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Resumen Ejecutivo o Abstract

- Nombre de la Empresa: Catering Delizia Events
- Tipo de Empresa: Servicios de Catering

- Ubicacion: Santa Cruz - Bolivia

- Fundacion: 2025

Vision: Convertirnos en la empresa de catering lider en Santa Cruz de la Sierra, conocida por
nuestra excelencia culinaria, creatividad en los menus y un servicio al cliente incomparable.

Mision: Proveer experiencias gastronémicas unicas y memorables a través de menus
personalizados y el uso de ingredientes frescos y de alta calidad, garantizando un servicio
profesional y amigable para todo tipo de eventos.

Descripcion de la Empresa

“Catering Delizia Events” es una nueva empresa que ofrece servicios de catering
personalizados para una variedad de eventos, eventos corporativos, fiestas privadas y
celebraciones especiales. Nuestro compromiso es con la calidad, la innovacién y la satisfaccion
del cliente, asegurando que cada evento sea una experiencia gastronémica excepcional.

Productos y Servicios

Menus personalizados que capturan la esencia y los gustos de cada evento.

> Eventos Corporativos: Almuerzos, cenas de gala y recepciones disefiados para
impresionar y satisfacer a empleados y clientes.

> Fiestas Privadas y Celebraciones: Servicios adaptados para cumpleafos, aniversarios
y cualquier tipo de celebracién privada.

Mercado Objetivo

Nuestro mercado objetivo incluye tanto a individuos como a empresas y sus alrededores que
buscan servicios de catering de alta calidad:

Empresas que organizan eventos corporativos.
Conferencias y Eventos Sociales.
Organizacién y Asociaciones.

Sectores Pablicos.

Mercado de Lujo.



Ventaja Competitiva

>

vV V

Calidad Excepcional: Uso de ingredientes frescos y de alta calidad en todos nuestros
platos.

Personalizacion: Menus hechos a la medida segun las necesidades y preferencias de
nuestros clientes.

Creatividad Culinaria: Platos innovadores que combinan tradicion y modernidad.
Servicio al Cliente: Atencidn cercana y personalizada para asegurar la satisfaccion total
del cliente.

Experiencia y Profesionalismo: Un equipo de chefs y personal altamente capacitado
y con experiencia en la industria de la gastronomia y el servicio.

Estrategia de Marketing

Para alcanzar a nuestro mercado objetivo, implementaremos las siguientes estrategias:

>

Presencia Online: Creacion de una pagina web atractiva y funcional, con opciones
para solicitar presupuestos y visualizar ejemplos de nuestros menus.

Redes Sociales: Utilizacion de plataformas como Instagram, Facebook y LinkedIn para
mostrar nuestros eventos, platos y obtener testimonios de clientes.

Colaboraciones y Alianzas: Establecimiento de asociaciones con planificadores de
eventos, salones de fiestas y empresas locales.

Eventos de Muestra: Organizacién de degustaciones y eventos abiertos para demostrar
la calidad y el servicio de Sabores Exquisitos Catering.

Proyecciones Financieras

Catering Delizia Events espera alcanzar el punto de equilibrio en el primer afio de operaciones,
con una proyeccion de crecimiento sostenido en ingresos y cartera de clientes. La inversion
inicial cubrira los costos de equipo, ingredientes, marketing y capacitacion del personal. A
medida que ganemos reputacion en el mercado, anticipamos un aumento significativo en la
demanda de nuestros servicios.
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1. INTRODUCCION

El sector del catering se ha consolidado como una pieza fundamental en la organizacién de
eventos, ofreciendo soluciones integrales que combinan calidad gastrondmica y logistica
eficiente. En este contexto, Catering Delizia Events surge con la mision de proporcionar
servicios de catering excepcionales, disefiados para transformar cualquier evento en una
experiencia inolvidable. Nuestro enfoque se centra en la creacion de menus personalizados,
elaborados con ingredientes frescos y de alta calidad, y un servicio impecable que garantiza la

satisfaccion de nuestros clientes.

Nuestra empresa no solo se distingue por la calidad de sus productos, sino también por su
compromiso con la sostenibilidad y la responsabilidad social. Nos esforzamos por utilizar
ingredientes locales y organicos siempre que sea posible, minimizando nuestro impacto
ambiental y apoyando a los productores locales. Este compromiso nos permite ofrecer una
propuesta de valor diferenciada, alineada con los valores de nuestros clientes y con las

demandas del mercado actual.

En este plan de negocios, detallaremos nuestra visién y mision, asi como un exhaustivo analisis
de mercado que justifica la viabilidad y el potencial de crecimiento de nuestra empresa.
Asimismo, presentaremos nuestras estrategias de marketing y ventas, plan de operaciones,
estructura organizativa y proyecciones financieras. Cada seccion ha sido disefiada para
proporcionar una comprension clara y detallada de como Catering Delizia Events planea

alcanzar sus objetivos y consolidarse como un referente en el sector del catering.

Estamos convencidos de que Catering Delizia Events est preparada para enfrentar los desafios
y aprovechar las oportunidades del mercado del catering. Con un equipo apasionados y
experimentados, una oferta gastronémica de alta calidad y un firme compromiso con la
excelencia, estamos listos para llevar nuestro servicio al siguiente nivel y garantizar el éxito de

cada evento que gestionemos.



IDEA DE NEGOCIO
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MISION

En nuestro negocio de catering, nos comprometemos a ofrecer experiencias gastronémicas
excepcionales que deleiten a nuestros clientes. Nos esforzamos por proporcionar alimentos de
alta calidad, servicio personalizado. Nuestro objetivo es ser reconocidos por el sabor y la
calidad de los platos de comida en la industria del catering, manteniendo siempre el

compromiso con la excelencia y la satisfaccion del cliente.
VISION

Nos visualizamos como el principal proveedor de servicios de catering, conocido por la sazén
puesta en cada plato preparado, profesionalismo y puntualidad. Pretendemos ser la eleccién
preferida de nuestros clientes y buscamos expandir nuestro alcance y prestigio a nivel nacional,
manteniendo siempre nuestros altos estandares de calidad, sabor y servicio. Nuestra vision es
ser una marca de catering reconocida y confiable, que inspire confianza y alegria en cada

bocado.
OBJETIVO

Tenemos como objetivo proveer servicios de catering de alta calidad y personalizados para
eventos sociales, corporativos, etc. garantizando la satisfaccion del cliente a través de menus
innovadores, mientras se optimizan los procesos operativos para asegurar eficiencia y

rentabilidad del producto a entregar.



2. CAPITULO 1: ANALISIS EXTERNO E INTERNO

2. ANALISIS EXTERNO E INTERNO

2.1. ANALISIS EXTERNO

2.1.1. Microentorno

El microentorno forma parte especifico de la empresa, es decir, los factores que afectan

directamente a laempresa. Para llevar a cabo el analisis vamos a utilizar el modelo Porter donde

se tiene en cuenta el sector y la competencia, los clientes, intermediarios y proveedores, y los

grupos

de

Modelo Porter
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Fuente: Elaboracion propia adaptado del grafico Porter

interés.

A continuacion, se describira cada uno de los factores identificados para nuestro negocio y las

fuerzas que influyen en la estrategia competitiva del mismo.



Clientes

Los clientes a los que apuntara el negocio seran aquellos que tengan un nivel socioeconémico
medio/alto con un rango de edad que va de 20 afios a méas. El publico meta esta representado

por empresas, eventos corporativos, eventos sociales, eventos institucionales, entre otros.

Competencia

Podemos ver otras empresas de catering y servicios de alimentos relacionada a la misma area
la cual constituyen la competencia, es necesario conocer quiénes son, cuales son sus fortalezas
y debilidades, y que estrategias utilizan. También es necesario monitorear las tendencias y

movimientos de los competidores actuales dentro del pais.
Proveedores

Los proveedores suministran los insumos necesarios para las operaciones del catering, como
alimentos, bebidas, utensilios y equipos de cocina, la relacién con los proveedores es crucial,
ya que la calidad, precio y disponibilidad de los productos pueden llegar a afectar el servicio

ofrecido.

Grupos de interés

Los grupos de interés estan formados por los agentes que pueden condicionar de manera directa
la actividad de la empresa, tanto de manera positiva como negativa. Podemos considerar los

dos mas importantes:

- Entidades financieras. — Aportan el capital necesario para llevar a cabo la inversion
inicial, y afectan a la economia de la empresa por medio de intereses.

- Administracion puablica. — Llega a condicionar la actividad empresarial mediante la
creacion o modificacion de reglamentos que afecten directamente a la organizacion, asi
como también pueden proporcionar subvenciones que ayuden a mejorar la economia

del negocio.



2.1.1.1. Analisis de la demanda o clientes potenciales

>

¢, Cuales seran los clientes potenciales en Bolivia?

Nuestros clientes potenciales llegarian a ser, hombres y mujeres entre 20 a 60 afios,
aungue no podriamos poner edad, ya que este producto serd recomendado para todas
las edades, pertenecientes a un nivel socioeconémico medio, medio alto y alto, de los
habitantes de Santa Cruz, en este rango de nivel socioeconémico.

Personas con preferencias por los alimentos ricos, naturales, saludables y nutritivos.

Que decidan probar sabores y experiencias nuevas que brindara nuestro catering.

Describa como va a dividir al total de clientes potenciales en grupos o segmentos
de mercado

El total de los clientes potenciales sera dividido en grupos, porque el servicio de
catering esta orientado a todo publico en general, que requiera ejecutar un evento
corporativo, social, familiar, etc. En el cual buscamos ofrecer una experiencia culinaria
excepcional, adaptadas a las necesidades especificas del evento y los clientes,
proporcionando un servicio un integral y profesional que garantice la satisfaccion total
del cliente y el éxito del evento.

Describa si el mercado que usted ha seleccionado, como mercado objetivo o target.
El mercado objetivo o target fue seleccionado detalladamente para el bienestar de
nuestros clientes de 20 a 60 afios, porque necesitan un servicio de catering eficiente y
puntual, alta calidad de alimentos, presentacion profesional y la capacidad de adaptarse

en eventos tanto grandes como pequenios.

¢cudles son los habitos de consumo que tiene su mercado objetivo o target?

Los habitos de consumo en el servicio de catering se reflejan en las preferencias y
expectativas de los clientes respecto a la comida y el servicio en los eventos, estos
habitos son esenciales para disefiar una oferta de catering que satisfaga las expectativas
del mercado objetivo, buscan sabores unicos que dificilmente pueden encontrar en otros
servicios de catering, para ellos es mas importante el sabor, la calidad y la frescura de

los alimentos buscando una variedad y diversidad en el menu.

¢, Cual es el perfil o caracteristicas que tiene su consumidor?
El perfil del consumidor se caracteriza por su demanda de calidad, personalizacion y
eficiencia. Estos consumidores valoran la capacidad del servicio para adaptarse a sus

necesidades especificas, ya sea para eventos, corporativos, sociales, educativos, etc. La



atencion al detalle, la presentacidon profesional, y la flexibilidad son caracteristicas

cruciales que buscan los consumidores de este servicio.

2.1.1.2. Competidores
Competencia directa
Los competidores directos de nuestro servicio de catering son empresas que ofrecen servicios

similares. En este caso, los competidores directos son:

> Disfruta Catering (Av. San Martin entre 2do y 3er anillo)
> Catering Isabel mercado (Av. Beni entre 3er y 4to anillo)

> Emserso S.A. (Av. Esmeralda 6to anillo y radial 17/5)

Los compradores de la competencia son personas que buscan productos saludables y nutritivos.
Para la implementacion de nuestro negocio no va a ser una limitante nuestra competencia para
la implementacion de nuestra idea ya que propondremos variedad de sabores precios y mejor
calidad.

Competencia Indirecta

Los competidores indirectos de nuestro servicio de catering son empresas que ofrecen
productos y servicios alternativos. En este caso, los competidores indirectos son: restaurantes,
locales, incluso pastelerias.

Los compradores de la competencia indirecta son personas que buscan cubrir su evento de
manera rapida y no estan interesados especificamente en un servicio personalizado.

Los precios de los productos y servicios de los competidores indirectos varian segun el

producto o servicio.

2.1.2. Macroentorno

El andlisis del entorno de la empresa esta formado tanto por factores internos como externos
que influyen en la toma de decisiones y resultados que obtiene la empresa. Por tal motivo es
importante identificar cada uno de estos factores, desde un panorama econémico, politico,
tecnoldgico ambiental, social entre otros, para lo cual es indispensable analizar su situacién y
posible crecimiento, en el cual es de importancia detectar sus oportunidades y posibles

amenazas.



Factor politico y legal: Esta formado por la administracion, legislacion y regulacion en la que
se encuentra le empresa, tales como las normativas sanitarias, regulaciones laborales, leyes de

proteccion al consumidor y politicas fiscales.

Factor ambiental: El cuidado por el medio ambiente cada dia estd méas presente, tanto por
parte de la sociedad en general, como en las empresas en la cual los factores ambientales
incluyen preocupaciones sobre el medio amiente y la sostenibilidad, la gestion de residuos, el

uso de ingredientes locales y organicos.

