empleados. Cada una de las personas del personal
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contara con todos los derechos y beneficios requeridos por la ley. Esto generara

seguridad en el trabajador, asi como satisfaccion.

8.1.1 Mision

Ofrecer a nuestros clientes un servicio de catering a domicilio personalizado
que se adapte a sus requerimientos y necesidades basandonos en la eficiencia,
profesionalismo e innovacion mediante la mejora de nuestros servicios y
responsabilidad ambiental.

8.1.2 Vision

Ser una empresa con multiples sucursales dentro del Ecuador, y de ser posible
en diferentes paises de Latinoamérica; para eventualmente ser la empresa lider en Quito
para el afio 2028 dentro del area de catering.

8.2 Organigrama

Administrador

Chef principal

Sous Chef

Steward Cocineros

Figura 24: Organigrama

Como se puede observar en la figura anterior, el organigrama de HousEats
consta de 3 niveles. El cargo principal es del administrador y del chef principal. Las dos
personas tendran el mismo nivel de autoridad, sin embargo, el chef debe responder al

administrador. Bajo el mando del chef principal, se encuentra el sous chef, quien se



57

puede definir como su mano derecha. Asimismo, bajo el mando del sous chef se
encontraran el resto de los cocineros. El steward se encontrara bajo la direccion del
administrador.

8.2.1 Descripcion de Cargos

Una vez que hemos definido el organigrama, es importante establecer las
responsabilidades de cada cargo para asegurar que el trabajo sea optimo. De esta forma,
podremos aclarar y establecer procesos, salarios, horarios, tareas, entre otros. En los

siguientes cuadros podemos ver los cargos y sus descripciones:

Cargo: Chef
Horario Flexible
Reportar a N/A
Area Cocina
Personas a cargo Sous chef, cocineros, steward
Preparacién académica Titulo en Arte Culinario o gastronomia.
Experiencia minima 2 aios en cocina de produccidon de eventos

Tener conocimiento en sanidad
alimenticia.

Tener buena actitud.

Ser responsable.

Trabajar en equipo.

Trabajar bien bajo presién.
Cualidades Organizacion.

Tener buena presencia.

Tener pasién por la cocina.

Ser creativo.

Tener liderazgo.

Poder manejarinconvenientes.
Respuesta rapida.

Realizar la produccién del producto.
Asegurarse la calidad del producto.
Realizar y supervisar el mise en place.
Reportar bajas y devoluciones.
Asegurarse de la limpieza del area de
Responsabilidades principales |produccidn.

Crear los productos que el cliente desea.
Ayudar en la cotizacién del evento.
Dirigir el equipo de cocina.
Asegurarse que el pedido esté listo a
tiempo.

Riesgos profesionales Estrés, quemaduras, cortes, golpes

Tabla 14: Descripcién de Cargos Chef



Cargo: Administrador
Horario Flexible
Reportara N/A
Area Oficina administrativa

Personas a cargo

Steward, conductor

Preparacidn académica

Titulo en Administraciéon de Empresas o
Alimentos y Bebidas

Experiencia minima

2 afios en area administrativa de
eventos/Coordinacién de eventos

Cualidades

Tener conocimiento en sanidad
alimenticia.

Tener buena actitud.

Ser responsable.

Trabajar en equipo.

Trabajar bien bajo presion.
Organizacion.

Tener buena presencia.

Tener pasién por los eventos.
Ser creativo.

Tener liderazgo.

Poder manejar inconvenientes.
Respuesta rapida.

Ser bueno con los clientes.
Habilidades en excel.

Responsabilidades principales

Capactiar al personal.

Contactar a los proveedores y negociar los
precios.

Realizar el servicio al cliente.

Reunirse o hablar con los clientes.
Asegurarse que el pedido del cliente sea
realizable.

Supervizary coordinar a los empleados.
Reclutar al personal.

Realizar reuniones informativas.
Autorizar las operaciones.

Realizar el plan de marketing.
Representar la empresa.

Realizar analisis.

Realizar las compras y facturacion.
Mantener contacto con los clientes.

Riesgos profesionales

Estrés, cortes, golpes.

Tabla 15: Descripcion de Cargos Administrador
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Cargo: Sous Chef
Horario Flexible
Reportara Chef
Area Cocina
Personas a cargo Cocineros

Preparacién académica

Titulo en Arte Culinario o gastronomia.

