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Resumen ejecutivo

En la actualidad el servicio de catering de empresa a empresa es una herramienta valiosa al
momento de organizar los eventos, ya que se enfoca en proporcionar soluciones gastronémicas
personalizadas para eventos corporativos, reuniones de negocios y conferencias. Este servicio
incluye la planificacion del menu, la preparacién de alimentos, la entrega y el montaje en el lugar

del evento, asi como el servicio de atencion durante el evento.

Las empresas a menudo enfrentan desafios al organizar eventos internos y externos, como la
falta de tiempo para planificar y coordinar servicios de alimentos de alta calidad. La necesidad de

un servicio profesional y confiable es crucial para garantizar el éxito de estos eventos.

El servicio de catering que ofrece el restaurante El Sefior de los Jugos abarca desde la seleccion
de menus personalizados creando experiencias culinarias memorables que reflejan la identidad y
los valores de la empresa cliente, ademas, garantiza la calidad y frescura de los ingredientes, asi

como la puntualidad en la entrega.

El restaurante El Sefior de los Jugos quiere incursionar en dicho servicio de catering B2B por
lo que mediante un estudio de mercado con las herramientas tanto como entrevistas y encuestas se

analizara la competencia y futuros clientes.



Introduccion

El presente estudio de investigacion se ha desarrollado con el objetivo de proporcionar
informacion al restaurante “El Sefior de los Jugos™ para evaluar la decision de incursionar en el
servicio de catering, en un entorno empresarial cada vez mas competitivo, es crucial que las
empresas diversifiquen sus servicios y se adapten a las demandas del mercado. Este estudio se
centra en identificar los gustos y preferencias del mercado B2B, especificamente en la seleccion
de proveedores de catering, lo cual permitiré al restaurante tomar decisiones sobre la inversion en

este nuevo nicho.

Abordando un planteamiento del problema que enfrenta el restaurante, destacando la
necesidad de comprender la expectativas y preferencias del mercado B2B, esta informacion es
esencial para que el restaurante pueda disefiar una oferta de valor que se alinee con las demandas

del mercado y de esta manera, aumentar sus posibilidades de éxito en el nuevo servicio.

Se describen los métodos de investigacion que se aplicaran, utilizando un enfoque hipotético-
deductivo y descriptivo. La investigacion combinara métodos cuantitativos y cualitativos,
incluyendo encuestas y entrevistas en profundidad, para obtener una comprension integral de las
expectativas y preferencias del mercado. Las unidades de analisis seran empresas micro, medianas
y pequefas que requieren servicios de catering, y los sujetos de investigacion seran las personas
responsables de la toma de decisiones en estas empresas.

Se presentara los analisis y resultados de los datos obtenidos, proporcionando informacion de
los factores que consideran las empresas al seleccionar un proveedor de catering, como la calidad
de la comida, la variedad del men0 y el precio.

Finalmente, este estudio ofrecera un panorama especifico de la situacion del mercado B2B en
relacion con la contratacion de servicios de catering, permitiendo al restaurante “El Sefior de los
Jugos”y a otros interesados en el tema desarrollar, estrategias de marketing efectivas para mejorar

su participacion en el mercado.



CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y MARCO
TEORICO

Este capitulo se centra en el planteamiento del problema que enfrenta el restaurante “El Sefior
de los Jugos”. La necesidad principal es identificar los gustos y preferencias en un mercado B2B
para la seleccion de proveedores de catering. Esta informacion es crucial para que el restaurante
pueda tomar decisiones informadas sobre la posibilidad de invertir en un nuevo nicho de mercado,

como es el servicio de catering.

1.1 Planteamiento del problema

El Restaurante El Sefior de los Jugos, da inicio el 23 de diciembre de 2002, en el municipio de
Ayutuxtepeque, como un pequefio negocio en una acera de la localidad, con el tiempo el
restaurante fue teniendo aceptacién por los lugarefios, dando la oportunidad al duefio pudo adquirir
un local y asi poder atender con mayor comodidad a sus clientes, en el cual estd ubicado en la

actualidad.

A lo largo del tiempo el propietario fue teniendo aspiraciones de crecer como negocio y llegar
a tener mas alcance tanto en el municipio donde esta ubicado como con clientes externos, por este
motivo el duefio comenzd a asistir a cursos de cocina, experimentando agregar mas opciones en
su carta, como la venta de tortas y sandwiches como complemento de los jugos y licuados, al ver

la aceptacion de sus servicios a decidido incursionar en el area de servicios de catering.