Factor social: Esta formado por las condiciones religiosas, culturales, demograficas, sociales,
asi como por la forma de vida, actitudes y creencias de las personas que se encuentran en el

entorno que rodea la empresa.

Factor tecnoldgico: Se basa en la ciencia y evolucion tecnologica que estd muy relacionado
con la competitividad de la empresa, los cual pueden llegar a mejorar la eficiencia y calidad

del servicio de catering.

Factor economico: La situacién econdmica en general, nos muestra el nivel de ingresos de
consumidores, la inflacion, la tasa de interés y crecimiento econémico. Estos factores afectan

el poder adquisitivo de los clientes y su disposicion gastar en un servicio de catering.

Factor demografico: Santa cruz de la Sierra, es un departamento de Bolivia, que cuenta con
una poblacion aproximada de 3.32 millones de habitantes, se ubica en el segundo puesto del
departamento mas poblados del pais. El 51,1% de habitantes son mujeres y el 48,9% de
pobladores son varones. Su poblacién reside el 83.5 % en el area urbanay el 16.5 % en el area
rural. Su estructura de la poblacion por grupos de edades establece que el 23.9% (0 -11 afios),
11.7 % tienen entre (12-17 afios) ,19.7 % pertenecen al rango de edad (18-28 afios), 34.2 %

aglutina a la poblacion de (29 a 59 afios) y el 10.4% tienen 60 0 mas.



Aumento en  regulaciones

Posibilidad de influir en politicas

alimentarias que pueden hacer

obsoletos ciertos mendus.

POLITICO Y | sanitarias y de seguridad |a través de asociaciones
LEGAL alimentaria que puede aumentar | industriales y camaras de
costos operativos. comercio.

Impacto en el cambio climatico | Oportunidades para diferenciarse

FACTOR en la disponibilidad y costos de | a través de las practicas de

AMBIENTAL los insumos. sostenibilidad y responsabilidad
ambiental.

FACTOR SOCIAL | Cambios en las preferencias | Tendencia de eventos

personalizados y temaéticos que
permite la creacion de ofertas

Unicas y diferenciadas.

FACTOR
TECNOLOGICO

El rapido avance tecnologico

que puede dejar atras a

empresas que no se adapten.

Uso de plataformas digitales para
mejorar la visibilidad y facilidad

de reservas en linea.

DEMOGRAFICO

poblacién que podria reducir la
demanda de ciertos tipos de

eventos.

FACTOR Recesiones econdémicas que | Crecimiento econémico que

ECONOMICO reducen el gasto en eventos y | incrementa el gasto en eventos
catering. corporativos y personales.

FACTOR El envejecimiento de la | Diversificacion cultural que

permite la expansion de menus

étnicos y fusion.

2.1.2.1. Producto/mercado

El servicio de catering se caracteriza por la preparacion y entrega de alimentos, para diferentes

eventos, ya que ofrece menus personalizados, la cual se adapta a diversas ocasiones, bodas,

reuniones, fiestas privadas, etc.




Lo cual podemos ver diferentes tipos de catering:

> Aperitivo
> Buffet
> Coctel
>

Recepcion.

En el analisis del macroentorno del servicio de catering no es solo satisfacer las necesidades
basicas de los clientes sino también de superar sus expectativas y establecer una reputacién
solida en el mercado, la combinacidn de calidad culinaria, atencidon al cliente, profesionalismo

y adaptabilidad asegurara el éxito a largo plazo y fidelizacién de los clientes.

El servicio de catering en Santa Cruz de la Sierra debe centrarse en los siguientes factores para

aprovechar el potencial del mercado:

e La calidad: EIl servicio de catering tiene una ventaja competitiva en términos de
calidad, ya que tiene como prioridad utilizar ingredientes frescos y de proveedores
confiables para garantizar la calidad de los platos.

e La innovacion: El mercado evoluciona constantemente, lo cual deben estar abiertos a
la innovacién, como la tecnologia para mejorar la eficiencia operativa desde la gestion
de pedidos hasta la comunicacién con los clientes, también estar al tanto de las nuevas
tendencias en catering y eventos para ofrecer experiencias unicas a los clientes.

e Lasostenibilidad: El servicio de catering debe ser sostenible para garantizar futuro en
el mercado. En la cual se debe adoptar practicas sostenibles en la seleccion de
ingredientes y gestion de residuos, también busca contribuir positivamente a la

poblacion mediante la iniciativa como la donacién de alimentos no utilizados.
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2.2. ANALISIS INTERNO

En los analisis internos analizaremos la fortaleza y debilidades que llevamos a cabo para poder

llevar en avance este proyecto de plan negocio.

2.2.1. andlisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas)

El analisis FODA, permitird conocer las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas del
servicio de catering. Con este analisis se podra planificar estratégicamente para mantener al

negocio con las tendencias del mercado.

2.2.1.1. Del analisis externo describa las oportunidades y amenazas
Analisis externo

Oportunidades

+/ La demanda de servicios de catering sigue aumentando, especialmente en eventos

corporativos y sociales.
+ Ofrecer menus personalizados que puedan atraer a un nuevo segmento de clientes.
+ Apoyo del Sistema Bancario, créditos orientados al apoyo de la microempresa (Pyme).

+ Alianzas estratégicas, se podra establecer alianzas con salones de eventos, oficinas,

corporaciones, entre otros, para ampliar la visibilidad y el alcance del negocio.

« Utilizar redes sociales y plataformas digitales para promocionar servicios, pueden llegar

a una audiencia mas amplia y diversa.

Amenazas

« Los precios de los ingredientes pueden fluctuar, afectando los margenes de beneficio.

+ La alta ofertas de servicios pueden llevar a una guerra de precios, reduciendo los
margenes de ganancia para la empresa.

+/ Las tendencias de consumo pueden cambiar rapidamente, haciendo ciertos menus o
estilos de servicios que queden obsoletos.

+ Experiencias negativas compartidas en linea pueden dafiar la reputacion y alejar futuros

clientes.
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2.2.1.2. Del analisis interno describa las oportunidades y amenazas
Analisis interno
Fortalezas

+ Experiencia y habilidad culinaria

+ Flexibilidad y adaptabilidad

+ Relacion con proveedores

+ Personal capacitado

+ Variedad de servicios
Debilidades

« Costos elevados

+ Competencia intensa

« Dependencia de la temporada
+ Regulaciones y normativas

+ Logistica compleja

2.2.1.3. Conclusiones del analisis FODA

El negocio de catering posee una base sélida sobre la cual construir y expandir en nuestra
ciudad. Al abordar de manera proactiva las debilidades y amenazas, y al aprovechar las
fortalezas y oportunidades identificadas, el negocio puede posicionarse de manera competitiva

y sostenible en el mercado.
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3. CAPITULO 2: PLAN DE PRODUCCION

3. PLANIFICACION OPERATIVA

3.1. Introduccion
La elaboracion de la planificacion operativa esta dirigido a cumplir los siguientes objetivos:
- Determinar la posibilidad de produccién, comercializacién y distribucién de catering.
- Fijaremos el tamafio optimo desde el punto de vista fisico y financiero, mostrando la
localizacién correcta e identificando el proceso del producto méas adecuado,
determinaremos las maquinarias y equipos para el funcionamiento operativo del

proyecto.

3.2. Localizacion del proyecto

Nuestra empresa se encuentra ubicado en:

MACROLOCALIZACION: el proyecto se realizara en el pais de Bolivia en el departamento
de Santa Cruz de la Sierra.

MICROLOCALIZACION: en la provincia Andrés Ibafiez.

> Macrolocalizacién

La macro localizacién es un mapa es una representacion grafica simplificada de un territorio
con propiedades métricas sobre una superficie bidimensional que puede ser plana, esférica o

incluso poliédrica. (Dalmau, Eduard, 2021)
> Microlocalizacion.

La microlocalizacion se refiere a la ubicacion especifica de un lugar dentro de un area mas
grande. En el contexto de la gestién empresarial, la micro localizacion puede referirse a la
ubicacién de una instalacion, sucursal o punto de venta dentro de una regién o ciudad. (George,
1992)

Identificamos el lugar exacto donde se ubicara la empresa de catering, para esto ocuparemos el
método cualitativo el cual consiste en identificar los principales factores que se considera

determinantes en el proyecto.
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3.2.1. Factores determinantes para la microlocalizacion
- Espacio del lugar

Sector comercial

Seguridad

Preferencias del cliente potencial

La direccidn donde se ubicara el local para la produccion, comercializacion y distribucion de

catering estara en la Av. San Martin 250, Santa Cruz de la Sierra, es la mas idénea para el
funcionamiento de nuestro proyecto ya que es un local propio.

3.2.2. Mapa de microlocalizacion

Figura 3.1 Microlocalizacién
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Tamarnio del proyecto
Para poder determinar el tamafio del proyecto debemos tomar en cuenta algunos elementos

como ser: demanda, suministros e insumos, tecnologia y equipos, financiamiento y la
organizacion.

Demanda

Identificamos a los competidores y se realizd la investigacion acerca de las empresas de
catering existentes en Santa Cruz de la Sierra de acuerdo a sus servicios, precios y clientelas.
Suministros e insumos

Para el desarrollo del proyecto se debe tomar en cuenta con una gran cantidad y variedad de
suministros e insumos en la ciudad de Santa Cruz de la Sierra, adicionalmente a esto por la
ubicacion de la empresa de catering es muy accesible el abastecimiento de los mismos de
manera rapida y oportuna.

Tecnologia y equipos

Para el proyecto que se realizara se necesita tecnologia media ya que el servicio no necesita
muchos avances tecnologicos, un factor importante seran las necesidades del mercado para la
adquisicion de nuevos equipos, es importante recalcar que existe una gran cantidad de
ofertantes de productos relacionados.

Financiamiento

Es muy importante para el proyecto los recursos financieros ya que estos determinaran el éxito
o fracaso de la ejecucion del mismo, la empresa de catering estara financiada tanto por recursos
propios como ajenos, los mismos que se realizaran mediante la entidad financiera que
proporcione la tasa de intereses mas baja y las facilidades de financiamiento, para que de esta
manera poder cumplir con el compromiso adquirido.

Organizacion

En el siguiente cuadro se podra observar el personal con el que la empresa contara:

Tabla 3.1 Organizacion

PERSONAL NUMERO

Gerente
Chef

1
1
Jefe de servicios 1
4
3

Cocineros

Personal
TOTAL 10
Fuente: Elaboracion propia
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Se contara también con guardias y departamento contable que seran contratados a otras
empresas que ofrecen ese tipo de servicios.
Proceso de la prestacion del servicio

Figura 3.2 Prestacion del servicio
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para contratar el servicio de
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RECEPCION CLIENTE
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informacion sobre los servicios
de catering)

\.

\.

CONTRATACION DE
SERVICIO
(cliente escoge lo que deseara
consumir en el local)

\_

\.

CANCELACION FINAL
(se procede a hacer el cobro
hacia el cliente y se emite la
factura)

. J
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4. CAPITULO 3: PLAN DE MARKETING

4. PLAN DE MARKETING

4.1. Mercado Objetivo o Target

El mercado objetivo de nuestra empresa suele incluir una variedad de clientes potenciales, que

pueden dividirse en Clientes particulares, Empresas, Eventos corporativos, Instituciones

educativas y Gubernamentales trabajaremos con estos grupos para enfocarnos en nuestro plan

de marketing.

4.1.1. ;Cuél es la estructura del producto o servicio?

Comida Coctel Gourmet.

4.1.2. Basico. ¢ Qué ofrece basicamente?

Ofrecemos una solucion integral para la planificacion y ejecucion de eventos, proporcionando

alimentos deliciosos y bien presentados, asi como servicios relacionados para garantizar una

experiencia exitosa y memorable para los clientes y sus invitados.

MenuUs personalizados: Ofrecemos una amplia gama de opciones de mend para
adaptarse a los diferentes gustos y necesidades dietéticas de los clientes. Esto puede
incluir opciones de entradas, platos principales, acompafiamientos, postres y bebidas.
Los mends pueden ser personalizados segun las preferencias del cliente, el tipo de
evento y el presupuesto disponible.

Preparacion de alimentos: Nos encargamos de la preparacion de todos los alimentos
incluidos en el mend, utilizando ingredientes frescos y de alta calidad. Los chefs y
cocineros expertos se encargan de cocinar los alimentos de acuerdo a las
especificaciones del cliente y garantizando la presentacion adecuada.

Entrega y montaje: Incluye servicios de entrega de los alimentos al lugar del evento,
asi como el montaje de la comida en mesas o estaciones designadas. Esto puede incluir
la disposicion decorativa de los platos, la instalacion de estaciones de buffet o la

colocacion de platos individuales en mesas.
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4.1.3. Esperado. ¢ Qué espera el cliente potencial ademas de lo basico?