Experiencia minima

1 afios en cocina de produccién de eventos

Cualidades

Tener conocimiento en sanidad
alimenticia.

Tener buena actitud.

Ser responsable.

Trabajar en equipo.

Trabajar bien bajo presion.
Organizacion.

Tener buena presencia.

Tener pasién por la cocina.

Ser creativo.

Tener liderazgo.

Poder manejar inconvenientes.
Respuesta rapida.

Responsabilidades principales

Realizar la produccién del producto.
Asegurarse la calidad del producto.
Realizar y supervisar el mise en place.
Reportar bajas y devoluciones.
Asegurarse de la limpieza del area de
produccidn.

Crear los productos que el cliente desea.
Ayudar en la cotizacion del evento.
Dirigir el equipo de cocina.

Asegurarse que el pedido esté listo a
tiempo.

Realizar el inventario.

Asistir al chef en el trabajo.

Asegurarse de que los equipos/utensilios
se encuentren en buen estado.

Riesgos profesionales

Estrés, qguemaduras, cortes, golpes

Tabla 16: Descripcion de Cargos Sous Chef
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Cargo: Cocinero
Horario Flexible
Reportar a Sous Chef/Chef
Area Cocina
Personas a cargo N/A

Preparacidn académica

Titulo en Arte Culinario o gastronomia o
estar por graduarse.

Experiencia minima

1aios en cocina de produccién de eventos

Cualidades

Tener conocimiento en sanidad
alimenticia.

Tener buena actitud.
Serresponsable.

Trabajar en equipo.

Trabajar bien bajo presién.
Organizacion.

Tener buena presencia.

Tener pasion por la cocina.

Ser creativo.

Saber seguir ddenes.

Poder manejarinconvenientes.
Respuesta rapida.

Responsabilidades principales

Realizar la produccién del producto.
Realizar el inventario.

Asistir al chef en el trabajo.

Realizar el mise en place.

Mantener la organizacion y limpieza del
local.

Reportar bajas.

Recibir los productos de los proveedores.

Riesgos profesionales

Estrés, quemaduras, cortes, golpes

Tabla 17: Descripcion de Cargos Cocinero
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Cargo: Steward
Horario Flexible
Reportar a Administrador
Area Cocina
Personas a cargo N/A

Preparacién académica

Bachiller en secundaria.

Experiencia minima

1afos de limpieza en empresas de
produccién alimenticia.

Cualidades

Tener conocimiento en sanidad
alimenticia.

Tener buena actitud.
Serresponsable.

Trabajar en equipo.
Organizacion.

Tener buena presencia.

Saber seguir 6denes.

Ser paciente.

Ser proactivo.

Responsabilidades principales

Realizar la limpieza diariamente.

Sacar la basura cuando sea necesario.
Lavar, secary almacenar los utensilios.
Mantener limpios los bafios.

Mantener organizado el material de
limpieza.

Reportar si es necesario adquirir nuevos
materiales.

Riesgos profesionales

Estrés, guemaduras, cortes, golpes

Tabla 18: Descripcién de Cargos Steward

8.3 Reclutamiento

Es importante mencionar que reclutamiento se entiende como un proceso cuyo
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fin es encontrar personal eficiente que vaya de acorde tanto con en el puesto de trabajo

como con la filosofia de la empresa. (Arteaga, S. A. 2016). HousEats busca crear y
mantener un ambiente de cooperacion entre los empleados. Para realizar un correcto
proceso de reclutamiento, es importante analizar lo necesario para cada uno de los
puestos de trabajo, asi como las deficiencias en el grupo de trabajo. Lo principal que

busca HousEats es conocimiento de las tenencias culinarias, asi como experiencia



62

dentro del servicio de catering. Adicionalmente, se busca personal carismatico, que
tenga experiencia en atencion al cliente. A continuacion, se mencionaran los pasos a
seguir para reclutar el personal de HousEats basandonos en el libro “Administracion
Estratégica de Recursos Humanos en la Industria Hotelera: una perspectiva general”
(Mondy, W & Noe, R. 2005)
e Analizar y detectar necesidades.
e Reclutamiento activo (recibir curriculums)
e Preseleccionar candidatos
e Realizar pruebas a los candidatos preseleccionados
e Realizar una entrevista cara a cara con los posibles candidatos
e Realizar una ponderacion y valoracion de todos los candidatos
e Tomar una decision
e Comenzar con el proceso de contratacion
e Aplicar el proceso de incorporacion del empleado a la empresa
e Realizar un seguimiento periédico para cerrar el ciclo
Es importante evitar que el nivel de rotacién sea alto dado que el proceso de
contratacion es demoroso y lo que se busca es tener personal permanente. Esto se puede
lograr al mantener un ambiente laboral agradable y estable; asi como hacerle saber al
empleado que es importante para la empresa.
8.4 Néminas y Salarios
En HousEats, el salario de los empleados dependera netamente de su
experiencia y cualidades de trabajo. Sumamente importante hay que mencionar que los
chefs al momento de prestar su servicio no pueden aceptar propinas dado que no va de
acorde con la filosofia de la empresa. Asimismo, se daran las debidas bonificaciones,

