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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

» | as empresas de catering, eventos y banquetes es una rama de la hoteleria
que se encuentra en pleno crecimiento, sin embargo ésta no es explotada
al maximo.

Dentro de la zona urbana de la ciudad de Latacunga existen empresas
que ofrecen servicios relacionados con eventos y banquetes, pero no
existen empresas que ofrezcan un servicio integral (catering, eventos vy
banquetes), profesional y especializado para la creciente poblacion de la
zona urbana que requiere de este tipo de producto-servicios.

Por Ultimo cabe mencionar que la mayoria de las empresas que ofertan
este tipo de servicios se encuentran ubicadas a las afueras de la ciudad,
convirfiendose en una dificultad con respecto al tiempo de movilizacion y
demdads gastos inmersos en la realizacion de un evento.



OBJETIVO GENERAL

= [Elaborar un plan de negocios para la creacion de una empresa de Catering,
Eventos y Banquetes en la ciudad de Latacunga provincia de Cotopaxi.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desarrollar la fundamentacion tedrica que sustentara el tema y la metodologia de

la investigacion.
Determinar las oportunidades de negocio mediante un estudio de mercado.
Realizar un estudio técnico, administrativo, operativo, organizacional y legal.

Realizar un plan de inversion y comercializacion para la empresa.
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PLAN DE NEGOCIOS

» Un plan de negocio se define como un instrumento clave y fundamental para el
éxito, el cual consiste en una serie de actividades relacionadas entre si para el

comienzo o desarrollo de una empresa. Asi como una guia que facilita la creacién

o el crecimiento de la misma. (Jack Fleitman, 2010, pag. 147)




CATERING

» Es toda aquella actividad hotelera que tiene como finalidad la produccion,

realizacion y posterior ejecucion de un servicio de comidas y/o bebidas, esta

ultima en un lugar remoto al centro de produccion. (Alacreu José 2003, pag. 22)

BANQUETES

®» | os servicios de bangquetes se pueden definir como aquellos que ofrecen
alimentos, bebidas y complementos en el mismo lugar y momento donde se
confeccionan, para un numero prefijado de comensales, mediante acuerdo

expreso sobre el menu y precio global todo incluido. (Alacreu, 2001)
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ANALISIS DE LA DEMANDA
SEGMENTACION DE MERCADO

VARIABLES DE SEGMENTACION SEGMENTO

Sector Urbano

Ciudad de Latacunga

Geograficas

Provincia de Cotopaxi

Poblacién Econémicamente Activa

Socioecondmicas

Ciudad de Latacunga

Provincia de Cotopaxi




DEMANDA ACTUAL

POBLACION Y MUESTRA

: _ Total
: 48.5% Porcentaje |51.5% Porcentaje
Indicador : Hombres y
de Hombres de Mujeres .
Mujeres
Poblacion Total de
Cotopaxi 198464 210741 409205
Poblacion Total de
Latacunga 82687 87802 170489
PEA Cotopaxi 83953 89146 173099
PEA Latacunga 34975 37138 72113

Nx§tegt

ECUACION nzez*(N—1)+Sz*Zz



TECNICAS DE RECOPILACION DE
INFORMACION

INTERPRETACION DE RESULTADOS

¢, Contrataria usted una empresa que le brinde

el servicio de banguetes para un evento social?

Frecuencia | Porcentaje valido

Si 356 932
Vilidos  NO 26 6,8

Total 382 100,0




Validos

¢, Como califica el servicio proporcionado?

- .

Excelente 71
Bueno 117
Regular 36
Malo 12

Total 236
382

Porcentaje
valido
30,1
49,6
15,3
5,1
100,0

Frecuencia

1207

1007

80+

60

407

20+
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¢,Cual seria el principal elemento que la
empresa de banquetes y eventos Sociales le

gustaria que le ofrezca?

200

Frecuencia Porcentaje

valido

Animacion =
Menaje 154 43,3 %

= —
Imagen 64 18,0 E "

Validos
Transporte 23 6,5
Otros 18 5,1 ]
Total 356 100,0
]




PROYECCION DE LA DEMANDA

DEMANDA ACTUAL PROYECCIONUEES
[——————————————— DEMANDA
. NUmero de Ao | L
Ano _ Consumidores
consumidores

2012 93448
2013 101088
2012 93448 2014 134447
2013 101088 2015 178815
2016 237823
2014 134447 2017 316305
2018 420686
Variacion: Ano actual- Aino pasado s 2019 559512
2020 744151