Ademas de los servicios basicos, los clientes esperan una experiencia completa y satisfactoria
que incluya calidad gastrondmica excepcional, servicio al cliente personalizado,

profesionalismo del personal, innovacidn en el mend, flexibilidad y atencidn a los detalles.

e Calidad gastrondémica excepcional: Los clientes esperan que la comida ofrecida por
el servicio de catering sea de alta calidad, fresca, sabrosa y preparada con ingredientes
frescos y de primera calidad.

e Servicio al cliente personalizado: Los clientes valoran un servicio al cliente
personalizado y atento que se adapte a sus necesidades y preferencias individuales.
Esperan comunicacion clara y rapida, asi como flexibilidad para ajustar el mena, el
horario y otros detalles del evento segin sea necesario.

e Profesionalismo y cortesia del personal: Se espera que el personal de catering sea
profesional, cortés y bien entrenado. Los clientes valoran un servicio amable y atento
que se encargue de todos los detalles del evento, desde la preparacion de la comida
hasta el servicio a los invitados y la limpieza posterior.

e Innovacion y creatividad en el menu: Los clientes aprecian la innovacion y la
creatividad en el mend, incluyendo opciones culinarias Unicas, platos de temporada, y
combinaciones de sabores interesantes. Esperan que el servicio de catering ofrezca
opciones frescas y modernas que sorprendan y deleiten a sus invitados.

e Flexibilidad y capacidad de adaptacion: Los clientes valoran la capacidad del
servicio de catering para adaptarse a cambios de Gltimo minuto y responder a solicitudes
especiales. Esperan flexibilidad en cuanto a cambios en el nimero de invitados, ajustes
en el mend, y otros detalles del evento para garantizar una experiencia sin
contratiempos.

e Atencion a los detalles: Los clientes aprecian la atencién a los detalles en todos los
aspectos del servicio de catering, desde la presentacion de los platos hasta la limpieza
de las areas de servicio. Esperan que el servicio de catering se encargue de todos los

aspectos del evento para que puedan disfrutar sin preocupaciones.

4.1.4. Aumentado. ¢Qué lograra alcanzar con el tiempo su producto o servicio, después
de superar el producto esperado por el cliente?

Después de superar las expectativas del cliente y ofrecer un servicio de catering excepcional,

hay una serie de beneficios y logros que nuestra empresa puede alcanzar a lo largo del tiempo:
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Reputacion sélida y referencias positivas: Nuestro servicio de catering que supera
consistentemente las expectativas del cliente desarrollard una reputacion sélida en el
mercado y obtendremos referencias positivas de los clientes satisfechos. Esto puede
conducir a un aumento en la demanda de servicios y a la expansion de la base de
clientes.

Fidelizacion de clientes: Los clientes que experimentan un servicio excepcional y una
satisfaccion total son mas propensos a convertirse en clientes recurrentes y leales. La
fidelizacion de nuestros clientes puede ayudar a mantener un flujo constante de ingresos
y a garantizar la estabilidad a largo plazo del negocio.

Diferenciacion competitiva: Al superar las expectativas de los clientes, el servicio de
catering puede diferenciarse de la competencia y destacar en el mercado. Esto puede
ser un factor clave para atraer nuevos clientes y competir con otras empresas de catering
en la industria.

Aumento en la rentabilidad: Un servicio de catering que proporciona un valor
agregado y supera las expectativas del cliente puede cobrar precios premium por sus
servicios, lo que puede conducir a un aumento en la rentabilidad del negocio. Los
clientes estan dispuestos a pagar mas por servicios de alta calidad y una experiencia
excepcional.

Oportunidades de expansion: Con una sélida reputacion y una base de nuestros
clientes leales, el servicio de catering puede explorar oportunidades de expansion, ya
sea mediante la ampliacion de la gama de servicios ofrecidos, la apertura de nuevas

ubicaciones o la entrada en nuevos segmentos de mercado.

4.2. Analisis del producto

4.2.1. ; Como describiria la calidad de su producto o servicio?

La calidad de nuestro servicio de "CATERING DELIZIA EVENTS" se define por nuestra

dedicacion a superar las expectativas del cliente en todos los aspectos de nuestro negocio. Hay

algunas formas en que describiria la calidad de nuestro servicio:

e Excelencia gastronomica: Nos esforzamos por ofrecer una experiencia culinaria

excepcional, utilizando ingredientes frescos y de alta calidad, técnicas culinarias

expertas y una presentacion impecable en cada plato que servimos.
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e Atencion al detalle: Cuidamos cada detalle, desde la planificacién inicial del evento
hasta la entrega final de los alimentos, para garantizar una experiencia sin
contratiempos para nuestros clientes y sus invitados. Nos aseguramos de que cada
aspecto de nuestro servicio esté cuidadosamente considerado y ejecutado a la
perfeccion.

e Personalizaciony flexibilidad: Reconocemos que cada evento es Unico, por lo que nos
esforzamos por ofrecer un servicio personalizado que se adapte a las necesidades y
preferencias individuales de cada cliente. Somos flexibles y estamos dispuestos a
ajustar nuestros servicios para satisfacer las solicitudes especificas de nuestros clientes.

e Profesionalismo y cortesia: Nuestro equipo estd compuesto por profesionales
capacitados y corteses que se dedican a brindar un servicio de calidad excepcional en
todo momento. Nos esforzamos por superar las expectativas del cliente en términos de
atencion al cliente y satisfaccion.

e Innovacion y creatividad: Nos enorgullecemos de nuestra capacidad para ofrecer
menus innovadores y creativos que sorprendan y deleiten a nuestros clientes y sus
invitados. Estamos constantemente explorando nuevas tendencias culinarias y

buscando formas de innovar en nuestros servicios.

4.2.2. Marca de producto

"CATERING DELIZIA EVENTS"

4.2.3. Etiqueta

Wﬁ@

evenits
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4.2.4. Servicios de apoyo que brindara la empresa al cliente

Nuestra empresa de catering puede ofrecer una serie de servicios de apoyo para mejorar la
experiencia del cliente y garantizar el éxito de su evento. Aqui hay algunos servicios de apoyo

que una empresa de catering puede brindar:

e Asesoramiento y planificacion del evento: Nuestra empresa de catering puede ofrecer
asesoramiento y asistencia en la planificacion del evento, incluyendo la seleccion de
menus, la disposiciéon del espacio, la coordinacién de servicios adicionales como
alquiler de equipos y decoracion, y la programacion del evento para garantizar que todo
se desarrolle sin contratiempos.

e (Gestion de equipos y logistica: Nuestra empresa de catering puede encargarse de la
gestion de equipos y logistica relacionada con el evento, incluyendo la entrega y
recogida de equipos, la instalacién de estaciones de comida y bebida, y la coordinacién
del personal de servicio en el lugar del evento.

e Servicios post-evento: También la empresa de catering puede ofrecer servicios post-
evento, como seguimiento con el cliente para recopilar comentarios y sugerencias,
asistencia con la facturacion y pagos finales, y la preparacion de informes detallados

sobre el evento para futuras referencias.

4.3. Analisis de Precio

4.3.1. Estrategia de precio}

La estrategia de precio se centra en establecer tarifas competitivas que reflejen la calidad de
nuestros alimentos y servicios, considerando tanto los costos directos (ingredientes, personal,

equipo) como los costos indirectos (administrativos, marketing).

4.3.2. Fijacion de precio basado en el valor

Nos esforzamos por ofrecer opciones flexibles y personalizadas que se adapten a las
necesidades de cada cliente y evento, manteniendo siempre un margen de beneficio que asegure

la sostenibilidad y la excelencia en el servicio.
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4.3.3. Fijacion de precio basado en el costo

P/UCONIVA

DETALLE COSTOS CANTIDAD P.U/COSTO P/USIN IVA INGRESO GANANCIA COMERCIAL
MINI HAMBURGUESA 201 60 335 7.7 462.3 261,3 8.86
MINI TACOS 2388 60 3,98 9.2 549,24 310,44 10,52]
SANDWICH DE POLLO 195 60 325 75 448.5 2535 8,59
ALITAS BOUCHET 1422 60 2,37 5,5 327,06 184,86 6,27
MINI PIQUE MACHO 2514 60 4,19 9.6 578,22 326,82 11.08]
MINI ARROZ CHAUFA 2334 60 3.89 89 536,82 303,42 10,28
MOUSSE DE MARACUYA 1501 60 2,50 5.8 345 195 6,61
MOUSSE DE LIMON 144 60 240 55 331.2 1872 6.34]
MOUSSE DE CHOCOLATE 168 60, 2,80 6,4 386.4 218.4/ 7.40
MOUSSE DE OREO 171.6 60 2.86 6,6 394.68 223,08 7.56

4.3.4. Fijacion de precio basado en la competencia

Implica analizar los precios de otros servicios de catering en nuestra area y ajustar nuestros
precios para ser competitivos. Buscamos mantener una relacién costo-beneficio atractiva para
nuestros clientes, ofreciendo transparencia en nuestros precios y opciones claras para diferentes

tipos de eventos y presupuestos.

4.3.5. Politica de modificacion de precios

Dependerd y estara en funcion de la cantidad de compras de los productos.

4.3.6. Politica de descuentos

e Promociones Estacionales: Ofertas especiales y descuentos durante festividades o
temporadas especificas para estimular la demanda.

e Programa de lealtad: Puntos de recompensa o descuentos exclusivos para clientes
recurrentes, incentivando la fidelidad.

e Paquetes Promocionales: Ofertas especiales que incluyen combinaciones de regalos
adicionales para aumentar el valor percibido por el cliente.

e Actualizacion periddica de precios: Revision periddica de precios para ajustarse a

cambios en costos y condiciones del mercado.

Para motivar a nuestros clientes a que compren en nuestra empresa de servicios y no asi a otro
competidor; buscaremos lograr una participacion significativa en el mercado y generar lealtad

de los clientes a través de la calidad y accesibilidad de nuestros productos.
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4.4. Analisis de la Promocion

4.4.1. ; Como va a comunicar o promocionar el producto o servicio a su cliente?

Para nuestra empresa de catering, la promocion implica comunicar sus servicios a través de
marketing digital, publicidad en linea, relaciones publicas y promociones, todo con el objetivo

de aumentar la visibilidad y atraer clientes.

4.4.2. ;Cudl sera su mezcla comunicacional o promocional que utilizara?

Buscamos establecer una mezcla promocional 6ptima para poder abarcar la mayor parte de
nuestro mercado objetivo, es por ellos que haciendo un analisis a la forma en la que se
promocionan otros establecimientos de éxito, decidimos que la mezcla éptima promocional
para nosotros es la de: Publicidad, Ventas promocionales, Relaciones Publicas, Marketing

Indirecto y Promocion en ventas.

4.4.3. Publicidad

Presencia en redes sociales: Utilizar plataformas como Instagram, Facebook y Tik Tok para
compartir fotos y videos de los platos, eventos que hayamos cubierto, testimonios de clientes
satisfechos, etc. Estas plataformas son excelentes para mostrar la calidad y variedad de nuestros

servicios.

Sitio web informativo: Tenemos un sitio web bien disefiado y facil de navegar. Que incluye
informacion sobre los servicios, menus disponibles, galeria de fotos, testimonios de clientes, y

datos de contacto.

Blogs y contenido util: Publicamos contenido relevante en blogs relacionado con la industria

alimentaria, consejos para organizar eventos, tendencias en catering, etc.

Eventos de degustacion: Organizamos eventos abiertos al publico donde puedan degustar

algunos de tus platos mas populares.

Publicidad pagada: Invertir en publicidad online, como anuncios en redes sociales, para llegar

a un publico mas amplio y segmentado.

Servicio al cliente excepcional: Nos aseguramos de ofrecer un servicio al cliente excepcional

y de calidad para que los clientes estén encantados de recomendar a sus amigos y familiares.
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4.4.4. Promocién en ventas

Es importante implementar estrategias efectivas que destaquen los servicios y atraigan a
potenciales clientes. Estas son algunas ideas de promocién en ventas para la empresa de

catering:

e Descuentos y ofertas especiales: Ofrecer descuentos por tiempo limitado en ciertos
paquetes de catering o servicios adicionales, como decoracion tematica, etc. Esto puede
incentivar a los clientes a reservar tus servicios con anticipacion.

e Muestras gratuitas: Organizar eventos de degustacion donde los clientes potenciales
puedan probar algunos de tus platos méas populares de forma gratuita. Esto les daréa la
oportunidad de experimentar la calidad de comida y ayudara a cerrar ventas.

e Programa de fidelizacién: Implementar un programa de fidelizacion para premiar a
los clientes recurrentes. Por ejemplo, ofrecer descuentos o regalos especiales por cada
cierto numero de eventos reservados con tu empresa.

e Colaboraciones con otros negocios: Colaborar con otros negocios locales, como
salones de eventos, empresas de planificacion de bodas, y agencias de viajes, para
ofrecer promociones conjuntas. Esto permitira llegar a nuevos clientes y aumentar las

ventas.

4.4.5. Relaciones publicas
Participacion en Eventos Corporativos, Eventos Sociales, Ferias y Exposiciones.

e Asistir o patrocinar eventos relacionados con la alimentacion para aumentar la

visibilidad de la marca.

