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RESUMEN
El presente trabajo tiene como objetivo general crear un plan de negocio para una empresa de
catering especializada en alimentos saludables en la ciudad de Manta. Este proyecto busca
responder a la creciente demanda de opciones alimenticias sanas, ofreciendo un servicio que
promueva habitos de vida saludables y satisfaga las necesidades del mercado local. Para
cumplir con este objetivo, se plantean los siguientes objetivos especificos: estudiar el mercado
de catering de alimentos saludables en Manta, identificando tendencias, perfil de
consumidores, competencia y oportunidades de negocio; desarrollar una estrategia de
marketing que permita posicionar la empresa mediante acciones promocionales y campafias
digitales que destaquen los beneficios de los alimentos saludables; y crear un menu variado y
adaptable que considere aspectos nutricionales, presentacion y sabor, adecuado para diferentes
eventos y preferencias de los clientes. La metodologia empleada incluye tareas cientificas como
la investigacion de mercado para analizar la demanda y competencia, el andlisis de viabilidad
economica y financiera del proyecto, el desarrollo del menu saludable, la elaboracion de la
estrategia de marketing y el disefio del plan operativo que garantice la correcta produccion y
entrega del servicio. Ademads, se implementard una evaluacion continua para ajustar las

estrategias y asegurar la sostenibilidad y éxito del negocio.

Palabras claves: plan de negocio, alimentos saludables, catering, mercado, plan de marketing,

rentabilidad.



ABSTACT

The purpose of this work is to create a business plan for a catering company specializing in
healthy foods in the city of Manta. This project seeks to respond to the growing demand for
healthy food options, offering a service that promotes healthy lifestyle habits and meets the
needs of the local market. To achieve this objective, the following specific objectives are
proposed: to study the healthy food catering market in Manta, identifying trends, consumer
profiles, competition, and business opportunities; to develop a marketing strategy that allows
the company to be positioned through promotional actions and digital campaigns highlighting
the benefits of healthy foods; and to create a varied and adaptable menu that considers
nutritional aspects, presentation, and flavor, suitable for different events and customer
preferences. The methodology employed includes scientific tasks such as market research to
analyze demand and competition, the economic and financial feasibility analysis of the project,
the development of the healthy menu, the preparation of the marketing strategy, and the design
of the operational plan to ensure the proper production and delivery of the service. In addition,
a continuous evaluation will be implemented to adjust strategies and ensure the sustainability

and success of the business.

Keywords: business plan, healthy foods, catering, market, marketing plan, profitability.
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INTRODUCCION
El catering para eventos sociales consiste en el servicio de alimentos ofrecido por una
empresa especializada, encargada de la preparacion, presentacion, y servicios de comidas para
diversos tipos de eventos, esta investigacion surge a partir de la alta demanda de estos servicios,

y se a identificado que las tareas involucradas (Alba, 2022).

Segtin Rovira (2019), el catering es un servicio profesional que se encarga de proveer
comida preparada de manera externa, pudiendo también suministrar todo lo necesario para la
organizacion de banquetes en eventos o celebraciones, ademas, este servicio puede incluir la
preparacion de grandes volumenes de alimentos para su venta en ubicaciones distintas al lugar

donde se elaboran, actuando como una externalizacion del servicio de alimentacion.

De acuerdo con Cedefio et al., (2024), el interés creciente por mantener una vida sana
ha incrementado la demanda de alimentos nutritivos, lo cual ofrece una gran oportunidad para
la industria del catering, sin embargo, muchas empresas tradicionales de catering no han sabido
ajustarse a esta tendencia, generando una escasa oferta de opciones saludables en el mercado,
esto deriva en una situacion donde los consumidores, cada vez mas enfocados en su bienestar,
no encuentran propuestas alimenticias que satisfagan sus necesidades nutricionales y
preferencias, esto representa un reto tanto para aquellos que desean mejorar su estilo de vida a
través de la alimentacion como para los emprendedores que buscan aprovechar esta demanda

no satisfecha.

Ademas, el contexto de la pandemia ha resaltado la importancia de contar con opciones
alimentarias que no solo sean saludables, sino también seguras y practicas, la carencia de un
plan de negocio adecuado para una empresa de catering enfocada en alimentos saludables

puede limitar su éxito en este nicho de mercado, por ello, es crucial analizar las dificultades



que enfrentan estas empresas y las expectativas de los consumidores, para desarrollar un

modelo de negocio que responda efectivamente a estas necesidades (Moseley, 2021).

En las ultimas décadas, la sociedad ha mostrado un creciente interés por mantener un
estilo de vida saludable y por cuidar su bienestar, lo que ha transformado significativamente
los habitos alimenticios, cada vez mas personas buscan alimentos que no solo sean sabrosos,
sino también beneficiosos para su salud, este escenario plantea un reto y una oportunidad para
el sector del catering, que debe ajustarse a estas nuevas preferencias de los consumidores,
quienes valoran la calidad nutricional, de ahi la importancia de disefiar un plan de negocio que

considere esta tendencia en ascenso (Véliz, 2020).

Una empresa de catering enfocada en alimentos saludables no solo necesita cumplir con
estandares nutricionales, sino que debe ofrecer una experiencia completa que promueva habitos
saludables, esto incluye la eleccion de ingredientes frescos y de alta calidad, asi como la
adopcidn de practicas sostenibles tanto en la elaboracion como en la distribucion de los
productos, asi, la meta es no solo satisfacer a los clientes, sino contribuir al bienestar de la

comunidad y al cuidado del entorno (Silva, 2023).

La pandemia de COVID-19 ha impactado profundamente la forma en que las personas
interactuan con la comida, poniendo un énfasis en la seguridad y la conveniencia de los
alimentos, los consumidores buscan opciones que les permitan acceder a alimentos saludables
sin comprometer su seguridad, esto representa una oportunidad para que una empresa de
catering especializada en alimentos saludables se destaque en el mercado, ofreciendo

soluciones innovadoras que respondan a estas necesidades emergentes (Ongay et al., 2024).

Ademas, el éxito en este mercado no depende solo de ofrecer productos saludables, sino
también de educar a los consumidores sobre la importancia de una dieta equilibrada, la falta de

conocimientos sobre nutricién puede llevar a elecciones alimentarias inadecuadas, por lo que



es esencial que una empresa de catering asuma un rol activo en la divulgacioén de informacion
sobre nutricion entre sus clientes, esto no solo fortalece la relacion con los consumidores, sino

que también contribuye a la mejora de la salud publica (Sanchez et al., 2022).

Por tultimo, la elaboraciéon de un plan de negocio para un catering especializado en
alimentos saludables debe abordar estos factores interrelacionados, la comprension del
mercado y una propuesta de valor clara y convincente son aspectos cruciales para asegurar el
¢éxito de la empresa, esta investigacion busca analizar las oportunidades y retos que enfrenta un
negocio enfocado en ofrecer opciones alimenticias saludables y sostenibles, estableciendo asi

una estrategia que permita su crecimiento y sostenibilidad en un mercado competitivo

(Chiliquinga & Revelo, 2024).

CAPITULO I

1. El Problema
El sector de alimentos saludables ha crecido considerablemente en los ultimos afios,
impulsado por un cambio en las preferencias de los consumidores hacia dietas mas balanceadas
y nutritivas, estudios recientes indican que este mercado crece anualmente un 10%, lo cual
refleja una inclinacion cultural hacia estilos de vida mas saludables, no obstante, muchas
empresas de catering han sido incapaces de adaptarse a estas nuevas demandas, creando un
desfase entre la oferta y la demanda, este panorama subraya la necesidad de innovar dentro del

sector del catering para poder satisfacer las expectativas de los consumidores.