Ano pasado




ANALISIS DE LA OFERTA

OFERTAACTUAL
OFERTA ACTUAL
Capacidad
Ano de
personas
2012 37120
2013 73440




PROYECCION DE LA OFERTA

PROYECCION DE
LA OFERTA
Capacidad
Ano de
personas
2012 57120
2013 73440
2015 89597
2016 109308
2017 133356
2018 162694
2019 198487
2020 242154




DETERMINACION DE LA DEMANDA INSATISFECHA

DEMANDA Captacion
Ano Oferta Demanda INSATISFECHA .
. ) Mercado
Numero de Clientes (20%)
2012 57120 03448 36328
2013 73440 101088 27648
134447
2015 89597 178815 89218 17844
2016 109308 237823 128515 25703
2017 133356 316305 182949 36590
2018 162694 420686 257992 51598
2019 198487 559512 361025 72205
2020 242154 744151 501997 100399




COMERCIALIZACION

PRODUCTO
EMPRESA DE CATERING
SERVICIOS ELEMENTOS DE SERVICIO
MATRIMONIOS MENAJE
15 ANOS ANIMACION
BANQUETES BAUTIZOS AMBIENTACION
CUMPLEANOS TRASNPORTE
BABY SHOWER MESEROS
REUNIONES ALIMENTACION
CATERING GRADOS ASESORIA




PRECIO

¢, Cuanto estaria dispuesto a pagar, por
NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO PRECIO
persona, por un buffet, cena o banquete
32080 .
para un evento social?
PARADERO LA FINCA $ 22,00
BAMBU RECEPCIONES $ 23,00
RECEPCIONES SAN LUIS $ 13,00
Porcentaje
RECEPCIONES LA COLINA $ 14,00 Entre 9usd — 12usd 16.3
Validos Entre 17usd — 20usd 37,6
LAS DELICIAS DEL CHEF $8.50 - $10,00 Entre 21usd — 24usd 188
Total 100,0
$] 6'00 _$QSIOO
517,00




PLAZA

» F[|local va a estar ubicado en el barrio San Carlos en la Av. Roosevelt y Av. Atahualpa.




PROMOCION

» [E| canal de distribucidn va a ser directo

Empresa < >Cliente

= MEDIOS DE PUBLICIDAD

» FOLLETERIA

» REDES SOCIALES
= PAGINA WEB

= BOCAABOCA




PERSONA

» CLIENTES
» PERSONAL ADMINISTRATIVO
» PERSONAL OPERATIVO

EVIDENCIA FISICA

Evento #1
Pre - Evento

) Contratacion con el 50% antes del evento
o Asesoria Técnica

) Logistica

. Montaje

o Planificacién del Evento
Evento

) Ejecucion del Evento

o Desmontar

. Limpieza

Post- Evento

. Medicién de la satisfaccion del cliente

. Pago del 50% del evento realizado
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ANALISIS TECNICO
LOCALIZACION DEL PROYECTO

MATRIZ DE LOCALIZACION

Tabla 4.1 Matriz de Localizacién del Proyecto

Alternativas de Locallzacién

ZONA A ZONA B
Factorde Localizacién
San Carlos Belisario Quevedo
CALIF. POND. CALIF. POND.
Ubjycacién 25% < 1 2 0,5 3 0,75
Construcaon de la
dificacion 20% 4 0.8 3 0.6 1 0.2
Servicios Basicos 10% 5 0.5 2 0,2 < 0,4
EspacioFisico 20% 5 1 < 0,8 2 0,4
Proximidad de materias
primas 15% 4 0,6 2 0,3 3 0,45
Seguridad 10% 5 0,5 2 0,2 2 0,2
TOTAL 100% 2.6 2.4




MACRO LOCALIZACION

®» | establecimiento va a estar ubicado

en la Provincia de Cotopaxi

» Cjudad Latacunga
» Parroquia Ignacio Flores

» Barrio San Carlos.




MICRO LOCALIZACION




TAMANO DEL PROYECTO

CAPACIDAD INSTALADA
ANOS PROMEDI | PROMEDIO |PROMEDIO PROPIEEDIO
’ ANT. MENSLU. MAN.
O ANTAL IENSUAL | SEMANAL EVENTO
2015 17844 1487 372 124
2016 25703 2142 535 178
2017 36590 3049 762 191
2018 51598 4300 1075 215
2019 72205 6017 1504 301




INGENIERIA DEL PROYECTO

CARACTERISTICAS FISICAS Y TECNICAS
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AREA ADMINISTRATIVA
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ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

SECRETARIA

OPERATIVA

SERVICIO Y
MONTAIJE

COMPRAS Y

PRODUCCION BODEGA

SEGURIDAD




PR

DIAGRAMA DE PROCESO DE UN EVENTO

- EVENTO

INICIO

Llegada del cliente. recibido por
quien le ayudara durante la
contratacion y degustacion. |

+

Se ofrecen los menus de
alimentos y bebidas l

Se tomara la orden al cliente . FIN

-

Se coordina ei lugar. menua.
fecha v hora del evento

Se cancela el 50% vy se
procede a la compra de
materia prima para la
elaboracion del mena. ‘

+

Se elabora la factura
correspondiente

.