4.4.6. Mensaje para el mercado objetivo o target

iDescubre una experiencia gastronémica extraordinaria con nuestro servicio de catering! En
cada evento, transformamos tus momentos especiales en memorias inolvidables a través de
exquisitos sabores y una atencién impecable. Desde bodas hasta eventos corporativos, nuestro
equipo experto se encarga de todos los detalles para que tu solo te preocupes por disfrutar. jHaz

que tu préximo evento sea inolvidable con nosotros!
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4.4.7. Medios y vehiculo de comunicacion del mensaje

iDeléitate con el SERVICIO DE CATERING DELIZIA EVENTS y convierte cualquier evento
en una experiencia culinaria inolvidable! Ya sea una reunion corporativa, un almuerzo de
negocios o una fiesta privada, nuestro equipo se encarga de crear un menu excepcional que

satisfaga todos los paladares.

Descubre nuestro menu creativos y deliciosos, elaborados con ingredientes frescos y de la mas
alta calidad. Desde opciones veganas y vegetarianas hasta sabores internacionales, ofrecemos
una variedad de opciones para adaptarnos a tus necesidades y preferencias.

4.4.8. Presupuesto de comunicacion

El presupuesto destinado para esta actividad debe ser flexible y ajustarse segun las necesidades
de la empresa, se recomienda que los ingresos por ventas que la empresa obtenga, un 6% este
destinado para actividades de marketing, incluyendo los gastos en publicidad, relaciones
publicas, promociones y otras estrategias.

4.4.9. ;Cémo evaluara que la promocién o comunicacion logré los resultados que
esperaba?

Evaluando diferentes indicadores y métricas como ser:

Seguimiento de ventas: Si el objetivo principal de la promocion era aumentar las ventas o
contrataciones de servicios de catering, se puede monitorear el nimero de contratos cerrados o

el aumento en los ingresos durante el periodo de la campafia.

Solicitudes de cotizacion: Si la promocidn se centrd en generar clientes potenciales, podemos

rastrear la cantidad de solicitudes de cotizacion recibidas durante o después de la campana.

Seguimiento de conversiones en redes sociales: Si utilizamos redes sociales como parte de
tu estrategia de promocion, podemos monitorear métricas como el compromiso (me gusta,

comentarios, compartidos), clics en enlaces y conversiones directas.

Encuestas de satisfaccion del cliente: Después de que los clientes hayan utilizado los
servicios de catering, podemos enviar encuestas de satisfaccidn para obtener retroalimentacion

sobre su experiencia.

25



4.5. Analisis de Plaza

4.5.1. Objetivos

El objetivo es asegurar una distribucion eficiente y efectiva de nuestros servicios a través de
diferentes canales y ubicaciones estratégicas. Esto incluye garantizar que nuestros servicios
estén disponibles donde nuestros clientes potenciales los necesiten, ya sea directamente a traves

de ventas directas o indirectamente a través de socios y eventos.

4.5.2. Canales de Distribucién

e Directo a Clientes Finales:

La empresa puede ofrecer servicios de catering directamente a los clientes finales a
través de ventas directas. Esto incluye la comercializacion directa a través de su
sitio web, llamadas telefdnicas, visitas personales o mediante la participacion en
eventos de redes y ferias comerciales donde los clientes pueden conocer los

Servicios.
e Indirecto a través de Intermediarios:

Otra opcion es utilizar intermediarios como organizadores de eventos,
planificadores de bodas, empresas de eventos corporativos, o lugares que
gestionan eventos. Estos intermediarios pueden conectar a la empresa de
catering con clientes potenciales que necesitan servicios de catering como parte

de un evento mas grande.

4.5.3. Estrategias de Distribucion

e Intensiva:

Una estrategia intensiva puede ser efectiva si la empresa desea llegar a una amplia
gama de clientes y eventos. Esto implica establecer presencia en maltiples canales
y lugares donde se celebran eventos, como hoteles, salones de banquetes, centros

de convenciones, etc.
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e Selectiva:

Si la empresa se especializa en ciertos tipos de eventos o tiene capacidades
especificas que atraen a segmentos de mercado particulares (por ejemplo, bodas
de lujo, eventos corporativos grandes), puede optar por una estrategia selectiva.
Esto implica seleccionar cuidadosamente los lugares y los planificadores de
eventos con los que colaborar para maximizar la calidad y el alcance de sus

servicios.
e Exclusiva:

Algunas empresas de catering pueden elegir una estrategia de distribucion
exclusiva si se centran en servicios de catering de alta gama y personalizados.
Esto implica asociaciones exclusivas con lugares de prestigio o planificadores

de eventos de alto perfil, donde la exclusividad y la calidad son fundamentales.
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5. CAPITULO 4: PLAN DE RECURSOS HUMANOS

5. PLAN DE RECURSOS HUMANOS

"La planificacion estratégica de recursos humanos es una herramienta esencial para las

organizaciones que desean alinear sus necesidades de personal con sus objetivos estratégicos.

Esto incluye no solo la prevision de futuras necesidades de personal, sino también el desarrollo

de estrategias para la adquisicion, desarrollo y retencién de talento” (Armstrong, 2014).

5.1. Personal importante requerido en el area de produccion u operaciones para inicio
del negocio

Este equipo asegura que todos los aspectos de la produccion y operacion del catering ejecutivo

se manejen de manera efectiva, manteniendo altos estandares de calidad y servicio.

5.2 Personal de Area de Direccién

> Director General

Responsabilidades: Liderar la vision y estrategia global de la empresa, tomar
decisiones clave, representar a la empresa y asegurar el logro de los objetivos a
largo plazo.

Importancia: Proporciona direccion y liderazgo general, alineando todos los

departamentos con la mision y vision de la empresa.

> Director Financiero

Responsabilidades: Supervisar todas las actividades financieras de la empresa,
desarrollar estrategias financieras, gestionar las relaciones con inversores y bancos,
y asegurar la salud financiera a largo plazo de la empresa.

Importancia: Proporciona una vision financiera integral y estratégica, ayudando a

guiar la empresa hacia el crecimiento y la rentabilidad.

> Director de Operaciones

Responsabilidades: Supervisar las operaciones diarias, mejorar la eficiencia
operativa, gestionar la cadena de suministro y coordinar entre diferentes
departamentos.

Importancia: Garantiza que las operaciones diarias se realicen de manera eficiente

y eficaz, manteniendo altos estandares de calidad y servicio.
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> Director de Marketing y Ventas
- Responsabilidades: Desarrollar y ejecutar estrategias de marketing, gestionar las
relaciones con los clientes, supervisar las ventas y promociones y analizar las
tendencias del mercado.
- Importancia: Asegura el crecimiento de la base de clientes y el aumento de las

ventas, contribuyendo a la expansion del negocio.

> Director de Recursos Humanos
- Responsabilidades: Gestionar la contratacion, capacitacion y desarrollo del
personal, manejar las relaciones laborales y desarrollar politicas y procedimientos
de recursos humanos.
- Importancia: Asegura que la empresa tenga un equipo de trabajo competente y
motivado, y que se mantenga un entorno de trabajo positivo.

5.3. Personal de Area de Ejecucion

e Chef Ejecutivo

- Responsabilidades: Disefiar el menu, supervisar la preparacion de los alimentos, asegurar
la calidad y la presentacion de los platos, y gestionar la cocina.

- Importancia: Asegura que los alimentos cumplan con los altos estandares de calidad y

sabor necesarios para un servicio de catering ejecutivo.

e Gerente de Proyectos

- Responsabilidades: Planificar, ejecutar y supervisar proyectos especificos, asegurando
que se cumplan los plazos y los presupuestos.

- Importancia: Asegura que los proyectos se completen de manera eficiente y efectiva,
cumpliendo con los objetivos establecidos.
e Coordinador de Eventos

- Responsabilidades: Gestionar las solicitudes de los clientes, planificar los eventos,
coordinar con el equipo de produccion y asegurar que los requisitos del cliente se cumplan.

- Importancia: Actla como enlace entre el cliente y la empresa, asegurando que las

expectativas del cliente se cumplan y que los eventos se desarrollen sin problemas.
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5.4. Personal de area de Operacion

e Supervisor de Produccion

- Responsabilidades: Coordinar el trabajo del equipo de cocina, asegurar que las recetas y
procedimientos se sigan correctamente, y gestionar el tiempo de produccion.

- Importancia: Garantiza la eficiencia en la produccién de los alimentos y que se cumplan

los estandares de calidad.

e Encargado de Compras

- Responsabilidades: Gestionar la adquisicidn de ingredientes y suministros, negociar con
proveedores, y mantener el inventario adecuado.

- Importancia: Asegura que la cocina siempre tenga los ingredientes necesarios y que los

costos de los suministros se mantengan dentro del presupuesto.

e Personal de Cocina (Cocineros y Ayudantes de Cocina)

- Responsabilidades: Preparar los alimentos segun las indicaciones del chef, seguir las
recetas y los procedimientos de cocina y mantener la limpieza en las areas de trabajo.

- Importancia: Son la fuerza de trabajo que produce los alimentos y mantiene la operacion

de la cocina.

e Personal de Logisticay Entrega

- Responsabilidades: Gestionar el transporte y la entrega de los pedidos a los clientes,
asegurar que los alimentos lleguen en perfectas condiciones y a tiempo.

- Importancia: Asegura la puntualidad y la calidad en la entrega de los servicios de

catering, lo cual es crucial para la satisfaccion del cliente.

e Encargado de Calidad y Seguridad Alimentaria

- Responsabilidades: Asegurar que todas las operaciones cumplan con las normativas de
salud y seguridad, realizar inspecciones regulares y capacitar al personal en practicas de
seguridad alimentaria.

- Importancia: Garantiza que los alimentos sean seguros para el consumo y que la

empresa cumpla con todas las regulaciones.
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5.4.1. Manual de Organizacion
"El Manual de Organizacion es un documento fundamental que establece la estructura
formal de la organizacion. Este manual detalla los puestos de trabajo, las responsabilidades
especificas y las relaciones jerarquicas, proporcionando a los empleados una comprension
clara de sus roles dentro de la empresa™ (Davis & Newstrom, 1989)
En el caso de este proyecto se aplicara una estructura de organigrama que describe la

jerarquia de la organizacion y las relaciones entre sus diferentes areas.

5.4.2. Organigrama
"El organigrama es una herramienta esencial en la administracion de empresas que permite
visualizar la estructura interna de la organizacion. A traves de diagramas, se pueden
identificar facilmente las jerarquias, funciones y relaciones entre los diferentes puestos y
departamentos” (Robbins & Coulter, 2018).

Catering a tu Gusto contara con personal de trabajo correspondiente para cada area de la

empresa cada uno de ellos realizara sus actividades correspondientes de manera responsable.

: DIRECTOR

events

{ CHEF PRINCIPAL ] [ APOYO LOGISTICO ]

{ PERSONAL EN
COCINA
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5.4.3. Manual de Organizacion de Funciones
Tabla 1 Manual de organizacion y funciones

MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

1ra. Revisién 2da. Revision Responsables Cddigo

Denominacién del cargo: DIRECTOR GENERAL
Depende de: Ninguna
Tipos de relaciones: Lineal

Objetivos del cargo: Es dirigir y supervisar todas las operaciones de la empresa para garantizar su
crecimiento sostenible y rentable. Esto implica la implementacion de estrategias efectivas, la optimizacion

de recursos, y el aseguramiento del cumplimiento de las metas organizacionales a corto y largo plazo.

Funciones generales:
e Desarrollar y ejecutar planes estratégicos para alcanzar los objetivos de la empresa.

e |dentificar oportunidades de crecimiento y expansion en nuevos mercados.
Aprobar presupuestos y asegurar una gestion financiera responsable.
® Supervisar todas las operaciones diarias de la empresa, asegurando su eficiencia y efectividad.

® Representar a la empresa en eventos y reuniones importantes, asegurando una imagen
corporativa positiva.

Elaborado por: | Fecha de | Aprobado por: | Fecha de | Firma
presentacion aprobacion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

1ra. Revisioén 2da. Revision Responsables Cadigo

Denominacion del cargo: ENCARGADO OPERATIVO
Depende de: Ninguna
Tipos de relaciones: Lineal

Objetivos del cargo: Supervisar las operaciones diarias, incluyendo cocina, control de calidad y
coordinacion logistica del servicio.

Funciones generales:

e Coordinar y supervisar al personal de cocina.

e Controlar la calidad de los alimento y servicios ofrecidos.

e Planificar y asegurar el cumplimiento de cronogramas operativos.
e Gestionar los pedidos de insumos necesario para la produccion.
® Supervisar normas de higinie y seguridad alimentaria.

e Supervisar el montaje de servicios de eventos

Elaborado por: | Fecha de | Aprobado por: | Fecha de | Firma
presentacion aprobacion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

1ra. Revision

2da. Revisién

Responsables

Cadigo

Denominacion del cargo: ENCARGADO ADMINISTRATIVO Y FINANCIERO

Objetivos del cargo: Llevar el control financiero, administrativo y contable del proyecto, optimizando

Depende de: Ninguna

Tipos de relaciones: Lineal

recursos y garantizando la sostenibilidad econdémica.

Funciones generales:

® Gestionar ingresos, egresos y flujo de caja.

e Controlar inventarios y compras e insumos.

® Preparar reportes financieros mensuales.

e Administrar contratos y documentos legales del personal.