aportes y prestaciones.
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8.4.1 Aportes y Bonificaciones

Como se menciond anteriormente, HousEats se encargara de cumplir con las
debidas bonificaciones, prestaciones y aportes de cada uno de los trabajadores. A
continuacion, se enlistaran las mismas:

e Afiliacion al IESS: la ley laboral del Ecuador menciona que tanto los
trabajadores del sector publico como del privado deben encontrarse
afiliados al IESS desde su primer dia de trabajo. El valor es del 9,45%
del salario que reciban. De la misma manera, debe haber el aporte
patronal por parte del empleador que es del 11,15% en caso de
empleador privado, el cual es destinado al seguro social. (Ecuador Legal
Online, 2019)

e Fondo de reserva: esto aplica para los empleados que hayan
permanecido por lo menos un afio dentro de la empresa. Consta del
8,33% de la remuneracion que se ha aportado el IESS durante los doce
meses del afio.

e Décimo tercero y Décimo cuarto sueldo: el décimo tercer sueldo es
considerado un “bono navidefio” y debe ser pagado hasta el 24 de
diciembre anualmente. Este “bono” depende del tiempo trabajado. Por
otro lado, el décimo cuarto sueldo es un sueldo basico unificado. Este
sueldo se calcula desde el primero de agosto del afio pasado hasta el 31
de julio del presente. Puede que exista un pago parcial si no se ha

trabajado durante el periodo completo.
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e Vacaciones: legalmente, el empleado tiene quince dias de vacaciones
anuales siempre y cuando cumpla con los dias debidos de trabajo.

(Ecuador Legal Online, 2019)

Nomina y Salarios Anual

Salario Anual | Impuesto Empleado 9.45% | Pago Neto | Impuesto Empleador 11,15%

Administrador ($700) | $ 9,440.00 | $ 79380 | $ 8,646.20 | $ 936.60
Chef ($750) $ 10,090.00 | $ 85056 | $ 9,239.44 | $ 1,003.56
Sous Chef ($550) $ 7,490.00 | $ 635.76 [ $ 6,854.24 [ $ 735.96
Chofer ($400) $ 5540.00 | $ 45360 | $ 5,086.40 | $ 535.20
Steward ($400) $ 5540.00 | $ 45360 | $ 5,086.40 | $ 535.20
TOTAL $ 38,100.00 | $ 3,187.32 | $ 34,912.68 | $ 3,746.52

Tabla 19: Némina y Salarios Anuales HousEats

9. Analisis de la Rentabilidad del Proyecto

De acuerdo con lo que se ha mencionado con anterioridad, se ha realizado un
andlisis de HousEats y las debidas medidas estratégicas a tomar para que el negocio sea
rentable. Los datos que fueron tomados en cuenta fueron las proyecciones de ventas y
costos mencionadas con anterioridad, modificaciones y gastos operacionales. Con estos
datos es posible realizar los diferentes estados financieros y de la misma forma,
asegurar la rentabilidad del negocio en cierto afio.

9.1 Estados de Pérdidas y Ganancias y Flujo de Caja Proyectado

En el siguiente cuadro, podremos observar el estado de pérdidas y ganancias, asi
como el flujo de caja el cual ha sido proyectado a cinco afos. Es importante mencionar
que las proyecciones que se muestran a continuacion se realizaron en base a
estadisticas, datos relevantes, leyes actuales, entre otros. Asimismo, es importante
mencionar que el valor de ingresos por ventas, costos por ventas y noOmina se

encuentran en las tablas 8, 9 y 19 respectivamente.