Se confirmara el pedido y se
procede a la degustacion de
los mismos.

Una vez contratado el
servicio se envia por mail el
funcionamiento que tendra el

evento. |




Diagrama de proceso de planificacion y

organizacion del evento




MISE EN PLACE DEL EVENTO

EVENTO




DIAGRAMA DE PROCESO SERVICIO AL CLIENTE

INICIO

v

Vigilar la presentacion del personal durante el
evento y dar instrucciones de su labor.

'

Recibir a los invitados en la entrada del lugar
del evento.

'

Colocar a los invitados en sus lugares para
facilitar el servicio.

}

Brindar el servicio a los clientes, mediante
las indicaciones dadas para el evento.

!

Vigilar el servicio brindado y en caso de ser
necesario corregirlo.

|

FIN




DIAGRAMA DE PROCESO POST EVENTO
e el

que se encuentren sobre las
mesas,

Se procede a hmpar la waplla,
cristaleria v se las coloca en sus
lugares respectivos.

|

Se retira la manteleria v se la
coloca en su respectivo lugar,

O S I I: N I O Se desmontan las mesas, se

realiza el conteo respectivo de
equipo ¥ las condiciones del
fristno para registralas,

|

Se colocan todos los equipos e Se autoriza el

wnplementos en el transporte transporte del

de manera ordenada para ser lizacnote T personal v equipo a
trasladada. la empresa.

Se procede al cobro del 50%%
faltante v e emite la factura | 4

respectiva.
Se encuesta al cliente para Se envia carta de
conocer su mvel de » agradecimiento ala persona
satisfaccion con el servicin. que contrato el servicio.

v

FIN




PRINCIPIOS ORGANIZACIONALES DE LA EMPRESA
MISION VISION

®» Brindar correcta y eficientemente el servicio de = Ser una empresa lider en la gestion de

catering, eventos y banquetes, mediante la eventos y banquetes en la provincia de

complacencia de las necesidades de los : : LI
_ o Cotopaxi, brindando la organizacion vy
tes, ofreciendo servicios en excelentes

. : desarrollo de eventos sociales, con el
ondiciones con la ayuda de profesionales

capacitados, a tal modo de generar proposito de satisfacer todas las exigencias

satisfaccion total en la poblacién de la ciudad de nuestros clientes a partir del 2018.

de Latacunga.
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Q)

RUBRQOS
UTILIDAD NETA
Depreciaciones
Valor Residual
Capital De Trabagjo
Inversiones
Préstamo

Amortizacion Deuda

FLUJO NETO DE CAJA

FLUJO DE CAJA

FLUJO DE CAJA

Ano O Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

-180.106,28 -42.928,90 101.386,07 292.169,81 569.037,73
9.590,83 9.590,83 9.590,83 8.897,50 8.897,50
36.487,50
426.059,07
545.114,07
220.529,23
35.380,63 39.287,48 48.443,06
43.625,75 53.792,31
(205.896,08) (72.625,55) 252.624,25
(324.584,84) 67.351,16 986.689,49



TASA DE DESCUENTO

Tasa de Descuento

| = (T.P * %R.P) + T.A * (1-1) * %P + Riesgo + Inflacion

tasa pasiva : 4,53%

recursos propios R.P= 59,63%
tasa activa TA= 10,52%
tasa impuestos t= 0,00%
préstamo = 40,37%
Riesgo = 4,99%
Inflacion = 3,76% nov-14

15,70%




VALOR ACTUAL NETO VAN

CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO

m FNC SFNC (1+)n FNC/(1+i)"
_ -324.584,84 -324.584,84
_ -205.896,08 -205.896,08 1,1570 -177.951,79
_ -72.625,55 -278.521,63 1,3387 -54.249,78
_ 67.351,16 -211.170,47 1,5489 43.481,84
_ 252.624,25 41.453,78 1,7922 140.958,80
_ 986.689,49 1.028.143,28 2,0736 475.830,13
1.028.143,28 103.484,36
\x VAN = -l + S (ENC/(1+i)")