® Reaolixar pagos a proveedores y gestionar cobranzas.

Elaborado por:

Fecha
presentacion

de

Aprobado por:

Fecha
aprobacion

de

Firma
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

1ra. Revisioén 2da. Revision Responsables Cadigo

Denominacion del cargo: ENCARGADO DE MARKETING Y VENTAS
Depende de: Ninguna
Tipos de relaciones: Lineal

Objetivos del cargo: Promover la marca, gestionar ventas y mantener relaciones con clientes,
desarrollando estrategias para captar y fidelizar clientes.

Funciones generales:
e Creary ejecutar campafas de marketing digital (RRSS)
e Disefiar material promocional y mantener la imagen de la empresa
e Atender consultas y coordinar reuniones con clientes potenciales.
e Gestionar la cartera de clientes y seguimiento postventa.

e Planificar y organixar eventos promocionales.

Elaborado por: | Fecha de | Aprobado por: | Fecha de | Firma
presentacion aprobacion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

1ra. Revisioén 2da. Revision Responsables Cadigo

Denominacion del cargo: COCINERO PRINCIPAL (CHEF)
Depende de: Encargado operativo
Tipos de relaciones: Lineal

Objetivos del cargo: Preparar los alimentos del men( con altos estandares de calidad, higiene y
presentacion.

Funciones generales:
e Elaborar platos segun el menu establecido.
e Verificar la calidad de insumos antes de su uso.
e Mantener limpieza y orden en el area de cocina.
e Controlar porciones y presentacion adecuada de los alimentos.
® Apoyar en la planificacion de menu junto al encargado operativo.

® Supervisar tiempos de coccion y entrega.

Elaborado por: | Fecha de | Aprobado por: | Fecha de | Firma
presentacion aprobacion
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

1ra. Revisioén 2da. Revision Responsables

Cadigo

Denominacion del cargo: APOYO LOGISTICO

Depende de: Encargado de marketinng y ventas

Tipos de relaciones: Lineal

Objetivos del cargo: Brindar soporte en las tareas de transporte, distribucion, montaje de eventos y
control de insumos, asegurando que los servicios de catering lleguen puntualmente y en dptimas

condiciones al cliente.

Funciones generales:

e Transportar alimentos, bebidas y materiales necesarios a los lugares de entrega o eventos.

e Apoyar en el montaje y desmontaje de mesas, manteleria, utensilios y decoracion.

e Supervisar la correcta manipulacion y embalaje de los productos a transportar.

e Controlar la carga y descarga de productos antes y después de cada servicio.

e Reportar cualquier dafio, pérdida o retraso en el traslado de productos.

e Colaborar con el Encargado Operativo para cumplir con los cronogramas de entrega.

Elaborado por: | Fecha
presentacion

de

Aprobado por: | Fecha
aprobacion

de | Firma
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MANUAL DE ORGANIZACION Y FUNCIONES

1ra. Revision

2da. Revisién

Responsables

Cadigo

Denominacion del cargo: APOYO DE COCINA

Tipos de relaciones: Lineal

Depende de: Chef

Objetivos del cargo: Asistir al Cocinero/a Principal en la preparacion de alimentos, limpieza de
utensilios y organizacion de la cocina, asegurando eficiencia, higiene y orden en el proceso de
produccion gastronémica.

Funciones generales:

e Lavar, pelar, picar y preparar ingredientes segun indicaciones del cocinero/a.

e Limpiar utensilios, equipos y superficies de trabajo antes, durante y después del servicio.

e Apoyar en el empaqgue y porcionado de los alimentos.

e Revisar la disponibilidad y orden de los insumos en cocina.

e Cumplir con las normas de higiene y seguridad alimentaria.

¢ Retirar desechos y mantener el area de cocina libre de residuos.

e Reportar cualquier problema con insumos, utensilios 0 equipos.

Elaborado por: | Fecha

presentacion

de | Aprobado por: | Fecha

aprobacion

de | Firma
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5.4.4. Plan de carrera

Objetivo: Garantizar la excelencia en la calidad de los alimentos y el servicio, cumpliendo
con los estandares mas altos de higiene, frescura y presentacion, para satisfacer las
expectativas de los clientes que nos lleve a crear una experiencia unica en el &mbito
gastronémico.

Objetivos:

- Ofrecer un menu variado y personalizado: Adaptar el menu a las preferencias y
requisitos especificos del cliente corporativo, ofreciendo opciones de alimentos de alta
calidad y presentacion atractiva.

- Servicio: Brindar un servicio profesional y cortés que cumpla con los estandares de
calidad de la empresa y que satisfaga las necesidades de los clientes.

- Presentacion limpia: Asegurarse de que la presentacion de los alimentos y la
disposicion del area de catering sean atractivas, cuidando la seguridad del cliente.

- Cumplimiento de los requisitos dietéticos y restricciones alimenticias: Garantizar que
se atiendan las necesidades dietéticas especiales, como vegetarianismo, veganismo, alergias

alimentarias, entre otros, de manera precisa y cuidadosa.

Reclutamiento

"Las organizaciones contemporaneas estan adoptando estrategias de reclutamiento mas
innovadoras, como el uso de redes sociales y tecnologia de inteligencia artificial, para
identificar y atraer candidatos potenciales. Estas herramientas permiten un alcance mas
amplio y una evaluacion mas precisa de las habilidades de los candidatos"

(Dessler, G. 2020. Human Resource Management. 16th Edition. New Jersey: Pearson

Education).
Para el reclutamiento de nuestro personal nos enfocaremos en seleccionar personas que

tengan la motivacion y habilidades claves para formar parte de nuestro equipo de Catering
A Tu Gusto.
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Experiencia en Catering y Eventos
- Preferiblemente, los candidatos deben contar con experiencia previa en servicios de
catering y eventos, especialmente en entornos ejecutivos donde se requiere atencion al

detalle y habilidades avanzadas en la preparacion y presentacion de alimentos.

Habilidades Técnicas y Culinarias
- Competencias sélidas en cocina y preparacién de alimentos, incluyendo técnicas
avanzadas de cocina, conocimiento de menus ejecutivos y capacidad para trabajar bajo

presion manteniendo altos estandares de calidad.

Orientacion al Cliente y Protocolo
- Capacidad demostrada para proporcionar un servicio al cliente excepcional, adaptado a
las necesidades y expectativas de clientes ejecutivos. Conocimiento de protocolo en eventos

y capacidad para manejar interacciones con clientes de manera profesional.

Flexibilidad y Disponibilidad Horaria
- Disponibilidad para trabajar en horarios flexibles, incluyendo fines de semana y dias
festivos segun las necesidades del servicio de catering ejecutivo. Adaptabilidad para atender

eventos de corto plazo y cambios de Gltima hora.

Trabajo en Equipo y Colaboracion
- Habilidad para trabajar eficazmente en equipo, colaborando con otros miembros del
equipo de catering, asi como con personal de apoyo en eventos. Capacidad para mantener

la comunicacion fluida y la coordinacion durante la ejecucion de eventos.

Seleccion

"El proceso de seleccion es crucial para la gestion eficaz de recursos humanos, ya que
determina la calidad de la fuerza laboral. Seleccionar a los candidatos adecuados no solo
afecta el desempefio individual, sino también la productividad y la cohesion del equipo a
largo plazo™

(Mathis, R. L., & Jackson, J. H. 2011. Human Resource Management. 13th Edition. Mason,
OH: South-Western Cengage Learning).
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Para obtener una seleccién efectiva de personal en un servicio de Catering Ejecutivo, es
crucial implementar un proceso riguroso y bien estructurado. Esto implica comenzar con la
definicién clara de los perfiles de puesto, identificando las habilidades técnicas en cocina 'y
servicio, asi como las competencias blandas necesarias para interactuar con clientes
ejecutivos y cumplir con estandares de calidad exigentes. Posteriormente, es vital utilizar
métodos de reclutamiento que atraigan candidatos con experiencia previa en catering y
eventos, asegurando que puedan adaptarse a horarios flexibles y trabajar bajo presion. Las
entrevistas deben enfocarse en evaluar tanto las habilidades practicas como las habilidades
interpersonales, garantizando un ajuste cultural con la empresa y una predisposicién para

mantener altos niveles de servicio y atencion.

Capacitacion

"La capacitacion y el desarrollo efectivos de los empleados son esenciales para mejorar el
rendimiento organizacional y mantener la competitividad en un entorno global dinamico.
Las organizaciones que invierten en programas de capacitacion adecuados no solo mejoran
las habilidades técnicas de sus empleados, sino también su compromiso y satisfaccion
laboral"

(Noe, R. A. 2017. Employee Training and Development. 7th Edition. New York: McGraw-
Hill Education).

Para la capacitacion del personal de un Catering Ejecutivo, es crucial disefiar un programa
integral que no solo fortalezca las habilidades técnicas y culinarias, sino también las
habilidades blandas necesarias para ofrecer un servicio de alta calidad en eventos ejecutivos.
Aqui tenemos algunas caracteristicas clave que deberian estar presentes en el programa de

capacitacion:

Conocimiento de Menus y Gestidn de Eventos
- Familiarizacién con la estructura y composicion de menus ejecutivos, adaptacion a
requerimientos dietéticos especificos, y gestion eficiente de la produccion de alimentos

segun las demandas de eventos y el nUmero de comensales.
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Atencidn al Cliente y Protocolo Ejecutivo
- Capacitacion en atencion al cliente de alto nivel, enfocada en la interaccion con clientes
ejecutivos y la aplicacion de protocolos de servicio adecuados para eventos formales.

Incluye manejo de quejas y resolucién de problemas.

Gestion del Tiempo y Organizacion
- Desarrollo de habilidades para la gestion efectiva del tiempo y la organizacion del trabajo
en entornos dinamicos de catering ejecutivo. Entrenamiento en la planificacion previa de

eventos, coordinacion de tareas y cumplimiento de horarios.

Normas de Higiene y Seguridad Alimentaria
- Capacitacion rigurosa en préacticas de higiene alimentaria y seguridad en la manipulacion
de alimentos, cumpliendo con las normativas locales e internacionales. Enfoque en la

prevencion de riesgos alimentarios y el mantenimiento de estandares sanitarios.

Contratacion

"El proceso de contratacion no solo implica la seleccion de candidatos calificados, sino
también la negociacion de términos contractuales que aseguren un ajuste mutuo entre las
expectativas del empleado y las necesidades organizacionales. Este proceso inicial sienta
las bases para la relacion laboral y el éxito futuro del empleado en la organizacion™
(Dowling, P., Festing, M., & Engle, A. 2021. International Human Resource Management.
8th Edition. London: Cengage Learning).

Una vez seleccionados los candidatos ideales, el siguiente paso es negociar términos
contractuales claros y equitativos, que incluyan aspectos como remuneracién competitiva,
beneficios adicionales relevantes, y condiciones laborales legales que promuevan un
ambiente de trabajo positivo y productivo. Todas las condiciones contractuales seran
transparentes y cumpliran con las regulaciones laborales vigentes, asegurando asi una

integracion exitosa del nuevo personal en el equipo de catering ejecutivo.
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Induccion

Durante este proceso, se les presenta la mision, vision y valores de la empresa, asi como sus
politicas y procedimientos clave. Ademas, se les familiariza con la estructura organizativa,
los compafieros de trabajo y las herramientas y recursos disponibles. La induccién no solo
busca facilitar la adaptacién inicial del empleado, sino también establecer una base sélida

para su éxito futuro dentro de la empresa.

Motivacion al Personal

Fomentaremos un entorno laboral positivo y colaborativo donde se valore la comunicacion
abierta, el respeto mutuo y la camaraderia entre colegas. Ofreceremos paquetes de
beneficios competitivos y compensaciones justas que reconozcan la contribucion del
personal al éxito de la empresa. Igualmente organizaremos eventos sociales, actividades
recreativas o programas de voluntariado que fortalezcan el espiritu de equipo y la cohesién

entre los empleados.