El estudio para el desarrollo de un plan de negocios enfocado en un servicio de catering
saludable en Manta revela un entorno con una demanda de crecimiento por alimentos frescos
y nutritivos, sin embargo, la oferta actual es limitada y con precios poco accesibles. Manta, al
estar situada en la costa de Ecuador, cuenta con consumidores que priorizan la calidad y

muestran interés en alternativas alimenticias mas sanas tanto para eventos como para el



consumo diario. Ademas, existen esfuerzos locales que incentivan el uso de productos
naturales, lo cual representa una oportunidad favorable para este tipo de emprendimiento, en
este contexto, resulta fundamental disefiar propuestas gastrondmicas variadas, asequibles y

alineadas con las preferencias del mercado local para logar una posiciéon competitiva.

Por otro lado, el acceso limitado a informacién sobre nutricién y opciones saludables
también contribuye a la problematica, muchos consumidores no cuentan con el conocimiento
necesario para hacer elecciones alimentarias informadas, lo que puede llevarlos a optar por
opciones menos saludables, esto representa una oportunidad para una empresa de catering
especializada en alimentos saludables, no solo para ofrecer productos adecuados, sino también
para educar a sus clientes sobre la importancia de una dieta balanceada y como integrarla en su

vida cotidiana.

1.1 Planteamiento del problema
La escasez de opciones adecuadas en el mercado de catering saludable plantea
interrogantes esenciales: ;Como pueden las empresas especializadas satisfacer la creciente
demanda de alimentos saludables? ;Qué estrategias deben adoptar para atraer a un publico
interesado en su bienestar? La clave del problema radica en identificar claramente estas
necesidades y disefiar soluciones eficaces que permitan a una nueva empresa posicionarse

exitosamente en este mercado competitivo.

Asimismo, es importante considerar el impacto de factores como la sostenibilidad y la
calidad de los ingredientes en las decisiones de los consumidores, la investigacion debe
enfocarse no solo en la oferta de productos atractivos y nutritivos, sino también en desarrollar
una propuesta de valor que se alinee con los principios éticos y sostenibles que muchos

consumidores valoran hoy en dia, de este modo, el planteamiento del problema se convierte en



un punto crucial para definir la estrategia que orientard el desarrollo del plan de negocio

propuesto.
Baja rentabilidad y dificultad
PROBLEMA para establecer una empresa
‘ de catering especializada en
alimentos saludables.
CAUSA SINTOMAS EFECTOS
e Faltade

conocimiento y
capacitacion en
catering
especializado.

e Insuficiente
investigacion de
mercado para

identificar clientes y
demanda especifica.

e Altos costos de
ingredientes
saludables.

e Deficiencia
planificacion
estratégica 'y
marketing para
posicionar la
empresa.

1.2. Objetivos de la investigacion

1.3. Objetivo general

e Crear un plan de negocio de catering de alimentos saludables, para la empresa

Banquetes a la altura.

Poca aceptacion o
baja demanda de
servicios de catering
saludable.

Clientes
insatisfechos por
falta de variedad o
calidad en los
productos ofrecidos.
Dificultar para captar
y mantener clientes
recurrentes.

Altos niveles de
desperdicios de
materia prima debido
a la mala
planificacion.

Pérdidas econdmicas
y riesgo de cierre del
negocio.

Impacto negativo en
la salud de los
consumidores por
falta de opciones
saludables
accesibles.
Desperdicio de
recursos naturales y
econdmicos por
ineficiencias
operativas.
Reduccién en la
competitividad frente
a otras empresas de
catering.



1.4. Objetivos especificos

e Estudiar el mercado de catering de alimentos saludables, identificando
tendencias, perfil de consumidores, competencia y oportunidades de negocio en
Manta.

e Desarrollar una estrategia de marketing que posicione la empresa, incluyendo
acciones promocionales y campanas digitales para destacar los beneficios de los
alimentos saludables en Manta.

e Crear un menu variado y adaptable con opciones saludables, considerando

nutricidn, presentacion y sabor para distintos eventos y preferencias en Manta.

CAPITULO IT

2. Mareco teodrico de plan de negocio para una empresa de catering
"El catering es un servicio que ofrece preparacion y suministro de alimentos y bebidas
para eventos o celebraciones fuera del &mbito tradicional de restaurantes, adaptandose a las

necesidades y especificaciones del cliente" (Clemons & Hightower, 2020).

Tipos de Catering Existen varios tipos de catering, tales como el catering de eventos
(bodas, conferencias, reuniones), catering corporativo (para empresas), y catering social (para

fiestas privadas). Cada uno de estos tipos tiene caracteristicas y demandas diferentes.

"El catering puede clasificarse segln el tipo de evento y los requisitos especificos del
cliente, lo que incluye la variedad de servicios como menus a medida, logistica de transporte y

montaje, entre otros" (Gonzélez, 2019).

La planificacion estratégica es crucial en cualquier negocio de catering. Esto incluye la
identificacion de oportunidades de mercado, segmentaciéon de clientes, andlisis de la

competencia y establecimiento de una propuesta de valor clara.



"El éxito de un negocio de catering depende de una correcta segmentacion del mercado
y la capacidad para adaptarse a las necesidades cambiantes de los consumidores en términos

de preferencias alimenticias y estilo de vida" (Porter, 1985).

El anélisis de mercado debe incluir la investigacion sobre la demanda de catering en la
zona geografica objetivo, la identificacion de los perfiles de los consumidores, y el analisis de
tendencias del sector, como la preferencia por alimentos organicos o menus especializados

(veganos, sin gluten, etc.).

"El anélisis del mercado en el sector de catering debe considerar no solo las tendencias
gastrondmicas, sino también el comportamiento y las expectativas de los consumidores, que

estan cada vez mas orientados a la salud y el bienestar" (Solomon et al., 2013).

La construccion de un modelo de negocio s6lido para una empresa de catering incluye
la definicion de los servicios ofrecidos, la estructura de precios, la forma de comercializacion
y los canales de distribucion. Se debe definir claramente la propuesta de valor, que puede estar

centrada en la calidad, la personalizacion o la sostenibilidad.

"Un modelo de negocio exitoso en catering debe integrar la oferta gastronomica con un
servicio personalizado que supere las expectativas de los clientes, aprovechando la tecnologia

y las estrategias de marketing digital para su promocion" (Osterwalder & Pigneur, 2010).

Los costos en el catering incluyen materias primas, mano de obra, logistica y otros
gastos operativos. El control de estos costos es crucial para la rentabilidad del negocio, asi

como la gestion eficiente de los ingresos generados a través de contratos de catering.

"Una correcta gestion financiera es indispensable para mantener la rentabilidad de las
empresas de catering, ya que los costos asociados con la compra de insumos, la gestion de

personal y la logistica de los eventos son altos" (Teece, 2014).



El sector de catering estd experimentando una transformacion influenciada por factores
como la demanda de alimentos sostenibles, el uso de tecnologias para mejorar la experiencia

del cliente, y la tendencia hacia eventos mas pequefios y personalizados.

"La sostenibilidad y la innovacién tecnoldgica son dos tendencias clave que estan
modelando el futuro de la industria del catering, con una creciente demanda por productos

locales, orgénicos y de bajo impacto ambiental" (Brown, 2022).

2.1. Plan de negocio

De acuerdo con (Morales, 2020), el plan de negocios facilitara en el futuro la obtencion
de un diagnostico preciso, lo que permitira tomar decisiones alineadas con los objetivos de las
empresas de consumo masivo. El shopper marketing, como una nueva disciplina dentro del
marketing, influye significativamente en la estrategia empresarial al expandir el alcance del
enfoque tradicional en compaifiias que operan en este sector, este enfoque fomenta el desarrollo
de iniciativas innovadoras que aportan valor afiadido, especialmente en empresas lideres,
identificando oportunidades clave para incrementar las ventas y preservar los margenes de

ganancia.

Un plan de negocio es un documento estructurado que define los objetivos, las
estrategias y los métodos operativos de una empresa, funciona como una guia estratégica que

orienta a los emprendedores en las etapas de creacion y crecimiento de un negocio.