65

ESTADO DE PERDIDA Y GANANCIA

Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos por Ventas $ 88,659.50 | $ 97,436.79 | $102,795.81 | $108,449.58 | $114,414.31
(-) Costo de Ventas $ 37,843.23 |$ 38,600.09 | $ 39,372.10 | $ 40,159.54 | $ 40,962.73
(=) Utilidad Bruta $ 50,816.27 | $ 58,836.70 | $ 63,423.72 | $ 68,290.05 | $ 73,451.58
GASTOS
Gastos Administrativos $ 240.00 | $ 24360 | $ 24725 | $ 250.96 | $ 254.73
Publicidad y Marketing $ 750.00 | $ 750.00 | $ 750.00 | $ 750.00 | $ 750.00
No6mina $ 38,100.00 | $ 38,862.00 | $ 40,805.10 | $ 42,845.36 | $ 44,987.62
Agua, Electricidad, ente otros $ 230000|% 2,346.00|% 239292 |% 2,440.78|3% 2,489.59
Arriendo $ 300.00 | $ 300.00 | $ 300.00 | $ 300.00 | $ 300.00
Depreciacion de los equipos $ 890.45 | $ 890.45 | $ 890.45 | $ 890.45 | $ 890.45
Pago de Permisos $ 23.00 | $ 2346 | $ 2393 | $ 2441 | $ 24.90
Total Gastos $ 42,603.45|$ 43,41551 | $ 45,409.65|$ 47,501.95|$ 49,697.30
(=) Utilidad Operacional $ 821282 |% 15421.19|$ 18,014.07 | $ 20,788.09 | $ 23,754.28
(-) Impuestos IESS (11.15% Y 9,45%) $ 693384 (3% 7,07252|$% 721397 |$% 7,35825|% 750541
Utilidad antes de los impuestos $ 127898 |$% 8,348.67 |$ 10,800.10 | $ 13,429.85 | $ 16,248.87
(-) Impuesto a la renta 22% $ 28138 |$ 183671 |$ 237602 % 295457 |% 3574.75
(=) Utilidad Neta Después Imptos. $ 997.60 | $ 651196 |$ 8,424.08 ($ 10,475.28 | $ 12,674.12
Tabla 20: Estado de Pérdidas y Ganancias HousEats
Flujo de Caja Operativo Proyectado

Utilidad antes de interés, impuesto,

depreciacion y amortizacion $2,600.09 | $11,374.83 | $14,235.97 | $17,320.09 | $20,634.26
(-)Interés $ - $ - $ - $ - $ -
(-)Capital $ 77500|$% 77500|$ 77500|% 77500|% 775.00
Flujo de Caja Antes de Impuestos | $1,825.09 | $10,599.83 | $13,460.97 | $16,545.09 | $19,859.26
(-) Impuestos de Operacion $ 511.03(9% 3,39195|% 430751 (% 5459.88|$ 6,553.56
Total Flujo de Caja $1,314.06 | $ 7,207.88 | $ 9,153.46 | $11,085.21 | $13,305.70

Tabla 21: Flujo de Caja Operativo y Proyectado HousEats
Impuestos para Flujo de Efectivo
EBITDA $ 2,600.09 | $11,374.83 | $14,235.97 | $17,320.09 | $20,634.26

(-)Interés sobre la deuda $ - $ - $ - $ - $ -
(-)Depreciacion $ 89045|$ 890.45|$ 890.45|$ 890.45|$ 890.45
Utilidad antes de impuestos $ 1,709.64 | $10,484.38 | $13,345.52 | $16,429.64 | $19,743.81
(-) Impuestos de trabajadores (11.15%) $ 3,746.52 | $ 3,821.45($ 3,897.88 | $ 3,975.84 | $ 4,055.35
Saldo $(2,036.88)| $ 6,662.93 | $ 9,447.64 | $12,453.80 | $15,688.46
(-) Impuesto a la renta (22%) $ (448.11)|$ 1,465.84 | $ 2,078.48 [ $ 2,739.84 [ $ 3,451.46

Tabla 22: Impuestos para Flujo de Efectivo
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A simple vista podemos mencionar que no existe ningun posible riesgo en la
inversion del proyecto HousEats. Es importante mencionar que ciertos costos no tienen
la misma tendencia de incrementacion como otros costos. El arriendo del local tiene un
costo bajo dado que se encuentra en una zona poco comercial y alejada; asimismo, este
es el valor fijado por el duefio. La utilidad que se proyecta a los cinco afios es positiva,
considerando que se obtienen ganancias. Existe un valor negativo en la tabla 22 en el
saldo del primer afio; sin embargo, este valor se vuelve positivo a partir del segundo
afio. Esto reafirma que no existen riesgos potenciales de gran magnitud en cuanto a
HousEats.