1.1.1 Descripcion del problema.

Durante el tiempo de pandemia el duefio del restaurante se vio afectado por la falta de clientes,
aprovechando la situacion incluyd el servicio a domicilio de sus platillos, a medida fue
superandose el tema del Covid-19, las personas comenzaron a visitar el local, un dia uno de sus
clientes le hizo la propuesta de asistir a un evento de cumplearios, siendo el evento una oportunidad

importante para iniciar a ofrecer el servicio de catering que incrementa la oferta de su negocio.



Actualmente, el Restaurante El Sefior de los Jugos atiende a demanda requerimientos de
clientes que solicitan servicios de comida; para ello lleva su horno de pizzas a los eventos y los
invitados puedan ver la preparacion de los alimentos y servicio a la mesa; en este tiempo ha visto
la aceptacion de sus clientes y satisfaccion de ellos. A raiz de dicha experiencia tiene la vision de
expandir estos servicios hacia las empresas de manera tal que se adquieran nuevos clientes y crecer
a través de contratos para eventos empresariales, logrando un posicionamiento en el rubro de

catering.

Para lograrlo, el duefio del restaurante El Sefior de los Jugos, necesita identificar los gustos,
preferencias, condiciones u otros factores que son relevantes en este mercado (B2B) para
seleccionar proveedores de servicio de Catering; de manera tal que le permita decidir sobre el
potencial y valoracion de dicha categoria y la relevancia de ingresar a invertir en dicho nicho de

mercado.

1.1.2. Formulacién del Problema.

e ;Como identificar las épocas de rotacion alta del servicio de catering?

e ;Cudl es el impacto de las épocas comerciales altas del afio en la demanda del servicio de

catering?

e ;CoOmo puede aprovechar el restaurante el sefior de los juegos, las épocas de rotacion alta

en demanda en el afio del servicio de catering?

e ;Cuales factores inciden en las empresas sobre la decisidn de contratacién del servicio de

catering para sus eventos?

e ;Cual es la relacion que existe entre calidad de los alimentos y precio a la hora que una

cliente seleccione el tipo de servicio?



1.1.3. Enunciado del Problema.

¢De qué manera el estudio de mercado le permitira al Restaurante el Sefior de los Jugos evaluar

mejor la decision de incursionar en el nuevo servicio de Catering?

1.2. Antecedentes

En la actualidad el servicio de catering, como lo conocemos llegé justo después de la Il guerra
mundial. A medida que las personas obtenian mas poder adquisitivo, las empresas de servicio de

catering descubrieron la demanda de sus servicios, la cual se reservaba para los mas ricos.

En EIl Salvador no hay un registro cuando empieza a incursionar esta nueva extension de
servicios de catering por parte de las empresas. Sin embargo, en la Gltima década el servicio de
catering va en aumento. En estos Gltimos afios sin tomar en cuenta los afios de presencia de la
pandemia, es comun observar restaurantes brindando servicio de catering a diferentes instituciones

privadas como gubernamentales.

Hoy en dia, se recurre al catering para reuniones importantes, conciertos de cantantes, para
festejar a los invitados. En la mayoria de los casos al hablar de catering se relaciona un evento
social donde se brinda servicio de alimentos, servicio de bebidas, decoraciones de mesas, entre

otros.

Con el pasar del tiempo, los servicios de catering han aumentado, hay muchas empresas
brindando servicios de comida a los clientes. Es asi como el restaurante El Sefior de los Jugos con
21 afos de existencia en el servicio de comida a la carta; busca expandir sus servicios a nuevos

mercados como es el catering.

e Caracteristicas principales del servicio de catering.

o Lugar. Por lo regular este tipo de servicios se prestan a “domicilio”, es decir, en las

instalaciones en las cuales se llevara a cabo el evento.



o Volumen. Frecuentemente al contratar este tipo de servicios se establece un minimo de
comensales.

o Produccion. Comidnmente la produccion se realiza en las instalaciones de la empresa de
catering.

o Diversificacion. Este tipo de empresas prestan sus servicios a diferentes sectores.

o Normatividad. Es sumamente importante que una empresa dedicada a este tipo de servicio

cumpla con ciertas normas de seguridad sanitaria.

e Beneficios al aplicar el modelo de negocio de banquetes.

Cuando un restaurante posee la opcion de tener un servicio de banquetes cuenta con una
oportunidad grande de darse a conocer a una diversidad de personas, invitarlas de la mejor manera

a visitar su local principal, de esa manera gana mas clientes de manera muy sutil.

Ademas, otra de las ventajas que posee es el de saber estrechar mejores relaciones con los
proveedores, debido a que el constante movimiento de productos mejora las relaciones y los
beneficios pueden ser de utilidad a la calidad de los productos que se pueden negociar.

e Problemas de las empresas en el modelo de negocio de banquetes.