2.2. Caracteristica del plan de negocio
Considerando una guia de investigacion, un modelo de plan de negocio debe contener

estas estructura (Guitiérrez, 2019):



Tabla 1 Componentes de un plan de negocio

Caracteristica del Estudio de mercado Estudio técnico Estudio de factibilidad

modelo de negocio organizacional

e Nombre del e Segmentacion e Tamafio e Inversion
modelo de de mercado. optico e Costos totales
negocio. e Demanda e C(Capacidad de e QGastos
Localizacion. Oferta produccion administrativos
Descripcion Demanda e Flujo grama Gastos de
del producto. insatisfecha e Distribucion venta
Direccion Plaza de la planta Gastos
estratégica. e Precio e Estructura financieros

e C(lientes e Publicidad organizacional e Analisis de
actuales y e Manual de sensibilidad
potenciales. funciones

e Estudio legal

Nota: Estructura de plan de negocio

e Localizacion: El andlisis de localizacion implica la identificacion de areas
geograficas que van desde una perspectiva amplia, conocida como macro
localizacion, hasta la determinacion de zonas mas especificas, como la micro
localizacion, para finalmente precisar la ubicacion exacta del proyecto.

e Descripcion del producto: Se debe proporcionar una descripcion detallada de
los productos que se planea producir, en el caso de productos alimentarios, se
deben incluir las normativas emitidas por la Secretaria de Salud o el ministerio

pertinente.



Direccionamiento estratégico: El direccionamiento estratégico es crucial para
el buen funcionamiento de cualquier empresa, ya que proporciona una vision
clara de sus objetivos, para definir correctamente la mision, visiéon y valores
corporativos, es recomendable plantear preguntas clave que permitan una
formulacion adecuada, reflejando tanto la identidad de la empresa como sus
aspiraciones futuras.

Clientes: Un cliente es cualquier individuo, empresa u organizacion que
adquiere productos o servicios de manera voluntaria para satisfacer sus propias
necesidades, las de otra persona o de una entidad, los clientes son el motor
fundamental detras de la creacion, produccion, fabricacion y comercializacion
de bienes y servicios.

Producto: Un producto es cualquier bien, servicio o idea que se ofrece al
mercado y mediante el cual el consumidor satisface sus necesidades.
Segmento del mercado: Los mercados estin conformados por diversos
submercados o 'segmentos' de consumidores que comparten caracteristicas
comunes, ya sean demograficas, geograficas, psicologicas, econdmicas, étnicas,
culturales, entre otras.

Demanda: La cuantificacion de la demanda actual busca identificar areas
geograficas, caracteristicas de los consumidores, volumenes estimados de
consumo y factores que determinan la aceptacion o rechazo del producto en el
mercado.

Oferta: La oferta se refiere a la cantidad de un producto que los productores o

empresarios estan dispuestos a ofrecer a los precios del mercado.



e Precio: El precio es una variable clave para los ingresos y beneficios de una

empresa, "el precio es el valor, expresado en dinero, de un bien o servicio

ofrecido en el mercado"

Tabla 2 Fortalezas y debilidades

Competidor Fortalezas

Debilidades

Catering A  Amplia variedad de menus saludables.

Precios mas altos que el

promedio.

Buena reputacion y reseias positivas.

Menos enfoque en

personalizacion.

Opciones para dietas especificas (vegana, sin gluten).

Catering B Fuerte presencia en redes sociales.

Limitaciones en la

cobertura geografica.

Paquetes tematicos atractivos.

Poca variedad en las

opciones de mend.

Servicio al cliente receptivo.

Restaurante Marca bien establecida y clientela leal.

C

Enfoque menos flexible

en menus de catering.

Opcidn de degustacion previa al evento.

Catering D  Proveedores de ingredientes locales y organicos.

Precios elevados que
pueden limitar la

clientela.

Ofrecimiento de educacion nutricional.

Capacidad limitada para

grandes eventos.

Servicios de entrega eficientes.




2.3. Catering

Segin Suarez (2020), el catering es un servicio especializado que se encarga de la
preparacion y entrega de alimentos y bebidas para diferentes tipos de eventos, tales como
bodas, reuniones corporativas y celebraciones privadas. Ademés de ofrecer la comida, este
servicio abarca la logistica de presentacion y el servicio a los invitados, lo que lo convierte en

una solucidn integral para la organizacion de eventos.

En cuanto a su definicion, el término "catering", originario del inglés, se refiere a la
creacion y distribucion de alimentos y bebidas en situaciones especificas, como eventos o en

lugares publicos.

2.4. Caracteristica de catering
El catering es un servicio especializado en ofrecer alimentos y bebidas para eventos, y
su calidad varia dependiendo de la empresa que lo provea. A continuacidn, se describen algunas

de las caracteristicas clave que definen un buen servicio de catering (Alba, 2022):

e (Calidad de los ingredientes: Un servicio de catering de calidad se distingue
por el uso de ingredientes frescos y de alta calidad, lo que asegura no solo un
sabor excepcional, sino también el cumplimiento de las normativas de seguridad
alimentaria, la frescura y la calidad son esenciales para garantizar la satisfaccion
y la seguridad de los consumidores (Valdiviezo, 2023).

e Diversidad en el ment: El catering debe ofrecer una variedad de opciones en
su menu, adaptindose a diferentes necesidades dietéticas, como platos
vegetarianos, veganos, sin gluten y para personas con alergias, la
personalizacion del menu segtn el tipo de evento es crucial para satisfacer las

expectativas de los invitados (Moreno, 2022).



Presentacion atractiva: La apariencia de la comida es tan importante como su
sabor, una presentacion cuidada y visualmente atractiva puede mejorar la
experiencia culinaria y dejar una impresion duradera en los asistentes (Calderon,
2024).

Puntualidad en el servicio: La puntualidad es vital en cualquier servicio de
catering. Los alimentos deben estar listos para servirse a la hora acordada, ya
que los eventos suelen seguir horarios estrictos. La planificacion adecuada y la
puntualidad aseguran que todo transcurra sin contratiempos (Mendoza, 2023).
Atencion al cliente: Un servicio de catering exitoso requiere un equipo de
atencion al cliente bien capacitado y profesional, la capacidad de resolver
problemas de manera eficiente y la comunicacion clara tanto antes como durante
el evento son esenciales para garantizar la satisfaccion del cliente (Masabanda,
2024).

Provision completa de equipamiento: El catering debe encargarse de todos los
detalles logisticos, proporcionando los utensilios necesarios, como manteleria,
cristaleria y cuberteria. Ademas, algunos servicios incluyen extras como
limpieza y montaje, asegurando que todo esté en su lugar para el evento (Ochoa
& Medina, 2022).

Flexibilidad y adaptacion: La capacidad de adaptarse a los requerimientos
especificos del cliente, como modificaciones en el menu o ajustes en la logistica,
es esencial. Un buen catering debe ser flexible y capaz de modificar sus
servicios segln las circunstancias del evento (Lopez, 2021).

Profesionalismo y experiencia: Un equipo de catering profesional, compuesto
por chefs experimentados y personal de servicio bien entrenado, es fundamental

para asegurar un evento exitoso, la reputacion de la empresa, basada en



referencias y testimonios, también es un factor importante para evaluar su
confiabilidad (Zambrano, 2024).

e Compromiso con la sostenibilidad: Las empresas de catering estan cada vez
mas adoptando practicas sostenibles, como el uso de productos locales,
reciclables y la reduccion de desperdicios, estas acciones no solo benefician al
medio ambiente, sino que también pueden ser un factor importante para muchos
clientes (Cevallos, 2020).

e Variedad de servicios: El catering puede ofrecer una amplia gama de servicios,
desde sencillos coffee breaks hasta banquetes completos o buffet. La diversidad
de servicios permite atender distintos tipos de eventos, adaptandose a las

necesidades especificas de cada cliente.

Estas caracteristicas son esenciales para ofrecer un servicio de catering que no solo
cumpla con las expectativas del cliente, sino que también deje una impresion positiva en todos

los asistentes del evento.

2.5. Estrategia general de marketing

Una estrategia de marketing consiste en una serie de acciones organizadas y disefiadas
para impulsar la promocion y venta de los productos o servicios de una empresa, su proposito
esencial es crear oportunidades de negocio y establecer una comunicacion eficiente con los

clientes potenciales, empleando los medios mas apropiados para llegar al publico objetivo.