FNC

-324.584,84

-205.896,08

-72.625,55

67.351,16

252.624,25

986.689,49

VAN CON Tm

19%

-324.584,84

-173.021,91

-51.285,61

39.967.,24

125.975,82

413.471,61

30.522,31

‘
N

VAN CON T™

23%

-324.584,84

-167.395,19

-48.004,20

36.193.43

110.370,90

350.473,31

-42.946,59

TASA INTERNA DE RETORNO TIR

CALCULO DE LA TI R

23,00%
30.522,31

(42.946,59)

V.A.NTm
Tm—-V.ANTM

TILR=T ™ — T
1t} = g [V.A.N



PERIODO DE RECUPERACION DEL
PROYECTO

PRI DEL PROYECTO

ANO FLUJO NETO FLUJO NETO  FLUJO NETO DE

DE CAJA DE CAJA CAJA
ACTUALIZADO  ACTUALIZADO
ACUMULADO Periodo de Recuperacion
Inversion Neta

(324.584,84) (324.584,84) (324.584,84) Ingreso neto anual proveniente de la Inversion
(205.896,08) (177.951,79) (502.536,63)

] Ny 475830,13

Periodo de Recuperacion =
(72.625,55) (54.249,78) (556.786,42) 103.484,36
67.351,16 43.481,84

(513.304,58) Periodo de Recuperacion = 2.29

252.624,25 140.958,80
(372.345,78)

986.689,49 475.830,13 103.484,36

-



COEFICIENTE (1-
BENEFICIOS COSTOS H™n
i= TMAR =0,1222

BENEFICIOS

-324.584,84

269.215,72 449.322,00 1,16 232.677,67
407.184,32 450.113,22 1,34 304.158,26
608.634,50 455.714,33 1,55 392.933,84
901.201,83 460.523,37 1,79 502.850,88
1.324.165,90 465.888,77 2,07 638.577,83

2
2
(&) H w N [ o)

(0)]

2.071.198,48

1,76

Ingreso Actualizado
RBC =

Costo Actualizado

=

RELACION COSTO BENEFICIO

ACTUALIZADOS

COSTOS

ACTUALIZADOS

-324.584,84
388.339,86
336.225,27
294.208,73
256.961,96
224.674,45

1.175.825,41



CONCLUSIONES

®» Se determina que la empresa presenta oportunidades para estabilizarse dentro del
mercado sus productos y servicios, puesto que la capacidad de la misma la hace

factible, ademas de sus costos que le brindan una oportunidad de posicionarse.

El direccionamiento estratégico de la empresa se encuentra basado en los principales

valores empresariales establecidos a través de la mision y vision, mismos que pretenden

conseguir los objetivos planteados para el posicionamiento de la empresa.

iIdencia que el lugar de ubicacion de la empresa es de facil acceso y se encuentra
visible ante los posibles clientes, establecido a traves estudio tecnico del mismo
0 que los recursos tanto material, humano y financieros utilizados para la

iImpl&mentacion de la empresa.



» Se establecio cada uno de los procesos implicados en el servicio a fin de reducir los tiempos

de produccion y los costos de los mismos, en cuanto a la gestion operativa de la empresa.

-ﬁ A traves de la evaluacion financiera se obtuvo que el VAN de 103.484,36 lo cual demuestra

to es viable, mientras el TIR es del 20,66 % y es mayor a la tasa de descuento

| 15.70%, lo cual demuestra que la rentabilidad es mayor a la esperada por los

Inversyonistas.

riodo de recuperacion de la inversion del presente proyecto es de 2 anos, 2 meses,
9 dias. Pero se debe tener en cuenta la perdida de los dos primeros afios, lo cual nos

a que la recuperacion total de la inversion sera a los 4 afnos, 2 meses y 9 dias.



RECOMENDACIONES

Se recomienda a la empresa ir adecuando la capacidad instalada conforme el incremento de la
demanda, estableciendo el nimero minimo de eventos que debe cubrir la empresa en un ano de vida

productiva.

La empresa debe enfocarse en cumplir eventos sociales como eventos empresariales, fiestas, etc.,

puesto que son los de mayor concurrencia generando oportunidades de atraer nuevos clientes para

resa debe contar con materia prima, materiales, equipos e insumos de buena calidad y en las
ejgres condiciones, ademas de contar con el personal especializado en cada area con el objetivo

rindar un servicio de alta calidad y satisfacer las necesidades de sus clientes.

S&[\ecomienda crear convenios con los proveedores de los materiales a fin de mantener los precios y

tos de produccion no incrementen protegiendo la rentabilidad de la empresa.



GRACIAS