9.2 Inversion Total

Es importante mencionar, que HousEats requiere de una inversion total media
alta, dado que se trata de un centro de produccion; pero al mismo tiempo es necesario el
equipo de movilizacion, el cual representa gran parte de la inversiéon total. A
continuacion, se mostraran los cuadros detallados de las cotizaciones para la

adecuacion del centro de produccién y la movilizacion del servicio:

ITEM COSTO
Instalacion del Gas $100.00
Paredes de Gypsum $800.00
Intalacion Campana $900.00
Instalacién Hidraulica $300.00
Mesones de Acero $200.00
Fregadero y Trampa de Grasa | $300.00
Computadora $300.00
Escritorio $ 70.00

Tabla 23: Costos de Disefio e Infraestructura
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ITEM COSTO UNITARIQCANTIDAD| TOTAL

Horno $ 4,768.97 1 $ 4,768.97
Estufa $ 430.00 1 $ 430.00
Microondas $ 125.00 1 $ 125.00
Licuradora $ 254.00 1 $ 254.00
Batidora $ 450.00 1 $ 450.00
Refrigeradora $ 700.00 1 $ 700.00
Estanteria $ 300.00 1 $ 300.00
Balanza $ 25.00 2 $ 50.00
Procesador $ 97.99 1 $ 97.99
Set de Ollas $ 103.99 1 $ 103.99
Set de Sartenes $ 96.50 2 $ 193.00
Latas de Horno $ 21.00 4 $ 84.00
Porta Bandejas $ 350.00 2 $ 700.00
Tablas de Cortar $ 85.00 4 $ 340.00
Cuchillos (Set) $ 39.99 3 $ 119.97
Cucharones (Set) $ 16.99 3 $ 50.97
Chaira $ 29.65 2 $ 59.30
Pinzas (Set) $ 11.99 3 $ 35.97
Espatula Metal $ 14.98 3 $ 4494
Cernidor (Set) $ 12.99 2 $ 2598
Cernidor Chino $ 25.97 2 $ 51.94
Rallador $ 10.17 1 $ 10.17
Pelador $ 7.50 1 $ 7.50
Espéatula de Codo $ 9.99 2 $ 19.98
Espatula de Silicona $ 8.99 2 $ 17.98
Brochas $ 9.49 2 $ 18.98
Moldes Pastel $ 8.93 3 $ 26.79
Moldes Tartaleta (Set) | $ 13.99 2 $ 27.98
Espumadera $ 8.99 2 $ 17.98
Piedra Afilar $ 12.93 1 $ 12.93
Olla de presion $ 71.91 1 $ 71.91
Set de Bowls $ 54.99 2 $ 109.98
Mini Van $ 8,500.00 1 $ 8,500.00
Furgén y Equipo de frio | $ 3,300.00 1 $ 3,300.00
Cambros $ 500.00 2 $ 1,000.00
Bandejas Gastronorm $ 14.50 10 $ 145.00
Cocineta $ 80.00 1 $ 80.00
Plancha para Estufa $ 100.00 2 $ 200.00
Parrilla para Estufa $ 120.00 2 $ 240.00

TOTAL $22,793.20

Tabla 24: Costos de Utensilios
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ITEM COSTO
Disefio e Infraestructura $ 2,970.00
Equipos y Utensilios $22,793.20
TOTAL $25,763.20

Tabla 25: Costos Totales

Para poder cubrir con el costo de la inversion total, se busca realizar un
préstamo familiar. EI propdsito de esto es evitar los intereses que se deben pagar al
obtener un crédito de una entidad financiera. El préstamo sera de la mitad del costo
total, es decir de $12,881.60. Esto se ira pagando con un porcentaje de las utilidades
mensuales.

9.3 Rentabilidad del Proyecto

De acuerdo con los resultados que se obtuvieron en la proyeccion de ingresos y
gastos y en el flujo de efectivo en un plazo de cinco afios, se procedera a analizar si
HousEats es un negocio rentable. Lo que se realizé en primera instancia fue el valor
actual neto, el cual nos indica el valor real de la proyeccion a futuro. Igualmente, la tasa

interna de retorno se calculd para saber la rentabilidad de HousEats.

Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5

$ (15,001.11)[ $ 1,314.06 | $7,207.88 | $9,153.46 | $11,085.21 | $13,305.70

Costo de Capital 22%

VP $ 18,731.65
Inversion Inicial | $(15,001.11)

VAN $ 3,744.42

TIR 34%

Tabla 26: Valor presente neto y tasa interna de retorno

Como podemos apreciar en la tabla anterior, el costo de capital establecido es

del 22%. Por consecuente, el valor actual neto positivo es de $3,744.42 lo cual indica
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que invertir en HousEats es una idea considerable. Asimismo, la tasa interna de retorno

es del 34% lo cual demuestra rentabilidad.

Afo 0 Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Flujo efectivo $ (15,001.11)[ $ 1,314.06 | $ 7,207.88 | $ 9,153.46 | $11,085.21 | $13,305.70
Flujo acumulado | $ (15,001.11)| $(13,687.04)| $(6,479.16)| $ 2,674.30 | $ 13,759.51 | $ 27,065.22

|Payback

2.71|

Tabla 27: Payback

Finalmente, podemos observar que en el afio nimero uno se mantiene un valor

negativo hasta el afio 2, pero en el afio 3 existe un flujo acumulado de $2,674.30. Por

ende, podemos decir que en el afio 3 se llega a recuperar la inversion. Asimismo, el

valor de payback calculado es de 2.71, lo que quiere decir que tomara exactamente 2.71

periodos para recuperar la inversion.
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CONCLUSIONES

En base a lo expuesto y analizado previamente, se han realizado las siguientes

conclusiones con respecto al estudio de factibilidad del catering HousEats:

e HousEats se define como una nueva propuesta en el mercado del catering, dado
que ofrece una caracteristica de personalizacion por parte del cliente; ademas de
un completo factor de seguridad alimenticio.

e Asi como HousEats se enfoca en lo deseado por el cliente, se basa en las nuevas
tendencias culinarias para brindarle al cliente una mayor gama de opciones.
Esto amplia la gama de posibles clientes para HousEats.

e HousEats se considera como un emprendimiento nuevo y de alta calidad que
tiene como proposito facilitar las tareas de un host u organizar de pequefios
eventos o reuniones sociales.

e Dado que la ubicacion del centro de produccién de HousEats se encuentra cerca
a mercados y fabricas naciones, se puede ofrecer al cliente productos
nacionales, de calidad y siempre con la mayor frescura.

e Asimismo, dado que la ubicacion del centro de operaciones de HousEats es
alejada, se trabajara solo en ciertos sectores de la ciudad de Quito y Valles.

e Debido al propio traslado de los alimentos, aumenta el costo de servicio
dependiendo del sector en el cual se encuentre el cliente.

e Los colores del logo de HousEats se pueden considerar como colores sobrios
(negro, blanco y morado); lo cual indica que es una empresa seria, sofisticada y

elegante.
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e Tras las encuestas realizadas, podemos establecer que el mercado agrada de esta
nueva propuesta, ya que la comodidad del servicio brindado es agradable para
los posibles clientes.

e En cuanto al estudio de proyeccion realizado a 5 afios, el proyecto HousEats es
sumamente viable dado que la inversion puede ser recurada en el segundo afio
de funcionamiento.

e Finalmente, personalmente puedo concluir que este estudio de factibilidad ha
sido una proyeccién de lo aprendido durante mi carrera de Arte Culinario en la
Universidad San Francisco de Quito. Asimismo, me ha servido como refuerzo y
aplicacion de lo aprendido en clases de Administracion de Alimentos y Bebidas;

y estoy segura de que este trabajo me servird como base para futuros proyectos.
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ANEXOS

ANEXO A: FORMULARIO PATENTE

MUMNICIPIO DEL ISTRITO METROPOLITANO DE QUITO

FORMULARIO DE INSCRIPCION O ACTUALIZACION
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QUITO

E
:.':
=

DEL REGISTRO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS TRIBUTARIAS — RAET (PATENTE)
PERSONAS NATURALES NO OBLIGADAS A LLEVAR CONTABILIDAD

A IDENTIFICACHON DEL CONTRIBLYENTE

DOy, A%AL

|

APELLIDOS ¥ NOMBRES COMPLETOS:

NUMERD DE IDENTIFICACHIN:

FECHA DE INICID DE ACTIVIDADES:

FECHA DE REINICIO DE ACTIIDADES:

En caso de Imscripaidn llenar todos los campos del formulario, en caso de Actualizacion, lenar solo los ¢

informacidn.