2.6. Plan operativo

Segun Gaibor (2022), un plan operativo es un documento que especifica las acciones y
los recursos necesarios para lograr los objetivos de una organizaciéon, como una empresa,
instituciéon o entidad publica, normalmente, este plan abarca un periodo de un afio y se

denomina plan operativo anual (POA), su objetivo principal es apoyar la implementacion del



plan estratégico de la organizacion, garantizando que todas las actividades estén alineadas con

los objetivos globales planteados.

3. Disefo metodoldgico

CAPITULO III

Enfoque de investigacion

Cuantitativo

Tipo de investigacion

Aplicada

Nivel de investigacion

Descriptivo y propdsito

Meétodo de investigacion

Método deductivo y analitico

Técnicas de recoleccion de datos Encuesta

Instrumentos Cuestionario

Poblacién Personas entre 25 y 55 afios de la ciudad de
Manta

Muestra 120 personas del mercado

Tipo de muestreo

Muestreo no probabilistico por

conveniencia

Técnicas de analisis de datos

Anadlisis estadistico descriptivo (tablas y

graficos)

Procedimiento

Recoleccion de informacion, analisis de

resultados y elaboracion del plan de negocio

3.3. Enfoque de Investigacion

3.4. Cuantitativo

La investigacion cuantitativa es una herramienta clave para analizar y entender

realidades complejas desde una perspectiva objetiva. Su principal fortaleza radica en la



capacidad de recopilar y analizar grandes cantidades de datos, lo que permite identificar con
exactitud patrones, relaciones y tendencias. Considero especialmente valioso que este enfoque
convierta observaciones subjetivas en resultados concretos, medibles y comprobables, lo cual
facilita la toma de decisiones bien fundamentadas y la construccién de conocimiento sélido.
Apostar por la investigacion cuantitativa no solo refuerza el rigor académico o profesional, sino

que también permite desarrollar respuestas mas eficaces ante los desafios contemporaneos.

3.5. Poblacion
Una poblacion o universo puede estar referido a cualquier conjunto de elementos de los cuales
pretendemos indagar y conocer sus caracteristicas o una de ellas y para el cual seran validadas

las conclusiones obtenidas en la investigacion (Sarabia, 2020).

La poblacién se determind considerando a los potenciales clientes interesados en opciones de
alimentacion saludable dentro del sector turistico y residentes locales con necesidades
alimenticias especificas, esta delimitacion se basé en datos demograficos y en el catastro

turistico de la zona.

3.6.Muestra
En el contexto de la investigacion, una muestra se refiere a un subconjunto representativo de
una poblacion mas grande que se estudia con el propdsito de obtener conclusiones o inferencias
sobre la poblacion en su conjunto. El proceso de seleccion de una muestra debe ser cuidadoso
y basarse en métodos para garantizar que sea representativa de la poblacion de interés (Esquivel

et al., 2023).

En cuanto a la seleccion de la muestra, se optd por el muestreo por conveniencia, este método
fue elegido por su practicidad y eficiencia, ya que permite recopilar informacién de manera
rapida y directa de aquellos individuos que cumplen con el perfil del cliente objetivo y que se

encuentran disponibles en lugares estratégicos, como zonas turisticas, ferias de salud o centros



deportivos, el tamafio de la muestra se calcul6 en funcidn de la poblacion estimada y el margen
de error aceptable, resultando en un numero representativo que permite obtener resultados

confiables para la toma de decisiones es de 51 personas.

La eleccion del muestreo por conveniencia se justifica porque, en estudios exploratorios y de
factibilidad como este, es mas relevante obtener informacion especifica y detallada de los
segmentos de interés que lograr una representatividad estadistica total, ademas, los recursos
limitados y la necesidad de validar rapidamente la viabilidad del negocio hacen que este
método sea el mas adecuado, finalmente, la integracion de datos del catastro turistico permite
identificar tendencias y preferencias alimenticias entre los visitantes, lo que fortalece la
justificacion de la muestra seleccionada y asegura que el plan de negocio esté alineado con las

demandas reales del mercado objetivo.

3.7.Métodos
Los métodos en una investigacion se refieren a las técnicas y procedimientos sistematicos
utilizados para llevar a cabo el estudio o la investigacion. Estos métodos estan disefiados para
recopilar, analizar y presentar datos con el objetivo de responder las preguntas de investigacion
o probar hipdtesis. Los métodos pueden varias segin el tipo de estudio y el campo de

investigacion, pero generalmente se dividen en dos categorias amplias:

3.7.1. Método deductivo

Segun (Castillo, 2022), el método deductivo basa sus cimientos en determinados
fundamentos teoricos, hasta llegar a configura hechos o practicas particulares, se aplica
aislando problemas comunes que ocurren durante el proceso de produccion y recopilando
informacion de la empresa para analizar el cumplimiento eficaz y eficiente de la normativa

vigente.



Tanto el enfoque deductivo como el inductivo pueden aplicarse en la gestion de un
emprendimiento propio. El método deductivo parte de teorias o principios generales como los
relacionados con el marketing o la administracion para guiar decisiones concretas dentro del
negocio. En cambio, el enfoque inductivo se basa en observar situaciones especificas, como el
comportamiento de los clientes o los efectos de determinadas acciones, y a partir de ahi se
elaboran conclusiones y estrategias mas amplias. Ambos métodos se complementan y resultan
valiosos para optimizar la toma de decisiones, resolver problemas y adaptarse de manera

continua en el entorno empresarial.

3.7.2. Método inductivo
El método inductivo o inductivismo es un método cientifico que obtiene conclusiones generales
a partir de premisas particulares, se trata del método cientifico més usual, que se caracteriza
por cuatro etapas basicas: la observacion y el registro de todos los hechos: el analisis y la
clasificacion de los hechos; la derivacion inductiva de una generalizacion a partir de los hechos,

y la contrastacion (Paredes, 2015)

3.8. Técnicas para proponer un plan de negocio
Las técnicas en una investigacion son herramientas utilizados para recopilar, analizar o
interpretar datos con el fin de responder a preguntas de investigacion o alcanzar objetivos de
estudio. Estas técnicas son componentes practicos y concretos que se emplean en el proceso de
investigacion. A menudo, las técnicas se utilizan en combinacion con métodos mas amplios

para recopilar informacion detallada y especifica.

3.8.1. Encuesta
La encuesta (Feria et al., 2020), se define a través de un cuestionario, no obstante, al tratarse
de un método autoadministrado, esta afirmacion puede ser cuestionada, ya que el proceso

implica una interaccion interna del encuestado consigo mismo.



Las encuestas se utilizan con frecuencia en investigaciones que abordan diversas problematicas
en entornos urbanos. Sin embargo, su uso en zonas rurales es limitado debido a diversos
obstaculos, como barreras lingiiisticas, niveles de analfabetismo y particularidades culturales.
Estos factores pueden afectar la calidad de la informacion recopilada, provocando distorsiones
que alejan los resultados de la realidad. Como consecuencia, las encuestas tienden a ser menos
fiables y, por tanto, menos empleadas en estudios realizados en contextos rurales (Montes,

2021).

3.8.2. Revision documental
La revision documental revela la riqueza de perspectivas y enfoques en el estudio de
las competencias investigativas, asi como la importancia de cuestionar supuestos arraigados y

explorar nuevas perspectivas en la ensefianza y el aprendizaje (Viana, 2024).

Esta practica impulsa la mejora continua, refuerza la formacion del personal y asegura
el cumplimiento de estdndares alineados con las exigencias del mercado y la normativa vigente,
convirtiéndose asi en una estrategia clave para garantizar la competitividad y sostenibilidad del

establecimiento.