Sueldos y Salarios

SUELDO

PERSONAL BASIVO
CHEF 3.000,00
COCINERO 2.750,00
ENCARGADO ADMINISTRADOR FINJ  3.000,00
APOYO LOGISTICO 2.750,00
ENCARGADO MARKETING Y VENTA 3.000,00
DIRECTOR GENERAL 4.000,00

Seguridad e Higiene Personal

Nuestra Catering estara comprometida con la seguridad y la salud de todo nuestro personal.
Implementamos rigurosos estandares y procedimientos de seguridad e higiene para
garantizar un entorno de trabajo seguro y saludable. Esto incluye formacion continua en
practicas seguras, equipos de proteccion personal adecuados y mantenimiento regular de
nuestras instalaciones para minimizar riesgos. Nuestro objetivo es proteger la integridad
fisica y mental de nuestros empleados, fomentando asi un ambiente laboral seguro donde

todos puedan prosperar y trabajar con confianza.
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Evaluacion de Desempefio

En nuestro Catering Delizia Events, valoramos el desempefio de nuestro personal como
clave para alcanzar nuestros objetivos organizacionales y personales. Realizamos
evaluaciones regulares basadas en criterios claros y objetivos, que permiten medir tanto los
logros individuales como el impacto en equipo. A través de este proceso, identificamos
fortalezas, areas de mejora y oportunidades de desarrollo personalizado. Nos
comprometemos a brindar retroalimentacién constructiva y apoyo continuo para fomentar
el crecimiento profesional y asegurar que cada miembro del equipo alcance su méaximo

potencial en un ambiente de trabajo colaborativo y motivador.
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6. CAPITULO 5: PLAN DE FINANZAS
6. PLAN DE FINANZAS
6.1. Estados financieros

6.2. Balance general

e
|
|

Activo Pasivo
Activo Corriente Pasivo Corriente
Efectivo v Equivalentes Bs 197.250.55
Inventarios Bs -
Bs - Total Pasivo Corrie nte Bs -

Total Activo Corriente Bs 197.250,55 Pasivo No Corriente
Activo No Corriente Préstamo Bancario Bs 221.688,22
Equipo v maquinaria Bs 189.930,00 Total Pasivo No Corriente Bs 221.688,22
Vehiculos Bs 167.040,00 Total Pasivos Bs 221.688,22

Patrimonio Neto

Capital Social Bs 332.532,33
Total Activo No Corriente Bs 356.970,00 Utilidades Retemidas

Total Patrimonio Neto Bs 332.532,33
Total Activos Bs 554.220,55 Total Pasivos y Patrimonio Neto| Bs 554.220,55

6.3. Estado de resultado

El siguiente cuadro muestra el Estado Resultado de pérdidas y ganancias de la empresa A tu

gusto S.A. dedicada al Catering de acuerdo al siguiente detalle:

ANO O ANO1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANOS
INGRESOS 1.271.118,09 1.348.020,74 1.501.054,79 1.755.035,14 2.154.588,75 2.777.360,51
COSTO DEVENTA VARIA BLE 482.606,75 511.804,46 569.907,06 666.336,04 818.034,98 1.054.483,39
MARGEN DE CONT DE LA PRODUCCION 788.511,35 836.216,28 931.147,74 1.088.699,10 1.336.553,76 1.722.877,11
GASTO COMERCIAL 63.555,90 67.401,04 75.052,74 87.751,76 107.729,44 138.868,03
IMPUESTO A 1A S TRANSA CCIONES 50.381,22 14.398,07 8§.903,13 532383 - -
MARGEN CONT TOTAL 674.574,23 754.417,18 847.191,87 995.623,51 1.228.824,33 1.584.009,09

53% 56% 56% 57% 57% 57%

COSTOS FUOS
MANO DE OBRA 371.507,75 408.658,53 449.524,38 494 476,82 543.924,50 598.316,95
GASTOS GENERALES 12.000,00 12.000,00 12.000,00 12.000,00 12.000,00 12.000,00
IMPUESTOS MUNICIPA LES 29.943,55 30.827,49 32.586,50 35.505,82 40.098,39 47.256,68
SERVICIOS BASICOS 12.960,00 12.960,00 12.960,00 12.960,00 12.960,00 12.960,00
ALQUILER 33.600,00 33.600,00 33.600,00 33.600,00 33.600,00 33.600,00
TOTAL COSTOS FIJOS 460.011,30 498.046,02 540.670,88 588.542,63 642.582.88 704.133.63
EBITDA 214.562,92 256.371,16 306.520,99 407.080,88 586.241,44 879.875,46
DEPRECIA CION 36.269,25 36.269,25 36.269,25 36.269,25 36.269,25 2.861,25
EBIT 178.293,67 220.101,91 270.251,74 370.811,63 549.972,19 877.014,21
COSTO FINANCIERO 22.168,82 17.735,06 13.301,29 8.867,53 4.433,76 -
UTILIDAD ANTE IMPUESTO 156.124,85 202.366,85 256.950,45 361.944,10 545.538,43 877.014,21
IUE 39.031,21 50.591,71 64.237,61 90.486,03 136.384,61 219.253,55
UTILIDAD NETA 117.093,64 151.775,14 192.712,84 271.458,08 409.153,82 657.760,66
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6.4. Flujo de caja

6.4.1. Flujo de caja de operacion o explotacion

El siguiente cuadro muestra la proyeccion de ingresos de la empresa dedicada a catering.
Mediante datos obtenidos a través de la investigacion de mercado se espera un consumo de
85000 Productos consumido por afio, al igual que esperando un total de 175.600,00 Bs de

acuerdo al siguiente detalle:

2.025 2.026 2.027 2.028 2.029 2.030
MINI HAMBUR GUESA 19.600,00 | 20.580,00 |  22.68945 |  26.26587 | 31.92633 |  40.746,99
MINL TACOS 17.460,00 | 18.333,00 | 2021213 | 23.398.07 |  28.440,50 | _ 36.298,09
SANDWICH DE POLLO 15.600,00 | 16.380,00 |  18.058,95 |  20.90549 | 2541076 | 3243128
ALITAS BOUCHET 18.600.00 | 19.530,00 |  21.531,83 | 2492578 |  30.29744 |  38.668,06
MINI PIQUE MACHO 1710000 | 17.95500 |  19.79539 | 2291564 |  27.854,10 |  35.549.67
MINI ARROZ CHAUFA 16.640,00 | 17.472,00 |  19.262,88 |  22.299.19 |  27.104,81 |  34.593.36
MOUSSE DE MARACUYA 1692000 | 17.766,00 |  19.587,02 | 22.67442 |  27.56090 |  35.175.46
MOUSSE DE LIMON 18.200,00 | 19.110,00 |  21.068.78 | 2438974 |  29.64588 |  37.836.49
MOUSSE DE CHOCOLATE 18.200.00 | 19.110,00 |  21.06878 | 2438974 |  29.64588 |  37.836.49
MOUSSE DE OREO 17.280,00 | 18.144,00 | 20.003,76 |  23.156,85 |  28.147,30 |  35.923.88
TOTAL 175.600,00 | 184.350,00 | 203.278,95 | 235.320,79 | 286.033,90 | 365.059,79
[ pRECIO | 2,025 2.026 2.027 2.028 2.029 2.030
MINI HAMBUR GUESA 8,36 8.94 9,03 9,12 9,22 9,31
MINI TACOS 10,52 10,63 10,73 10,84 10,95 11,06
SANDWICH DE POLLO 8,59 8,68 8,76 8.85 8,94 9,03
ALITAS BOUCHET 6,27 6.33 6,39 6.46 6.52 6,58
MINI PIQUE MACHO 11,08 11,19 11,30 11,41 11,53 11,64
MINI ARROZ CHAUFA 10,28 10,39 10,49 10,60 10,70 10,81
MOUSSE DE MARACUYA 6.61 6.68 6.74 6.31 6.88 6,95
MOUSSE DE LIMON 6,34 641 647 6,54 6,60 6,67
MOUSSE DE CHOCOLATE 7,40 748 7,55 7,63 7,70 7,78
MOUSSE DE OREQO 7,56 7,64 7,71 7,79 7.87 7,95

2.025 2.026 2.027 2.028 2.029 2.030
MINI HAMBUR GUESA 173.580,09 | 184.081,68 | 204.979.56 | 239.662,36 | 294.224.20 | 379.268,05
MINL TACOS 183.707.27 | 194.821.56 | 216.938,68 | 253.614.97 | 31139012 | 40139568
SANDWICH DE POLLO 134.031,53 | 14214044 | 158.276,94 | 185.057,59 | 227.188,04 | 292.85547
ALITAS BOUCHET 116.536,06 | 123.58649 | 137.616,64 | 160.901,55 | 197.532,61 | 254.628,30
MINI PIQUE MACHO 189.412,73 | 200.872,20 | 223.67622 | 261.52251 | 321.061,07 | 413.861,97
MINI ARROZ CHAUFA 17112047 | 181473.25 | 202.075.00 | 236.266,35 | 290.055,05 | 373.893.34
MOUSSE DE MARACUYA 111.825,13 | 118.590,55 | 132.053,54 | 154.397,16 | 189.54742 | 24433504
MOUSSE DE LIMON 115.473,32 | 12245946 | 136.361,67 | 159.434,23 | 195.731,24 | 252.306,25
MOUSSE DE CHOCOLATE 134.718,88 | 142.869.37 | 159.088,61 | 186.006,60 | 228.353,.11 | 294.357,29
MOUSSE DE OREQ 130.649,82 | 138.554,13 | 154.283.49 | 180.388.45 | 221.45592 | 285.466,50
TOTAL INGRESOS BRUTO 1.461.055,28 | 1.549.449,13 | 1.725.350,34 | 2.017.281,77 | 2.476.538,79 | 3.192.368,40

El siguiente cuadro muestra los costos de mano de obra directa de la empresa dedicada al
catering, de acuerdo al siguiente detalle:

46




MANO DE OBRA

17,21%

CHEF 3,000,00 516,30 250,00 250,00 | 4.016,30 | 60.244,50
AUX CHEF 2.750,00 473,28 229,17 229,17 | 3.681,61 | 55.224,13
ENCARGADO ADMINISTRADOR FIN]  3.000,00 516,30 250,00 250,00 | 4.016,30 | 60.244,50
APOYO LOGISTICO 2.750,00 473,28 229,17 229,17 | 3.681,61 | 55.224,13
ENCARGADO MARKETINGY VENTA|  3.000,00 516,30 250,00 250,00 |  4.016,30 | 60.244,50
GERENTE GENERAL 4.000,00 688,40 333,33 333,33 | 5.355,07 | 80.326,00
TOTAL 18.500,00  3.183,85 1.541,67 1.541,67 24.767,18 | 371.507,75

6.4.2. Flujo de caja de inversion

El siguiente cuadro muestra las inversiones con sus respectivas depreciaciones de la empresa
dedicada al catering, de acuerdo al siguiente detalle:

Inversiones Cantidad |P.U(Bs) |[Total (Bs) Yida Util (Afios)
Equipos Y Magquinaria 1] 22.890 22.890 8
Vehiculo 1| 167.040 167.040 5
TOTAL 189.930

Equipos Y Maquinaria 2.861 2.861 2.861 2.861 2.861 2.861
Vehiculo 33.408 33.408 33.408 33.408 33.408 0

36.269 36.269 36.269 36.269 36.269 2.861

Activo Fijo Bruto 189.930 189.930 189.930 189.930 189.930 189.930
Dep. Acurmulada 36.269 72.539 108.808 145.077 181.346 184.208
Activo Fijo Neto 153.661 117.392 81.122 44.853 8.584 5.723

6.4.3. Flujo de caja de deuda o financiacion

El aporte propio corresponde al 60% y el saldo, el 40% sera financiado, de acuerdo a la

siguiente estructura financiera:

El método de amortizacidn es el francés, por lo tanto, la cuota mensual es 4710.22 Bs.
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AMORTIZACION DEL CREDITO

Tasa de interes nominal anual 1094

Plazo 5

Monto 221.688

Cuota Mensual $4.710,22)

NRO INTERES |AMORTIZACIO|TOTAL CUQOTA |SALDO DEUDO]
- 221.688
1 1.847 2.863 471022 218.825
2 1.824 2.887 471022 215.939
3 1.799 2911 471022 213.028
4 1.775 2.935 471022 210.093
S 1.751 2.959 471022 207.134
6 1.726 2.984 471022 204.149
7 1.701 3.009 471022 201.140
8 1.676 3.034 471022 198.106
9 1.651 3.059 471022 195.047
10 1.625 3.085 471022 191.962
11 1.600 3.111 471022 188.852
12 1.574 3.136 471022 185.715
13 1.548 3.163 4.710,22 182.553
14 1.521 3.189 471022 179.364
135 1.495 3.216 471022 176.148
16 1.468 3.242 471022 172.906
17 1.441 3.269 471022 169.637
18 1.414 3.297 471022 166.340
19 1.386 3.324 471022 163.016
20 1.358 3.352 471022 159.664
21 1331 3.380 471022 156.285
22 1.302 3.408 471022 152.877
23 1.274 3.436 471022 149.440
24 1.245 3.465 471022 145.976
25 1.216 3.494 471022 142.482
26 1.187 3.523 471022 138.959
27 1.158 3.552 471022 135.407
28 1.128 3.582 471022 131.825
29 1.099 3.612 471022 128.213
30 1.068 3.642 471022 124.571
31 1.0338 3.672 471022 120.899
32 1.007 3.703 471022 117.197
33 977 3.734 471022 113.463
34 946 3.765 471022 109.698
35 914 3.796 471022 105.902
36 883 3.828 471022 102.074
37 851 3.860 471022 98.215
38 818 3.892 471022 94.323
30 786 3.024 471022 90.399
40 753 3.957 471022 86.442
41 720 3.000 471022 82.452
42 687 4.023 471022 78.429
43 654 4.057 471022 74.372
44 620 4.090 471022 70.282
45 586 4.125 471022 66.157
46 551 4.159 471022 651.999
47 517 4.194 471022 57.805
48 482 4.229 471022 53.576
49 446 4.264 471022 49.313
S50 411 4.299 471022 45.013
51 375 4.335 471022 40.678
52 339 4.371 471022 36.307
53 303 4.408 471022 31.899
54 266 4.444 471022 27.455
55 229 4.481 471022 22.974
56 191 4.519 471022 18.455
57 154 4.556 471022 13.808
58 116 4.594 471022 9.304
59 78 4.633 471022 4.671