B. DATOS DE UBICACION DEL CONTRIBUYENTE

que se requiera ac

PROVINCIA: CANTON

PARROGCUILA: BARRIC:

CALLE PRINCIPAL: [ e |
CALLE SECUNDARIA:

REFEREMCIA DE UBICACION:

C. DATOS DEL DOMICILIO TRIBUTARID DEL CONTRIBUYENTE (ESTABLECIMIENTO MATRIZ)

NO. ESTABLECIMIENTO: PROVINCIA:

CANTON: PARROGLIA:

BARRID:

CALLE PRINCIPAL: [ma: ]
CALLE SECUNDWRIA:

COMIUNTD: EDNFICIO: PISO:
MANZANA: ViA: KM
REFEREMNCIA DE UBICACION:

CORRED ELECTRONICOD: [rentromos: | 1 | [ 2 ]
D. ESTABLECIMIENTOS EN EL CANTOM QLITO

NO. ESTABLECIMIENTO: PARROGUIA:

BARRID:

CALLE PRINCIPAL: [ma: ]
CALLE SECLUNDWRIA:

COMIUNTO: EDIFICIO: PISD:
MANZANA: wvia: KM
REFERENCIA DE UBBCACION:

CORRED ELECTRONICD: [rertromos: | 1 | [ 2 ]

Mo. DE CALIFCACION ARTESAMAL:

Llenar |a informacion de al menos uno de los establecimientos ubicados en el Canton Quita.

E. ENCASO DE ARTESAMNOS CALIFICADOS POR LA JUNTA NACMONAL DE DEFENSA DEL ARTESAND

FECHA DE CALIFICACION ARTESAMAL:

FECHA DE ENPEDIION DE LA CALIFMCACKON ARTESAMNAL:

FECHA DE CADUCIDAD DE LA CALIFICACIOM ARTESAMAL:
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F. ENCASO DE PERSONAS CON CAPACIDADES ESPECIALES COMN UN PORCENTAIE IGUAL O MAYOR AL 305
Mao. DE CARME DE CONADIS O MINISTERIO DE SALUD:
FECHA DE CADUCIDAD:

PORCENTAIE DE DISCAPACIDALD:

G, AUTORIZACION TERCERAS PERSOMAS

Autodiza al Sefiorfa eon clduls de identidad o codsdsnia, o [t le ey i Mo
para que realics I3 Inscripeidn o Artualizacidn registrado en egte formulario.

DECLARD OQUE LA INFORMACION PROPORCIOMADA EN ESTE IDOCUMENTD ES EXACTA Y VERDADERA, POR LO QUE ASUMD LA RESPONSABILIDAD LEGAL QUE
IDE ELLA SE DERIVE. (Art. 57 del Codigo Tributario.)

Firma del Contribuyents [/ Apoderado
Mombres y Apedlidors:

Cédula [ Pasaporte:

ANEXO B: ENCUESTA

ENCUESTA: PROYECTO DE TITULACION ARTE CULINARIO

1. Indique su rango de edad

o 21-28
e 29-35
o 36-42
e 43-50
e 51-60

2. Indique su sector de residencia

e Quito Centro-Norte
e Valle de los Chillos
e Cumbaya

e Otro

3. ¢Qué tan seguido realiza reuniones o eventos sociales en su domicilio?

e Semanalmente



e Mensualmente

e Semestralmente
e Trimestralmente
e Dos veces al afio

e Anualmente
4. ;Qué tan seguido atiende a reuniones o eventos sociales?

e Semanalmente

e Mensualmente

e Semestralmente
e Trimestralmente
e Dos veces al afio

e Anualmente
5. ¢Qué tipo de reuniones son aquellas que més frecuenta/realiza?

e Cumpleafios

e Reuniones de amigos

e Reuniones familiares

e Eventos ejecutivos

e Cenas (en general)

e Almuerzos (en general)
e Brunch (en general)

e Otros (bautizos, bodas, graduaciones, entre otros)

6. ¢ Aproximadamente cuantas personas atienden a sus eventos?

e 15

e 6-10
e 11-15
e 16-20

e Mas de 20 personas.
7. ¢Quién provee los alimentos y bebidas en los eventos que realiza o atiende?

e Pampamesa (cada persona lleva algo)”
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e Host/Organizador

e Catering

e Chefen casa

e Catering a domicilio

e Comida rapida a domicilio

e Pedido para retirar (diferentes locales/restaurantes)