El cuestionario es una herramienta tradicionalmente empleada en las ciencias sociales
para recopilar y registrar informacion. Su flexibilidad lo convierte en un recurso util tanto para
la investigacion como para la evaluacion de individuos, procesos y programas formativos. Esta
técnica puede abordar dimensiones cuantitativas y cualitativas. A diferencia de la entrevista
directa, el cuestionario se caracteriza por una interaccion menos personal y menos profunda
con los participantes. No obstante, ofrece la ventaja de alcanzar a un gran nimero de personas

de forma 4gil y con bajo costo (Garcia, 2021).

El cuestionario para recolectar informacion de manera ordenada y sistematica, lo que

facilita obtener datos precisos y comparables de diversas personas sobre temas concretos.



Considero que un disefio cuidadoso, con preguntas claras y bien estructuradas, es esencial para
asegurar la validez y fiabilidad de las respuestas, esta técnica permite alcanzar a un gran nimero
de participantes de forma eficiente, apoyando tanto estudios cuantitativos como cualitativos, y
contribuyendo a generar conocimiento Util para la toma de decisiones y el andlisis de distintos

fendmenos.

4. Tipos de preguntas

4.1. Preguntas cerradas de opciones multiples

Las preguntas cerradas corresponden a categorias o alternativas de respuesta semiestructurada.
Es decir, se presentan diferentes opciones multiples para el facilitando la elecciéon de su
respuesta. La elaboracion de las preguntas es un proceso riguroso y de cierto tiempo, porque
conlleva un analisis profundo para cada pregunta y sus respuestas. Este tipo de preguntas es
ventajoso para los encuestados, ya que no tiene que escribir o expresar verbalmente, sino se

elegi la opcion de acuerdo a sus opiniones para un analisis mas rapido.
La investigacion se realiza de manera sistematica, participativa, individual, en el trabajo

de los tesistas, en el lugar establecido donde se realiza la investigacion.

4.2. Check list
Un check list, o lista de verificacion, es una herramienta utilizada para llevar a cabo
comprobaciones rutinarias y asegurar que no se pase por alto ningtn detalle importante, esta
herramienta consta de una serie de elementos que se marcan como completados a medida que
se realizan las tareas, son utiles para sistematizas actividades y también actiian como un registro
de las tareas realizadas en un momento determinado, garantizando la consistencia y

exhaustividad en la ejecucion de una tarea (Obando, 2022)



CAPITULO IV
5. Plan de negocio

5.1. Introduccion

En afios recientes, el interés por una alimentacion mas sana ha crecido
significativamente, impulsado por una mayor conciencia sobre el impacto de la nutriciéon en la
salud, este cambio ha motivado a empresas y organizadores de eventos a buscar alternativas
gastronomicas alineadas con hébitos de vida saludables, generando asi oportunidades para
nuevos emprendimientos en el sector de catering especializado, esta propuesta tiene como
objetivo desarrollar un plan de negocio para una empresa de catering centrada exclusivamente

en comida saludables, dirigida al entorno urbano.

5.2. Justificacion.

La evolucion en los habitos de consumo y la expansion del mercado de alimentos
saludables respaldan la viabilidad de este proyecto, estudios recientes indican un crecimiento
sostenido del sector a nivel mundial, motivado por el aumento de enfermedades cronicas y una
mayor conciencia sobre los efectos de la alimentacion en el bienestar general, un servicio de
catering enfocado en opciones saludables puede cubrir esta demanda creciente en ambitos

como oficinas, instituciones educativas, eventos empresariales y celebraciones particulares.

5.3. Estructura de la Propuesta de Plan de Negocio

La propuesta de plan de negocio presentada constituye la respuesta al objetivo general
de la investigacion, orientado al disefio de una empresa de catering especializada en alimentos
saludables en la ciudad de Manta, denominada “Banquetes a la Altura”. En este sentido, el plan
integra los componentes estratégicos, técnicos, organizacionales y financieros necesarios para
la implementacién del emprendimiento, permitiendo determinar su viabilidad comercial y

econdmica en el mercado objetivo.



Componentes del plan de negocio

Descripcion

Nombre del negocio

Banquetes a la Altura

Ubicacién

Ciudad de Manta

Naturaleza del servicio

Catering especializado en la preparacion y
comercializacion de alimentos saludables

para eventos sociales y corporativos

Mercado objetivo

Personas entre 25 y 55 afios, empresas,
instituciones y organizaciones de eentos

interesados en alimentacion saludables

Propuesta de valor

Ofrecer alimentos nutritivos, balanceados, de
calidad y con presentacion atractiva,

diferencidndose de la competencia

Analisis del mercado

Identificacion de la demanda potencial,
preferencias del consumidor, competencia

existente y oportunidades de negocio

Plan técnico operativo

Definicion de procesos de produccion,
requerimientos de  equipos, insumos,

infraestructura y capacidad de atencion

Estructura organizacional

Determinacion de cargos, funciones y
responsabilidades del personal necesario

para el funcionamiento del negocio

Estrategias de marketing

Promocion mediante redes  sociales,
publicidad digital, alianzas estratégicas y
promociones comerciales dirigidas al

mercado objetivo




Inversion requerida Recursos econdmicos necesarios para la
adquisicion de equipos, adecuacion del

espacio, permisos y capital de trabajo inicial

Proyeccion financiera Estimacion de ingresos, costos, rentabilidad,
punto de equilibrio y periodo de

recuperacion de la inversion

Viabilidad del proyecto Evaluacion  econdémica que  permite
determinar la factibilidad de implementacion

del negocio

5.4. Objetivos

5.4.1. Objetivo general
e Disefiar un plan de negocio so6lido y factible para una empresa de catering

especializada en alimentacion saludable.

Parametros Descripcion

Nombre de la empresa Banquetes a la Altura

Ubicacion Manta

Tipo de Servicio Catering especializado en alimentos
saludables.

Mercado objetivo Personas entre 25 y 55 afos, empresas

y organizadores de eventos.

Propuesta de valor Alimentacioén saludable, presentacion

atractiva y calidad nutricional.




Estrategia de marketing Redes sociales, promociones y alianzas

estratégicas.

Recursos necesarios Equipos de  cocina,  personal

capacitado, insumos.

Inversion estimada 12.500
Ingresos proyectados 3.500
Rentabilidad esperada 28% anual

5.4.2. Objetivo especifico 1
e Estudiar el mercado de catering de alimentos saludables, identificando

tendencias, perfil de consumidores, competencia y oportunidades de negocio en

Manta.

Variables Analizadas Resultado obtenido

Instrumento aplicado Encuesta

Numero de encuestados 120 personas

Perfil del consumidor Adultos entre 25 y 55 afos interesados
en alimentacion saludable

Tendencias identificadas Preferencia por comidas balanceadas,
bajas en grasa y con ingredientes
naturales

Competencias Empresas locales de catering con poca
especializacion en alimentos saludables

Oportunidades de negocio Alta demanda de servicios saludables
para eventos sociales y corporativos




Frecuencia de consumo Mayor interés en contratacion para
eventos  empresariales, reuniones

sociales y celebraciones especiales

5.4.3. Objetivo especifico 2
e Desarrollar una estrategia de marketing que posicione la empresa, incluyendo
acciones promocionales y campanas digitales para destacar los beneficios de los

alimentos saludables en Manta.

Estrategia Acciones

Marketing digital Publicidad en  redes  sociales

(Facebook, Instagram, TikTok)

Promocion de lanzamiento Descuentos y degustaciones
promocionales
Alianzas estratégicas Convenios con gimnasios, empresas y

organizadores de eventos

Posicionamiento de marca Imagen corporativa asociada a salud y
bienestar

Publicidad Volantes, banners y tarjetas de
presentacion

Fidelizacion de clientes Programas de descuentos para clientes

frecuentes




5.4.4. Objetivo especifico 3
e Crear un menu variado y adaptable con opciones saludables, considerando

nutricion, presentacion y sabor para distintos eventos y preferencias en Manta.