60 39 4.671 471022 -
TOTAL 60.925 221.688 282.613
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6.5. Flujo de Caja Libre

ANC 0 ANO 1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANOS
2025 2026 2027 2028 2029 2030

FLUJOQ DE CAJA OPERATIVO
INGRESOS OPERATIVOS 1.549.449,13 1.725.35034 | 2.017.281,77  2.476.538,79 3.192.368,40
VENTAS CON IVA 1.549.449.13 1.725.35034 | 2.017.281,77  2.476.538,79 3.192368,40
EGRESOS OPERATIVOS VARTABLES 579.203,49 644.939,80 754.087,80 925.764,42 1.193351,42
GASTOS COMERCIALES 67.401,04 75.052,74 87.751,76 107.729,44 138.868,03
INSUMOS 511.804,46 569.907,06 666.336,04 £18.034,98 1.054.483,39
EGRESOS OPERATIVOS FLJOS 498.046,02 540.670.88 588.542.63 642.582.88 704.133.63
MANO DE OBRA INDIRECTA 408.658,53 449.52438 494.476,82 543.924,50 598.316,95
GASTOS GENFRALES 12.000,00 12.000,00 12.000,00 12.000,00 12.000,00
IMPUESTOS MUNICIPALES 30.827,49 32.586,50 35.505,82 40.098,39 4725668
SERVICIOS BASICOS 12.960,00 12.960,00 12.960,00 12.960,00 12.960,00
ALQUILER 33.600,00 33.600,00 33.600,00 33.600,00 33.600,00
TOTAL FLUJO DE CAJA OPERATIVO 472.197,62 539.719.,66 67465134 908.191,48 1.294.883,35
INVERSION EN ACTIVOS FIIO - 189.930,00
INVERSION DIFERIDA - 9.800,00
TOTAL FLUJO DE CAJA DE INVERSION - 199.730,00 - - - - -
FLUJ(Q DE CAJA DE FINANCIAMIENTO
APORTE PROPIO 332.532,33
FINANCIAMIEN TO EXTERNO 221.68822
AMORTIZACION DEL PRESTAMO 4433764 44.33764 44.33764 44337,64 44337,64
PAGO DE INTERESES 22.168,82 17.735,06 13.301.29 8.867,53 4.433,76
TOTAL FLUJO DE CAJA DE FINAN CIAMIENTO 55422055 - 6650647 - 62.07270 - 5763894 - 5320517 - 4877141

6.6. Instrumentos requeridos:

6.6.1. TRMA. Tasa de rendimiento minima aceptada

ANO INFLACION
2024 3.52%
2025 3.46%
2026 3.06%
2027 2.52%
2028 1.86%
2029 2.12%

PROMEDIO | 2.88%

6.6.2. VAN. Valor Actual Netoy TIR

El siguiente cuadro de evaluacion muestra la determinacion de un VAN 3.0890923,08Bs, a

partir de los resultados obtenidos se obtiene una TIR del 113%, de acuerdo al siguiente detalle:

VAN’
TIR

3.089.923,08

113%
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6.6.3. Punto de equilibrio.
[ DETERMINACION DELPUNTODEEQUILIBRIO (ExpresadocnBolivianos) |

DETALLE 2025 2026 2027 2028 2029 2030,
INGRESOS 1.271.118 1.348.021 1.501.055 1.755.035 2.154.589 2.777.361
COSTOS FLJOS 460.011 498.046 540.671 588.543 642.583 704.134
COSTOS VARIABLES 63.356 67.401 75.053 87.752 107.729 138.868
PUNTO DE EQUILIBRIO 484.222 524.259 569.127 619.519 676.403 741.193

6.6.4. Describa los principales riesgos financieros que presentaria su negocio

Los principales riesgos financieros pueden ser diversos y abarcar varios aspectos del

negocio. A continuacion, se describen algunos de los mas relevantes:

e Riesgo de Flujo de Caja
Este riesgo se refiere a la posibilidad de no tener suficiente efectivo disponible para
cubrir las operaciones diarias, como el pago de proveedores, salarios y otros gastos
operativos. La naturaleza fluctuante de la demanda en el catering puede causar

problemas en la gestion del flujo de caja.

e Riesgo de Crédito
Este riesgo esta asociado con la posibilidad de que los clientes no paguen a tiempo o,
en el peor de los casos, no paguen en absoluto. Esto puede afectar seriamente la

liquidez del negocio, especialmente si se depende de pocos clientes grandes.

e Riesgo de Mercado
El riesgo de mercado incluye la variabilidad en la demanda de servicios de catering
debido a cambios en las tendencias del mercado, condiciones econémicas generales,
estacionalidad y competencia. Un cambio repentino en las preferencias de los clientes

0 una recesion econdmica puede disminuir la demanda.

e Riesgo de Costo de Insumos
Los costos de los alimentos y otros suministros pueden variar debido a factores
externos como la inflacion, cambios climaticos que afectan la produccién agricola, o

variaciones en los precios de los combustibles que afectan el transporte. Estos
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cambios pueden reducir los margenes de ganancia si no se pueden trasladar a los

clientes.

Riesgo Operacional

Este riesgo se refiere a la posibilidad de pérdidas financieras debido a fallos en los
procesos internos, errores humanos, problemas tecnoldgicos o desastres naturales. En
el negocio de catering, esto podria incluir problemas en la preparacién de alimentos,

errores en la logistica de entrega, o fallos en la gestion de eventos.

Riesgo Legal y de Cumplimiento

Los negocios de catering deben cumplir con diversas normativas de salud y seguridad
alimentaria. EI incumplimiento de estas regulaciones puede resultar en multas,
demandas o incluso el cierre del negocio. Ademas, contratos mal redactados con

clientes o proveedores pueden llevar a disputas legales costosas.

Riesgo de Reputacién

La reputacion es crucial en el negocio de catering. Un evento mal gestionado,
problemas con la calidad de los alimentos, o una mala critica publica pueden afectar
negativamente la percepcion del negocio y reducir la clientela futura.

Riesgo de Dependencia de Proveedores

Si el negocio depende de un numero limitado de proveedores para ingredientes clave,
existe un riesgo considerable si alguno de estos proveedores falla en entregar los
productos a tiempo o0 a un precio razonable. Esto puede interrumpir las operaciones y

aumentar los costos.

Riesgo de Competencia
El mercado de catering puede ser altamente competitivo. La entrada de nuevos
competidores o estrategias agresivas de precios de los competidores existentes puede

presionar los margenes de beneficio y reducir la participacion en el mercado.
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e Riesgo de Planificacion de Eventos
Los eventos pueden cancelarse o reprogramarse, lo cual puede impactar
negativamente en las finanzas del negocio. Ademas, los errores en la planificacion,
como la sobreestimacion o subestimacion de la cantidad de comida necesaria, pueden

generar pérdidas significativas.
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7. CAPITULO 6: ESTUDIO JURIDICO FISCAL

7.1 ESTUDIO JURIDICO FISCAL

Se constituiria como una sociedad de responsabilidad limitada (S.R.L.). Este tipo de forma

juridica ofrece una estructura flexible para la gestion y operacion de negocios, permitiendo

a los socios limitar su responsabilidad al capital aportado.

7.2 Porque esta forma Juridica

La forma juridica de sociedad de responsabilidad limitada (S.R.L.) fue elegida para la

empresa de Catering Delizia Events por las siguientes razones:

Permite una estructura de gestion adaptada a las necesidades especificas del negocio,

incluyendo la posibilidad de designar administradores y distribuir funciones de manera

efectiva.

Facilita la captacion de inversiones y la obtencion de créditos, ya que es una estructura

reconocida y aceptada por entidades financieras y potenciales inversores.

La legislacion boliviana proporciona un marco legal claro y previsible para las S.R.L.,

lo cual facilita la operacion y cumplimiento de requisitos legales.

7.3 Nombre de la Empresa
CATERING DELIZIA EVENTS SRL es el nombre para la presentacion para nuestra

empresa con este nombre se hara todo el respectivo procedimiento para cumplir con las

normas legales, juridicas y administrativas en Bolivia.

7.4 NUumero de Socios
La empresa CATERING DELIZIA EVENTS SRL es una empresa de responsabilidad

limitada, por los socios que actualmente lo integran 5 miembros en la empresa:

Yupanqui Villca Stefany
Mamani diaz Fabiola Jimena
Choquehuanca Quispe Mary Luz
Urquieta Flores Darling

Olmedo Ramos Brayan

Suca Segundo Yoel
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7.5 Organismos Publicos de la Empresa

Servicio Plurinacional de Registro de Comercio (SEPREC).
Servicio de Impuestos Nacionales (SIN).

Caja Nacional de Salud.

Administradoras de Fondos de Pensiones — AFP.
Ministerio de Trabajo

Servicio Nacional de Propiedad Intelectual SENAPI.
SENASAG

7.6 Obligaciones Fiscales

SEPREC (FUNDEMPRESA)

RESERVA DE NOMBRE

La reserva de nombre para S.R.L., Sociedad Colectiva y Sociedad en Comandita Simple es
de 10 dias habiles.

REQUISITOS

- Formulario web de Solicitud de Inscripcion con caracter de declaracion jurada,
debidamente llenado por el representante legal y con aprobacion via ciudadania digital.

- Testimonio de escritura publica de constitucion social, en original o fotocopia
legalizada legible. EI mencionado instrumento debe contener los aspectos previstos en el
Art. 127 del Codigo de Comercio y adecuarse a las normas correspondientes al tipo
societario respectivo establecidas en el mismo cuerpo normativo. Cargar en formato PDF
para el tramite virtual.

- Cancelar el costo para Publicacion in extenso del testimonio de constitucion en la
Gaceta Electrénica del Registro de Comercio

- Testimonio de poder del representante legal (Cargar en formato PDF con firma digital
del Notario de Fe Publica para el tramite virtual) original o fotocopia legalizada legible, para
el caso en el que la escritura publica de constitucion no determine el nombramiento del
mismo. No se requiere la inclusion del acta de asamblea. Si el representante legal es
extranjero, al momento de llenar el formulario web de solicitud de inscripcién, cargar en

formato PDF el documento que acredite la dedicatoria en el pais (Unicamente para
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verificacion), debiendo constar en el mismo alternativamente: visa de objeto determinado,
permanencia temporal de un afio, permanencia temporal de dos afios, visa multiple o
permanencia indefinida, acompafiando una fotocopia simple de dicho documento firmada
por el titular. En su caso, puede también cargar en formato PDF certificacion extendida por
la Autoridad Migratoria Nacional.

- En caso de ser sociedad regulada por Ley, al momento de llenar el formulario web
de solicitud de inscripcion, cargar en formato PDF la autorizacion emitida por el ente
regulador.

DOCUMENTO EMITIDO
Matricula de Comercio, Certificado de Registro de Testimonio de Constitucion de Sociedad

y Certificado de Registro de Otorgamiento de Poder. (Todos con cédigo de validacion QR).

PLAZO DE TRAMITE
24 horas, tomando en cuenta que el computo del plazo del tramite en linea sera en dias

habiles a partir del pago.

COSTO
S.R.L./Soc. Colectiva y en Comandita Simple: Bs. 455. (Cuatrocientos Cincuenta y Cinco
00/100 bolivianos) publicacién en la Gaceta Electrénica del Registro de Comercio: Bs. 192

(Ciento noventa y dos 00/100 bolivianos)

SERVICIO DE IMPUESTOS NACIONALES
El Servicio de Impuestos Nacionales permite la obtencion del NIT que es el nimero de

identificacion tributaria para poder funcionar legalmente.

REGIMEN GENERAL
Requisitos para personas juridicas (sociedades, cooperativas y otros)

- Escritura de Constitucion de Sociedad, Ley, Decreto, Resolucion o Contrato, segun
corresponda Fuente de mandato del Representante Legal (Poder, Acta de Directorio,

Estatuto o Contrato) y Documento de Identidad vigente.
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- Facturas o pre-facturas de consumo de energia eléctrica que acrediten el nimero de
medidor del domicilio habitual del representante legal, domicilio fiscal y sucursales (si

corresponde) donde desarrolla su actividad econémica.