Incurrir en el servicio de banquetes es un camino lleno de retos que las empresas deben
tomar en cuenta a la hora de incursionar en el rubro. Debido a la complejidad de los aspectos
a tomar en cuenta en el desarrollo del modelo de negocio que determine el éxito de sus

acciones.

Segun la Tecmas los mayores obstaculos que puede enfrentar el empresario son en aspectos
de:

o Definir el tipo de servicio de banquetes: Plantear de manera concisa lo que va a

incluir el servicio y las variables que se pueden ofrecer al cliente.



o Equipo adecuado: en ese sentido pueda existir buena iniciativa a la hora de
ofrecer el servicio, pero si no se toma en cuenta el tipo de equipo necesario para
suplir las necesidades de lo que se ofrece se puede llegar a incumplir el acuerdo
de contratacion.

o Personal capacitado: para el buen cumplimiento de los objetivos el equipo de
trabajo debe estar bien capacitado en el area, y si existen deficiencias en este sentido
no se puede ofrecer un servicio completo.

o Falta de organizacion: en la medida que la empresa designe los departamentos que
se encarguen de cada actividad la sinergia en el trabajo sera de mayor fluidez para

cumplir con los objetivos.

Los aspectos antes mencionados son de crucial importancia que sean tomados en cuenta en la
estructuracion de un modelo de negocio de banquetes debido a que son elementos que definiran el

éxito del negocio.

e Problemas para incursionar en el rubro de mercado empresarial.

Cuando un empresario desea incursionar en el servicio de banquetes uno de los retos mas
grandes con los que puede encontrarse es la organizacién y planificacion de las acciones a seguir.
Para poder determinar los objetivos el empresario debe determinar a qué tipo de publico desea
dirigirse, identificar sus gustos, necesidades y preferencias. De esa manera se podra definir las

bases sobre las que se sustenta la idea de negocio.

Teniendo sus objetivos claros se podré realizar una determinacion de los recursos necesarios
para emprender la idea del negocio sin descuidar su rubro principal, teniendo en cuenta que no se
debe descompensar la estabilidad de uno para solventar los riesgos del otro; esos son los elementos

mas importantes que tomar en cuenta.



1.2.1. Generalidades de la Empresa.

El negocio del Restaurante del Sefior de los Jugos inicia el 23 de diciembre de 2002, ubicando
en primera instancia, en la acera del municipio de Ayutuxtepeque, con 3 licuadoras, un extractor
de jugos, en ese entonces el negocio no cuenta con un nombre. Después de un tiempo se traslada
a la propiedad donde se encuentra ubicado hasta la fecha. Con el traslado al establecimiento, la

venta bajo y se vio en la necesidad de salir de nuevo a la calle a vender su producto.

A medida pasaba el tiempo las personas empezaron a ubicar el negocio, eso mejoré las ventas,
se hizo clientela y empleados de negocios cercanos. Con el tiempo, el propietario adquirié una
bicicleta para vender su producto, luego adquirié una motocicleta, en la que se moviliza a nuevos

lugares para la entrega del producto.

Durante 5- 6 afios, el propietario trabajo atendiendo el negocio, luego se incorporoé su esposa
para apoyar en el negocio mientras el propietario salia a vender. En el transcurso de estos afios, se
crea el nombre al negocio, el cual nace de los mismos clientes, ya que la gente y nifios lo reconocian

como “El sefior de los jugos”, manteniéndolo hasta la fecha.

En el afio 2008 se compra el local donde funciona la venta de jugos. Es en ese momento que
el propietario empieza a interesarse en la cocina y toma cursos de cocina, y es asi como decide
poner la venta de las tortas y sandwiches como complemento de los jugos y licuados, luego
introduce la torta salvadorefia, ahi decide aprender a hacer pan para poder suplir, lo aprendido, y
eso lo impulsé a crear el area de panaderia, el cual sumé como valor agregado haciendo su propio

pan para tortas.

Transcurrido el tiempo, se le presenta la oportunidad de estudiar chef cocinero, en el afio 2016
realiza estudios de manera virtual y presencial en Espafia en elaboracion de pizzas. En 2020
aprovechando la pandemia estudia un diplomado de forma virtual en Argentina sobre
Administracion y Gestion de Restaurantes, lo que le permite mejorar el negocio en la parte

administrativa y operativa. En 2022 realizd pasantias en cocina en Nueva York, para ampliar su



conocimiento, y desarrollar conocimientos en administracion de negocios, con el fin de dar otra

vision de desarrollo al negocio.

En la actualidad, el restaurante cuenta con 8 empleados, 12 mesas para el servicio de
restaurante, comida mexicana a la carta, servicio de pizzas al estilo italiano tanto para restaurante

como a domicilio, venta de jugos naturales de todos los sabores.