Tipo de Evento Plato Principal Acompafiamiento Bebida

Eventos Pechuga de pollo a la | Ensalada fria Jugo natural

corporativos plancha

Eventos sociales Lasafia de vegetales | Pan integral Té frio

Eventos fitness Bowl proteico de | Frutas Smoothie natural
quinoa

Eventos infantiles Mini hamburguesas | Papas al horno Jugo de frutas
saludables

Eventos especiales | Salmon al horno Vegetales salteados | Agua saborizada

5.4.5. Encuesta
Las encuestas fueron aplicadas a personas que forman parte del mercado objetivo, con la
finalidad de obtener informacion relevante acerca de sus preferencias de consumo, el nivel
de aceptacion y la frecuencia de contratacion de servicios de catering especializado en
alimentos saludables en la ciudad de Manta, en este sentido, los datos recopilados
permitieron analizar la existencia de una demanda potencial, asi como identificar
oportunidades de mercado que respaldan el desarrollo del proyecto, por consiguiente, la
informacion obtenida se constituyod en la elaboracion del plan de negocio, aportando

elementos claves para la toma de decisiones y la estructuracion de la propuesta empresarial.

Pregunta 1: ;Con qué frecuencia consume alimentos saludables fuera de casa?



1. ¢Con qué frecuencia consume alimentos saludables fuera de casa?

51 respuestas

@ Nunca
@ Rara vez (menos de una vez al mes)
Ocasionalmente (1-3 veces al mes)

@ Frecuentemente (1-3 veces a la
semana)

‘ @ Siempre (casi todos los dias)

Los resultados muestran una tendencia predominante hacia un consumo bajo de
alimentos saludables fuera del hogar. Esto podria deberse a factores como el costo, la
disponibilidad limitada, la falta de informacién o la preferencia por otro tipo de alimentos al
comer fuera. Solo una minoria (19.6%) mantiene una practica constante o frecuente de
consumir alimentos saludables en estos contextos, lo que indica una oportunidad de mejora en

la promocion de opciones alimenticias saludables en espacios publicos o comerciales.

Pregunta 2: ;Qué tan importante es para usted que los alimentos ofrecidos por un

servicio de catering sean saludables?

2. ¢Qué tan importante es para usted que los alimentos ofrecidos por un servicio de catering sean
saludables?

51 respuestas

@ Nada importante

@ Poco importante
Neutral

@ Importante

@ Muy importante

De acuerdo con los resultados mostrados en la imagen, la mayoria de los encuestados
considera importante que los alimentos ofrecidos por un servicio de catering sean saludables:
Esto indica que existe una clara preferencia hacia opciones saludables en servicios de
alimentacion, lo cual puede representar una oportunidad para que los proveedores de catering

enfoquen sus ofertas en productos mas nutritivos y balanceados.



Pregunta 3: ;Cuales son los principales motivos por los que elegiria un catering de
alimentos saludables? (Puede seleccionar mas de una opcion)

3. ¢Cudles son los principales motivos por los que elegiria un catering de alimentos saludables?
(Puede seleccionar mas de una opcién)

51 respuestas

Mejorar mi salud 39 (76.5%)

Controlar mi peso

Recomendacion médica 28 (54.9%)

Sabor y calidad 22 (43.1%)

Tendencia o moda

Segun los resultados mostrados en la imagen, la razén principal por la que las personas
elegirian un servicio de catering con alimentos saludables es el deseo de mejorar su salud, con
estos resultados evidencian que la preocupacion por la salud es el principal factor que impulsa

la eleccion de opciones saludables en el catering, mas alla de aspectos estéticos o sociales.

Pregunta 4: ;En qué tipo de eventos le gustaria contar con un servicio de catering

saludable?

4. ;En qué tipo de eventos le gustaria contar con un servicio de catering saludable?
51 respuestas

@ Eventos empresariales

@ Fiestas o celebraciones familiares
Eventos deportivos o de bienestar

@ Conferencias o talleres educativos

De acuerdo con la imagen, la mayoria de los encuestados lo consider6 estos resultados

sugieren que, aunque existe interés en diferentes tipos de eventos, las reuniones familiares



representan la mayor oportunidad para ofrecer servicios de catering saludable, seguidas por los

entornos corporativos y educativos.

Pregunta 5: ;Cual es el rango de precio que estaria dispuesto a pagar por un menu

saludable por persona?

5. ¢Cudl es el rango de precio que estaria dispuesto a pagar por un menu saludable por persona?
51 respuestas

@ Menos de $10
@ Entre $10y $20

Entre $21 y $30
@ Mas de $30

La imagen muestra que la mayoria de los encuestados (56.9%) estan dispuestos a pagar
entre $10 y $20 por un menu saludable por persona, lo que indica que este rango de precio es
el mas aceptado para este tipo de oferta. Un 37.3% preferiria pagar menos de $10, reflejando
una sensibilidad al precio en una parte significativa del grupo. Solo una pequefia minoria
consideraria pagar entre $21 y $30, y practicamente nadie optaria por precios superiores a $30.
Estos resultados sugieren que, para captar la mayor demanda, los menus saludables deberian
situarse principalmente en el rango de $10 a $20 por persona, ya que precios mas altos podrian

limitar considerablemente el interés.

Pregunta 6: ;Qué opciones le gustaria encontrar en el meni de un catering

saludable?

6. ;{Qué opciones le gustaria encontrar en el menu de un catering saludable?
51 respuestas

@ Opciones veganas

@ Opciones vegetarianas
Opciones sin gluten

@ Opciones bajas en calorias

[ ] Opciones sin azucar anadida




De acuerdo con los resultados mostrados en la imagen, la opcion mas solicitada para un
menu de catering saludable son las “Opciones bajas en calorias”, con un 35.3% de las
preferencias, seguida por las “Opciones vegetarianas” con un 25.5%. En menor medida, los
encuestados también manifestaron interés en las “Opciones sin azicar afadida” (17.6%),
“Opciones sin gluten” (15.7%) y, finalmente, las “Opciones veganas” (5.9%). Estos datos
indican una mayor preocupacion por el control calérico y las dietas basadas en vegetales,
mientras que las alternativas veganas o libres de alérgenos tienen una menor demanda relativa

dentro del grupo encuestado.

Pregunta 7: ;Qué tan dispuesto estaria a pagar un precio mas alto por ingredientes

organicos o de origen local?

7. ¢Qué tan dispuesto estaria a pagar un precio mas alto por ingredientes orgéanicos o de origen
local?

51 respuestas

@ Nada dispuesto

@ Poco dispuesto
Neutral

@ Dispuesto

@ Muy dispuesto

De acuerdo con los resultados estos datos reflejan una division en las opiniones, con
una tendencia predominante hacia la neutralidad, lo que sugiere que, si bien existe interés en
ingredientes de mayor calidad, el factor precio sigue siendo un elemento decisivo para muchos

consumidores.

Pregunta 8: ;Por qué medio buscaria o contrataria un servicio de catering

saludable?



8. ¢(Por qué medio buscaria o contrataria un servicio de catering saludable?
51 respuestas

@ Redes sociales (Facebook, Instagram,
etc.)

@ Pagina web oficial

Recomendaciones de amigos o
familiares

@ Ferias o eventos de salud
@ Aplicaciones de delivery

Segun los resultados mostrados en la imagen, la mayoria de los encuestados (41.2%)
afirma que buscaria o contrataria un servicio de catering saludable a través de recomendaciones
de amigos o familiares, lo que resalta la importancia del boca a boca en la toma de decisiones.
En segundo lugar, un 35.3% recurriria a las redes sociales como Facebook o Instagram,
consolidandolas como un canal clave de promocion. Las paginas web oficiales y las ferias o
eventos de salud son medios menos considerados (ambos con 11.8%), mientras que las
aplicaciones de delivery no fueron mencionadas como una opcidn, lo que indica una baja

preferencia por este canal en el contexto del catering saludable.

Pregunta 9: ;Cudles son sus expectativas mas importantes respecto al servicio de

catering saludable?