REGIMEN TRIBUTARIO SIMPLIFICADO

(Para artesanos, comerciantes minoristas y vivanderos): El capital no debe ser mayor a Bs
60.000

- Documento de Identidad. En original y fotocopia

- Original y fotocopia de Facturas o prefecturas de consumo de Energia eléctrica del

domicilio donde desarrolla su actividad Econémica y del domicilio habitual

El monto que se paga depende de la categoria

Bs 12.001 - Bs 15.000 es Bs 47

Bs 15.001 - Bs 18.700 es Bs 90

Bs 18.701 - Bs 23.500 es Bs 147

Bs 23.501 - Bs 29.500 es Bs 158

Bs 29.501 - Bs 37.000 es Bs 200

Bs 37.001 - Bs 60.000 es Bs 350

INSCRIPCION PARA TODOS LOS REGIMENES

- Se aproxima al SIN (Servicio Nacional de Impuestos) de su jurisdiccién entregando
al funcionario los documentos requeridos y el formulario previo llenado (ingresar a la pagina

de impuestos www.impuestos.gob.bo)

- El funcionario solicita informacién basica el cual es capturada en el sistema

- Imprime reporte preliminar con la informacion proporcionada el mismo debe ser
revisado (o corregido)

- Firma el formulario. Imprime el reporte definitivo como constancia de la inscripcion

- Otorga el NIT verificando el domicilio.
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GOBIERNO MUNICIPAL

La licencia de funcionamiento permite la apertura de una actividad econdmica.
REQUISITOS

- Carta de solicitud de exencion de pago de Tasas Departamentales dirigida a la
Agencia Tributaria Departamental, indicando el tipo de tasa, verificacion y
categorizacién por primera vez, firmada por el propietario o representante legal.

- Fotocopia simple del certificado de Matricula de comercio o certificado de
actualizacion de matricula de comercio emitido por el Registro de Comercio-SEPREC.

- Fotocopia simple de la licencia de funcionamiento de la actividad econémica de la
alcaldia Municipal.

- Fotocopia simple del nimero de identificacion tributaria NIT y certificacion
electronica.

- Fotocopia simple del balance de Apertura o balance de gestion.

- Fotocopia simple de cédula de identidad del propietario o apoderado en empresas
unipersonales y en las sociedades comerciales del representante legal, debidamente firmada.
- Fotocopia simple del poder del Representante Legal y fotocopia de su constancia de
registro en el Registro de Comercio-SEPREC.

- Fotocopia simple de la Escritura de Constitucion y sus modificaciones si corresponde
y fotocopia de la constancia de inscripcion en el Registro de Comercio-SEPREC. (Este
requisito es solo para las Sociedades Comerciales)

- Detalle del establecimiento:
a) Informacion de la empresa (croquis de ubicacion, teléfonos fijos, teléfono
celular, correo electronico ylo pagina web).
b) Oferta habitacional (capacidad de camas Yy capacidad de habitaciones).
C) Detalles de cada habitacion.
d) Servicios que ofrecen.

CAJA DE SALUD

AFILIACION DE EMPLEADOS

- Formulario AVC-04 (aviso de afiliacion o reingreso del trabajador) llenado, sellado y
firmado por el empleador y el trabajador (excluyente la casilla N° 4).

- Formulario AVC-05 (carnet de asegurado sin rellenar).

- Certificado de Nacimiento del trabajador (actual computarizado) emitido por el SERECI.

- Cédula de identidad (adjuntar fotocopia si son varias afiliaciones).
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- Papeleta de pago vigente (en caso de reciente ingreso al trabajo debo presentar
Memorandum de Designacion, Contrato de Trabajo y/o planilla de salarios sellado por
Cotizaciones).

- Examen Pre ocupacional o la boleta de depdsito de Bs 100.

Nota.- Si es reingreso, no es necesario el certificado de nacimiento, si no cambid de
empleador y no cuenta con mas de un afio de cesantia, no es necesario el examen Pre
ocupacional.

AFILIACION DE EMPRESAS PRIVADAS Y JURIDICAS (S.R.L., S.A, en
Comandita Simple, en Comandita por acciones y Cooperativas Privadas)

- Formulario AVC-01 (vacio) firmado por el Representante Legal y sello de empresa.

- Formulario AVC-02 (vacio).

- Formulario RCI-1A (vacio) - firmado por el Representante Legal y nimero de cédula de
identidad.

- Solicitud dirigida a jefatura de la unidad afiliacion Regional o Distrital.

- Presentar fotocopia legalizada de poder notariado del Representante Legal y Cédula de
Identidad del Representante legal.

- Fotocopia NIT y (certificado electronico) o Personeria Juridica para Edificios.

- Para Organizaciones Sindicales presentar Reconocimiento del Ministerio de Trabajo y
Personeria Juridica.

- Balance de apertura firmado por el Colegio Departamental de Contadores o Auditores.

- Testimonio de Constitucion si la empresa se encuentra en Sociedad (Fotocopia legalizada).
- Para Edificios presentar Personeria Juridica o NIT.

- Planilla de Haberes un original y cinco copias firmadas por los trabajadores en la casilla
respectiva.

- Némina del personal con fecha de nacimiento.

- Croquis de ubicacion de la empresa.

- Recibo de Examen pre-ocupacional (100 bs. Por cada trabajador).

- La documentacion debe ser presentada en un folder amarillo en la unidad de Afiliacion.
AFILIACION DEL EMPLEADOR PARA APERTURA DE SUCURSAL DE
EMPRESAS PRIVADAS

- Formulario AVC-01 (vacio) firmado por el Representante Legal y sello de la empresa.

- Formulario AVC-02 (vacio).

- Formulario RCI-1A (vacio) firmado por el Representante Legal y nimero de cédula de
identidad.
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- Solicitud dirigida a jefatura de la unidad afiliacion Regional o Distrital.

- Presentar poder notariado, fotocopia Cédula de Identidad del representante legal o
propietario.

- Fotocopia NIT y (certificado electronico).

- Balance de apertura firmado por el Colegio Departamental de Contadores o Auditores.

- Testimonio de Constitucion si la empresa se encuentra en Sociedad (Fotocopia legalizada).
- Para Edificios presentar Personeria Juridica o NIT (si corresponde).

- Planilla de Haberes un original y cinco copias firmadas por los trabajadores en la casilla
respectiva.

- Nomina del personal con fecha de nacimiento.

- Croquis de ubicacion de la empresa.

- Recibo de Examen pre-ocupacional (100 bs. Por cada trabajador).

- La documentacion debe ser presentada en un folder amarillo en la unidad de Afiliacién.
Nota. - Adjuntar fotocopia ultimo comprobante de pago y fotocopia de planilla de la

empresa principal

AFP’S (Gestora Publica)
REQUISITOS
- Empresas S.R.L. / S.A. - registro (https://www.gestora.bo/)

- Fotocopia del documento de identidad del Representante Legal.
- Fotocopia del Poder del Representante Legal.

- Fotocopia de la Certificacion de Inscripcion del NIT.

- Fotocopia de Certificacion SEPREC (Antes Fundempresa).

- Croquis de la ubicacion de la empresa - google map(Opcional).
- Sello de la Empresa.

- Carétula del NIT (la que se exhibe).

- Carta de Habilitacion Usuario Operador

- Fotocopia de CI de Usuario Operador

- Poder Notarial o memorandum o resolucion.

MINISTERIO DE TRABAJO
ROE
REQUISITOS

- Contar con conexién a Internet.
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- Tener una cuenta de correo electronico.

- Contar con NIT, para ingresar a la plataforma debe emplear los datos de NIT, usuario y
contrasefia otorgados por el Servicio de Impuestos Nacionales. Para el caso de las empresas
bolivianas deben contar con Matricula de Comercio.

¢ Cuales seran sus principales obligaciones fiscales?
Las principales obligaciones que tendra la empresa Catering A Tu Gusto S.R.L seran:

e Impuesto al Valor Agregado (IVA)

e Impuesto a las Transacciones (IT)

e Registro de Compras y Ventas (RCV)

e Impuesto a las Utilidades de las Empresas (IUE)

e Régimen Complementario al Impuesto al Valor Agregado (RC-IVA)
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

Conclusién

El servicio de catering se encuentra en una posicién privilegiada para capitalizar las diversas

oportunidades de crecimiento presentes en el mercado. Al enfocarse en la personalizacién de

servicios, diversificacion de la oferta, sostenibilidad, y un marketing digital efectivo, el negocio

puede diferenciarse y expandir su alcance. Implementar estas estrategias no solo permitira

capturar nuevas oportunidades de mercado, sino también fortalecerd la posicion competitiva y

asegurara un crecimiento sostenible a largo plazo, ya que no existen muchas empresas que

ofrezcan los servicios a brindar por parte de la empresa de catering; es una gran ventaja ya que

el mercado objetivo esta dispuesto a contratar los ya mencionados servicios.

Recomendaciones

>

Situar la empresa de catering en las calles de Equipetrol ya que el local es propio y
bajan los costos en cuanto a arriendos, ademas de ello es un buen lugar para la
comercializacion del servicio.

Capacitar constantemente al personal ya que es una gran herramienta de motivacion, lo
cual ayudara a que se cumplan las actividades con cabalidad.

Actuar con rapidez y ofrecer una solucion si algo no esta bien.

Crear un ambiente que se alinee con el concepto del restaurante, usando iluminacion
adecuada, musica de fondo apropiada y decoracion que refleje la personalidad del
establecimiento.

Ofrecer productos de alta calidad y asegurar que la comida supere las expectativas del
cliente.

Mantener la calidad de los productos ofrecidos constante en cada visita para que los

clientes siempre salgan satisfechos.
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10. ANEXOS

Menus Personalizados
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Lista de precios basado en el costo

DETALLE COSTOS CANTIDAD P.U/COSTO
MINI HAMBURGUESA 201 60 3,35
MINI TACOS 238,8 60 3,98
SANDWICH DE POLLO 195 60 3,25
ALITAS BOUCHET 142,2 60 2,37
MINI PIQUE MACHO 2514 60 4,19
MINI ARROZ CHAUFA 233,4 60 3,89
MOUSSE DE MARACUYA 150 60 2,50
MOUSSE DE LIMON 144 60 2,40
MOUSSE DE CHOCOLATE 168 60 2,80
MOUSSE DE OREO 171,6 60 2,86
Equipo y Maquinaria
EQUIPOS Y MAQUINARIA

Expresado En Bolivianos
Detalle Cantidad |Unidad Precio Total
Refrigerador De 13 " 1{Unidad. 3.190 3.190
Cocina Industrial 1{Unidad. 1.200 1.200
Horno Industrial 1|Unidad. 1.700 1.700
Freezer Horizontal De 220 Lts 1|Unidad. 3.540 3.540
Mesas De Madera Para Cocina 1|Unidad. 250 250
Mesas Metalicas 2|Unidad. 1.500 3.000
Estantes Metalicos 2|Unidad. 100 200
Licuadoras 2|Unidad. 950 1.900
Batidora 2|Unidad. 230 460
Hervidor De Agua 2|Unidad. 220 440
Ollas 4|Unidad. 1.200 4.800
Planchas 1|Unidad. 550 550
Sartenes 2|Unidad. 230 460
Utensilios De Cocina 2|Unidad. 250 500
Fuentes 2|Unidad. 350 700
vehiculo 1 167.040 167.040

TOTAL 189.930
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Encuestas realizadas

EDAD

63 rezpuestas

PRINCIPAL OCUPACION

3 respuestias

@ MEMOR A 13 ANOS
@ DE 13 A 24 ANOS
® DE 25 A 24 AFOS
@ DE 354 44 ANOS
@ DE 45 454 ANOS
@ MAS DE 54 ANOS

® ESTUDIANTE

i EVELEADD

@ EMPRENDEDOR
@ AMADE CASA
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¢Qué factores son mas importantes para ti al elegir un servicio de catering?

67 respuestas

@ Precio

@ Calidad en |a comida

' Presentacion

@ Diversas opdiones en & mend

iHas utilizado servicios de catering en el pasado?

67 respuestas

&S
@ Mo

10 1

10 9
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:Qué aspectos te han gustado mas de los servicios de catering que has utilizado IO cod
anteriormenta?

68 respuestas

@ Rapidez al momento de |z enfrega
@ Calidad de |la comida
@ Relacion Calidad y Precio

:Qué aspectos crees que podrian mejorar? IO Cor

89 respuestas

@ Atencion a los defalles
@ Dar opcion de personalizacion
@ Mejora en |z logistica y puntualidad
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¢ Qué servicio de catering es el que mas ocupas? IC

71 respuestas

@ Eventos y reuniones
@ Almusrzos
0 Canas

;Qué tipo de alimentos te gustaria ver en un menu de catering? IC

71 respuestas

@ Comida szludable
Comida nacional
© Comida intemacional

) ‘Variedad entre las fres antes
mencionadas

¢Que servicios de catering prefieres? IO

71 respuestas

@ Comidas personalizadas
@ Venis pradefinidos
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¢ Que aspectos especificos consideras mas importante para determinar la calidad del

servicio de catering?

74 respuestas
Ingredientes de termporada _ 12 {18.2%)
Texturs de los alimentos _ 2 12.2%)
0 10 20 a0 40
i Como valoras la frescura y la presentacion de los alimentos en un servicio de I_D Copi

catering?

77 respuestas

@ Aspecio visuz
@ Olor

) Pressntacign dal plato

£ Qué tan impertante es para ti la atencion al detalle en la preparacion y presentacion I8 copi
de los alimentos en un servicio de catering?

77 respuestas

@ Primera imprasion
Calidad percibida
I Estética visual
@ Diferenciacion en la competitividad
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¢iLe preocupa la calidad, higiene y seguridad de los productos alimenticios de
Bolivia?

77 respuestas

@si
@ Mo

;M través de qué prefieres realizar pedidos de catering ?

77 respuestas
@ Plataforma
@ For Whatssap
@ En parsona
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