8. ¢Estaria interesado en contratar un servicio de catering a domicilio?
o Si
e No

9. ¢Conoce alguna empresa que realice catering a domicilio en la ciudad de Quito y los

Valles?
e Sji
e NoO

10. ¢Estaria dispuesto a pagar aproximadamente $35 por persona por un servicio que
provea la compra de ingredientes, preparacion de los alimentos, y termine los mismos

en su evento?
e Sji
e NO

11. ¢ Es para usted importante que los alimentos que consume sean organicos y

sostenibles?

o Sj
e No

12. ¢ Le gustaria saber el origen de los productos utilizados para realizar sus alimentos?

e Si
e NoO

13. ¢ Le parece importante la opcién de poder personalizar el men(?

e Si



e No
14. Seleccione hasta 3 tipos de productos que le gustaria contratar:

e Bocaditos

e Cocteleria

e Almuerzos

e Cenas

e Panaderiay pasteleria
e Refrigerios

e Coffee Breaks

e Cafeteria

ANEXO C: RESULTADOS DE LA ENCUESTA

1. Indique su rango de edad
21-28 50 25%
29-35 65 33%
36-42 45 23%
43-50 25 13%
51-60 15 8%
TOTAL 200 100%
2. Indique su sector de residencia
Quito Centro-Norte 65 33%
Valle de los Chillos 40 20%
Cumbaya 60 30%
Otros 35 18%
TOTAL 200 100%
3. ¢Que tan seguido realiza reuniones o eventos sociales en su
domicilio?
Semanalmente 47 24%
Mensualmente 81 41%
Semestralmente 23 12%
Trimestralmente 17 9%
Dos veces al aifo 20 10%
Anualmente 12 6%
TOTAL 200 100%




4. iQué tan seguido atiende a reuniones o eventos sociales?

Semanalmente 96 48%
Mensualmente 59 30%
Semestralmente 10 5%
Trimestralmente 15 8%
Dos veces al afio 14 7%
Anualmente 6 3%
TOTAL 200 100%

5. ¢Que tipo de reuniones son aquellas que mas frecuenta/realiza?

Cumpleafios 15 8%
Reuniones de Amigos 86 43%
Reuniones de Familiares 73 37%
Eventos Ejecutivos 6 3%
Cenas (en general) 13 7%
Almuerzos (en general) 7 1%
Brunch (en general) 0 0%
Otros (bautizos, bodas..) 0 0%
TOTAL 200 100%
6. ¢ Aproximadamente cuantas personas atienden a sus eventos?
0a5 13 7%
6al10 54 27%
11a15 87 44%
16a20 34 17%
Mds de 20 personas 12 6%
TOTAL 200 100%

7. ¢Quién provee los alimentos y bebidas en los eventos que realiza o

atiende?

Pampamesa 53 27%
Host/Organizador 20 10%

Catering 15 8%

Chef en Casa 0 0%

Catering a Domicilio 0 0%

Comida rédpida 17 9%
Pedidos a retirar 95 48%
TOTAL 200 100%

8. ¢Estaria interesado en contratar un servicio de catering a domicilio?

Si 176 88%
No 24 12%
TOTAL 200 100%
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9. ¢Conoce alguna empresa que realice catering a domicilio en la ciudad

de Quito y los Valles?

Si 17 9%
No 183 92%
TOTAL 200 100%

10. ¢Estaria dispuesto a pagar aproximadamente $35 por persona por un
servicio que provea la compra de ingredientes, preparacion de los
alimentos, y termine los mismos en su evento?

Si 191 96%
No 9 5%
TOTAL 200 100%

11. ¢Es para usted importante que los alimentos que consume sean

organicos y sostenibles?

Si 164 82%
No 36 18%
TOTAL 200 100%

12. ¢Le gustaria saber el origen de los productos utilizados para realizar

sus alimentos?

Si 153 77%
No 47 24%
TOTAL 200 100%

13. ¢Le parece importante la opcion de poder personalizar el mena?

Si 200 100%
No 0 0%
TOTAL 200 100%

14. Seleccione hasta 3 tipos

de productos que le gustaria contratar:

Bocaditos 196 36%
Cocteleria 100 18%
Almuerzos 65 12%
Cenas 47 9%
Panaderia y pasteleria 21 1%
Refrigerios 10 2%
Coffee Breaks 65 12%
Cafeteria 39 7%
TOTAL 543 100%

81