9. ;Cuales son sus expectativas mas importantes respecto al servicio de catering saludable?
51 respuestas

@ Calidad y frescura de los ingredientes
@ Variedad en el ment
Presentacién atractiva de los platos

/ @ Puntualidad en la entrega
‘ @ Atencion al cliente

servicio de catering saludable es la calidad y frescura de los ingredientes, seleccionada por el

43.1% de los encuestados. Le sigue la variedad en el menu, que representa el 39.2% de las



respuestas, lo que indica que ambos aspectos son prioritarios para la mayoria. En menor
medida, la presentacion atractiva de los platos (9.8%), la puntualidad en la entrega y la atencion
al cliente aparecen como expectativas relevantes, pero considerablemente menos prioritarias.
Esto sugiere que, para satisfacer a los clientes, el enfoque principal debe estar en garantizar

ingredientes frescos y de alta calidad, asi como ofrecer un ment variado.

Pregunta 10: ;Qué sugerencias o recomendaciones daria a una empresa de catering

especializada en alimentos saludables?

10. ¢{Qué sugerencias o recomendaciones daria a una empresa de catering especializada en
alimentos saludables?

51 respuestas

@ Ofrecer menus personalizados seguin
necesidades

@ Incluir informacién nutricional clara
Promociones y descuentos frecuentes
@ Opciones para personas con alergias

w

la personalizacion del servicio es la prioridad principal para los clientes, seguida de la
transparencia sobre el contenido nutricional, mientras que los incentivos econdémicos y la

atencion a necesidades especiales también son relevantes, pero en menor medida.

6. Analisis

A partir de la triangulacion de los datos obtenidos en la encuesta, se identifica una
oportunidad significativa para ofrecer servicios de catering enfocados en opciones saludables.
Si bien muchos de los encuestados consumen pocas comidas saludables fuera de casa, muestran
una fuerte inclinacion hacia este tipo de alimentos cuando se trata de servicios de catering,
especialmente en contextos familiares y sociales. Las principales razones que motivan esta

eleccion son el interés por mejorar su bienestar, las indicaciones médicas y la preferencia por



comidas sabrosas y de buena calidad. Asimismo, los participantes valoran ingredientes frescos
y de alta calidad, ademdas de mostrar una preferencia por menus personalizados, lo que sugiere
que la personalizacion y la transparencia nutricional podrian ser factores clave para atraer al

publico objetivo.

Por otro lado, el precio se mantiene como un aspecto determinante: la mayoria estaria
dispuesta a pagar entre $10 y $20 por ment, aunque existen opiniones divididas respecto a
pagar un extra por productos organicos o locales. La promocién de estos servicios se apoya
principalmente en el boca a boca y en las redes sociales, lo cual resalta la importancia de
mantener una buena reputacién y una sélida presencia digital. En conjunto, los hallazgos
indican que para fomentar el consumo de alimentos saludables fuera del hogar, los proveedores
deben priorizar la asequibilidad, la personalizacion, la calidad de los insumos y estrategias de

marketing centradas en el cliente.

7. Tendencias relevantes.
e Mayor preferencia por productos organicos, naturales y bajos en
calorias.
e Predominio de clientes corporativos y eventos sociales interesados en
propuestas saludables.

e Expansion del servicio a domicilio y catering personalizado.

7.1. Segmentos de clientes.
e Empresas que realizan reuniones internas.
e Instituciones educativas y deportivas.
e C(Celebraciones privadas como bodas, cumpleafios o reuniones

familiares.



7.2. Evaluacion de la competencia.
Se analizaréan los actores actuales en el mercado, su propuesta de valor, precios, canales

de distribucion y calidad de la oferta, para detectar oportunidades de diferenciacion.

7.3.Propuesta de valor
La empresa ofrecera opciones saludables, equilibradas y personalizadas, elaboradas con
ingredientes frescos, con bajo contenido en grasas saturadas y alternativas veganas o sin gluten,

se cuidara la presentacion estética y se emplearan empaques ecologicos.

7.4.Plan de marketing

El plan de marketing para una empresa de catering especializada en alimentos
saludables se enfocara en posicionar la marca como lider en nutricion y bienestar, destacando
la calidad, frescura y variedad de sus productos. Se realizara un analisis profundo del mercado
objetivo, dirigido principalmente a personas preocupadas por su salud, deportistas, empresas
con programas de bienestar y eventos que promueven estilos de vida saludables. La estrategia
incluird campanas digitales en redes sociales, colaboraciones con influencer del area de la salud
y nutricion, asi como presencia en ferias y eventos relacionados con el bienestar. Ademas, se
ofreceran menus personalizados y planes de suscripcion para empresas y particulares,
destacando la conveniencia y el valor nutricional de las opciones. La comunicacion se centrara
en transmitir los beneficios de una alimentacion balanceada, utilizando testimonios,
informacion nutricional clara y contenido educativo para generar confianza y fidelidad en los

clientes.

Ademas, el plan de marketing incluird un enfoque en la diferenciacion a través del
desarrollo de productos innovadores que respondan a las tendencias actuales en alimentacion
saludable, como opciones veganas, sin gluten, bajas en calorias y con superalimentos. Se

implementard un sistema de retroalimentacidon constante con los clientes para adaptar y mejorar



los menus segun sus necesidades y preferencias, garantizando asi una oferta competitiva y
atractiva. También se utilizaran herramientas de marketing digital, como el email marketing y
el remarketing, para mantener una comunicacion constante con los clientes y fomentar la

repeticion de compras.

Por otro lado, se estableceran estrategias de promocidn especiales en fechas clave, como
eventos deportivos, campanas de concientizacion sobre la salud y festividades, para captar la
atencion del publico objetivo y atraer nuevos clientes. Se considerard igualmente la
implementacion de un programa de lealtad que recompense a los clientes frecuentes con
descuentos, promociones exclusivas y beneficios adicionales, fortaleciendo asi la relacion con
ellos y aumentando la retencion. Con esta combinacion de tacticas, la empresa podra consolidar
su presencia en el mercado de catering saludable y lograr un crecimiento sostenido a mediano

y largo plazo.

7.5. Plan operativo
e Instalacion de una cocina central con certificacion sanitaria.
e Seleccion de proveedores locales de ingredientes frescos.
e Contratacion de personal capacitado, incluyendo chefs y nutricionistas.
e Implementacion de un sistema de reparto propio o acuerdos con plataformas de

delivery.

8. Estructura financiera

8.1.Fuentes de ingresos.
e Venta de menus para empresas (desayunos, almuerzos, coffe breaks).
e Servicios de catering para celebraciones privadas.

e Alianzas con centros de salud o gimnasios.



8.2. Principales gastos:
e Compra de insumos.
e Sueldos del personal.
e Transporte y logistica.

e Publicidad y promocion.

8.3.Proyecciones y punto de equilibrio
Se desarrollarda un analisis financiero a tres afios, considerando distintos
escenarios de ventas, con el fin de estimar el punto de equilibrio y el tiempo

necesario para recuperar la inversion.

Categoria Costo mensual estimado
Insumos $2.000

Sueldos $3.000

Alquiler y servicios $1.000

Publicidad $500

Otros gastos $500

Total $7.000

El volumen minimo de ventas se calculara segin el ticket promedio y el margen

de ganancia por menu.

8.4.Sostenibilidad y responsabilidad social.
e Uso de materiales biodegradables en los empaques.
e Fomento de la economia local mediante compras a productores

cercanos.



o Actividades de educacion alimentaria en comunidades y centros

educativos.

8.5. Menu propuesto para empresa de catering saludable

Tiempo de comida Platos Caracteristicas

nutricionales y técnicas

Desayuno e Omelet de claras con Alto en proteinas magras y
espinacas y fibra para energia sostenida.
champifiones Evitar grasas saturadas.

e Pan integral tostado

e Jugo natural de

naranja
Snack maiiana e Crudités  variados Fibra, grasas saludables y
(zanahoria, apio, proteinas vegetales, bajo

pepino) con hummus indice glucémico.
casero
e Punado de frutos

S€COS

Almuerzo e Ensalada de quinoa Combinacion de
con aguacate, mango carbohidratos complejos,
y rucula grasas omega-3, fibra vy
e Salmén al horno con micronutrientes esenciales.
esparragos y patata

dulce asada




e Agua natural o

infusionada

Snack tarde e Yogur natural o
bebida vegetal con
semillas de chia y

frutos rojos

Fuente de  probioticos,
antioxidantes y acidos grasos

esenciales.

Cena e (rema de calabaciny
chirivia

o Ensalada de lentejas

con tomate cherry y
pepino

e Infusion digestiva

Ligero, rico en fibra,
proteinas vegetales y
vitaminas, facil digestion y

saciante.

8.6. Detalles técnicos del meni

El menu esté disefiado para ser equilibrio, incluyendo fuentes de proteinas magras como

claras de huevo, legumbres y salmoén; grasas beneficiosas provenientes de aguacate, frutos

secos y pescado azul; y carbohidratos complejos como quinoa, batata y pan integral, a esto se

suma una amplia variedad de frutas y verduras frescas para asegurar un aporte nutricional

completo.

8.7. Alternativas vegetarianas y veganas

Platos como la ensalada de quinoa o la crema de vegetales son completamente aptos

para personas veganas, el snack de yogur puede adaptarse facilmente usando opciones de yogur

de origen vegetal.



8.8. Garantia de calidad
Todos los alimentos se prepararan siguiendo los lineamientos del sistema HACCP,
priorizando técnicas como la coccion el vapor y al horno para preservar los nutrientes y

evitando el uso de frituras.

8.9.Presentacion ciudadana
Se prestara especial atencion al especto visual de los platos, incorporando colores
naturales llamativos como los de la rucula, el mango o los frutos rojos, ademas se utilizaran

envases ecologicos que refuercen el compromiso con el medio ambiente.

8.10. Compromiso sostenible
La propuesta incluye ingredientes frescos de temporada y de origen local, completados

con empaques biodegradables especialmente pensados para el servicio a domicilio.

8.11. Ejemplo de preparacion para evento corporativo

Entrada:

Brochetas de frutas tropicales con salsa ligera a base de yogur

Plato fuerte: Salmoén al horno con hierbas finas, acompanado de esparragos y puré de batata.

Postre:

Mousse de aguacate cacao sin azucar anadido.

Bebidas:

Agua infusionada con frutas, hierbas frescas o citricos; tés e infusiones naturales



9. Cronograma de implementacion

Etapa Mes 1-2 Mes 3-4 Mes 5-6

Investigacion de X

mercado

Desarrollo de X X

menus

Prueba piloto X

Lanzamiento y X

promocion

Evaluacion y X

expansion




10. Conclusiones
Se identifica una demanda en aumento por servicios de alimentacion saludable
personalizada, especialmente en personas con agendas ocupadas que buscan
soluciones practicas y nutritivas, este contexto respalda la viabilidad de un
emprendimiento de catering saludable.
La personalizacion del servicio y el uso estratégico de plataformas digitales son
elementos diferenciadores calve, ya que permiten facilitar el registro, la asesoria
nutricional y la realizacion de pedidos, fortaleciendo la captacion y fidelizacion
del cliente.
Aunque la inversion inicial requiere un andlisis financiero detallado,
experiencias previas muestran que el modelo puede ser rentable si se mantiene
un control eficiente de costos y se establecen alianzas con proveedores
organicos y especialistas en salud.
El posicionamiento del negocio dependera de una estrategia de marketing bien
estructurada, capaz de comunicar de forma efectiva los beneficios de una
alimentacion saludable y el valor agregado de un servicio personalizado y

sostenible.



11. Recomendaciones
Disefiar una plataforma digital funcional y facil de usar que permita gestionar pedidos
y planes alimenticios personalizados, con opciones de filtrado segin objetivos
nutricionales y contacto directo con nutricionistas.
Crear vinculos estratégicos con proveedores de alimentos saludables y profesionales
del ambito de la salud, como nutricionistas y entrenadores personales, para asegurar la
calidad del servicio y aumentar su credibilidad.
Ejecutar campanas de marketing digital dirigidas al publico objetivo, utilizando redes
sociales y contenido informativo que destaque los beneficios de comer sano y las
ventajas del servicio de catering especializado.
Monitorear constantemente la rentabilidad del negocio mediante indicadores
financieros clave, como el VAN, TIR y flujo de caja, e implementar mejoras operativas
que reduzcan costos y aumenten beneficios, incluyendo servicios complementarios

como envios gratuitos o planes promocionales
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ANEXOS

ANEXO 1

Cronograma de actividades

Asignacién del tutor por parte de
Comision Académica.

Revisién de la justificacion y
problematica.

Desarrollo del objeto, campo y
objetivo del proyecto de
investigacion.

Determinacién de las variables
dependientes e independientes.

Determinacion de la poblacion 'y
muestra a ser analizada.

Determinacion de los métodos y
técnicas a utilizar en la
investigacion.

Desarrollo del marco tedrico con
temas generales y bibliografia.

Presentacién de la propuesta a
comision académica.

ANEXO 2

1. ¢(Con qué frecuencia consume alimentos saludables fuera de casa?

e Nunca

e Rara vez (menos de una vez al mes)

e Ocasionalmente (1-3 veces al mes)

o Frecuentemente (1-3 veces a la semana)

e Siempre (casi todos los dias)



2. ¢Qué tan importante es para usted que los alimentos ofrecidos por un servicio de

catering sean saludables?

Nada importante

Poco importante

Neutral

Importante

Muy importante

3. ¢Cuales son los principales motivos por los que elegiria un catering de alimentos

saludables? (Puede seleccionar mas de una opcion)

e Mejorar mi salud

o Controlar mi peso

e Recomendacion médica

e Sabor y calidad

Tendencia o moda

4. (En qué tipo de eventos le gustaria contar con un servicio de catering saludable?

(Puede seleccionar mas de una opcion)

o Eventos empresariales

o Fiestas o celebraciones familiares

o Eventos deportivos o de bienestar

e Conferencias o talleres educativos



5. ¢Cual es el rango de precio que estaria dispuesto a pagar por un menu saludable

por persona?

Menos de $10

Entre $10 y $20

Entre $21 y $30

Mas de $30

6. ¢Qué opciones le gustaria encontrar en el menu de un catering saludable?

(Puede seleccionar mas de una opcion)

Opciones veganas

Opciones vegetarianas

Opciones sin gluten

Opciones bajas en calorias

Opciones sin azucar afiadida

7. ¢Qué tan dispuesto estaria a pagar un precio mas alto por ingredientes organicos

o de origen local?

Nada dispuesto

Poco dispuesto

Neutral

Dispuesto



e Muy dispuesto

8. ¢Por qué medio buscaria o contrataria un servicio de catering saludable? (Puede

seleccionar mas de una opcion)

Redes sociales (Facebook, Instagram, etc.)

Pagina web oficial

e Recomendaciones de amigos o familiares

o Ferias o eventos de salud

e Aplicaciones de delivery

9. ¢Cuales son sus expectativas mas importantes respecto al servicio de catering

saludable? (Puede seleccionar mas de una opcion)

e Calidad y frescura de los ingredientes

e Variedad en el menu

e Presentacion atractiva de los platos

o Puntualidad en la entrega

e Atencion al cliente

10. ;Qué sugerencias o recomendaciones daria a una empresa de catering

especializada en alimentos saludables?

e Ofrecer menus personalizados segin necesidades

¢ Incluir informacion nutricional clara

e Promociones y descuentos frecuentes



e Opciones para personas con alergias

Link de encuesta

https://docs.google.com/forms/d/1NaHT2hHktcngghNZT9kqVIltl FAWu-snEPLBy-

9EVBA/edit?hl=es



https://docs.google.com/forms/d/1NaHT2hHktcngghNZT9kqVIlt1FdWu-snEPLBy-9EVBA/edit?hl=es
https://docs.google.com/forms/d/1NaHT2hHktcngghNZT9kqVIlt1FdWu-snEPLBy-9EVBA/edit?hl=es

	AVILA Y BRAVO.pdf (p.1-5)
	AVILA Y BRAVO 2.pdf (p.6-66)