Actualmente cuenta con servicio en restaurante, domicilio e iniciando con servicio de
banqguetes para fiestas de cumpleafios y capacitaciones. Con respecto a la promocion y publicidad
maneja de manera personal redes sociales para darse a conocer, utilizando para ello Facebook, en

la cual ya cuenta con més de 4.3 mil seguidores y en Instagram con 544 seguidores.

1.2.2 Filosofia Empresarial.

Declaracion de valor de El Restaurante Sefior de los Jugos: “Nos valemos de una serie de

acciones que lo comprometen con sus clientes”

a) Mision: Proveer a nuestros clientes mediante nuestros servicios y productos la mejor
experiencia gastronomica en el concepto de restaurante de comida mexicana en sus

diferentes estilos en un ambiente acogedor y armonioso.

b) Vision: Posicionarnos a nivel nacional como cadena de restaurantes reconocida por la
excelencia y calidad de nuestros productos y servicios.
c) Valores:

e Integridad: Reconocemos la importancia de la integridad en los procesos, por ello en cada
proceso nos comprometemos dia a dia en dar lo mejor para entregar productos y servicios integros

y de calidad.



e Respeto: Entendemos que parte del éxito de una empresa es el respeto por cada uno de los
integrantes que la componen incluyendo nuestros clientes, por ello siempre nos esforzamos por

brindar un trato con el respeto como eje central de nuestras relaciones.

e Transparencia: Entendemos de la importancia que tiene para nuestros clientes la
transparencia, por eso brindamos respuesta ante cualquier consulta sobre la elaboracion de nuestros

productos.

e Pasion: Amamos lo que hacemos y nos apasiona hacerlo porque entendemos que nuestros

clientes exigen y merecen lo mejor de nuestros productos y servicios.

e Orientacidn al cliente: Nuestros clientes son nuestro enfoque principal ya que sin ellos no
podriamos hacer lo que nos apasiona, por ello constantemente buscamos adaptarnos a las
diferentes necesidades de nuestros clientes por ello buscamos adaptarnos a cada una las

necesidades.

1.2.3. Estructura Organizacional.

a) Gerencia General (1 persona): Ejercida por el propietario, quien es el responsable directo
del logro de los objetivos que el negocio se ha planteado, pues se encarga de realizar la labor de
planificacién y de visidn de la empresa para su posicionamiento; por consiguiente, se requiere de

una vision integradora y del mas alto nivel para llevarla a cabo.

e Es el portador del capital que se ha utilizado en la inversién del negocio
e Seencarga de dirigir y controlar las actividades que se realizan.

e Delega responsabilidades a subordinados.

e Supervisa las actividades de los subordinados.

e Administra los recursos financieros, humanos y materiales del negocio.

e Coordina en conjunto con el encargado de las compras el contacto con los proveedores.



b)

Servicio al cliente (1 persona): Sus responsabilidades incluyen la supervision de la

atencion al cliente. Sus principales funciones son:

d)

Recomendar y ubicar a los clientes en la mesa disponible.
Dirigir a todas las personas de cocina y sus distintas estaciones de servicio.
Atender a proveedores.

Tomar llamadas de pedidos a domicilio y para llevar.

Cocina (1 persona): Sus responsabilidades incluyen el planeamiento de mend, supervision
y preparacion de los alimentos. Sus principales funciones son:
Verificar la calidad de los insumos y alimentos.
Planificar el tiempo de elaboracion de los productos.
Realizar la produccion de los alimentos.
Mantener limpieza y orden en la cocina.

Conservar en buenas condiciones los utensilios de cocina.

Ayudante de cocina (2 personas): Brinda apoyo a la preparacion de alimentos y se alinea
con la planeacion de mend realizada por el responsable de cocina.

Hornea y frie alimentos requeridos en el mend.

Prepara condimentos y especias segn los requerimientos del cocinero.

Limpia verduras, frutas, hortalizas, aves, carnes y pescados para su preparacion.

Ordena los utensilios de cocina.

Lava, seca, esteriliza y organiza en estantes los utensilios e implementos de cocina.
Selecciona los alimentos segun las instrucciones.

Recopila y elimina desperdicios de alimentos en la cocina.

Cumple con las normas y procedimientos de seguridad integral establecidos por la

organizacion.

e)

Mesero (1 persona): Es el que se encarga de atender a los clientes, lleva las comandas a la
cocina y esta pendiente de los comensales. Otras de sus obligaciones son:
Proporcionar el menu a los clientes.

Tomar la orden a los clientes.



f)

9)
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Servir la orden a los clientes.

Llevar la factura a los clientes.

Mantener limpio y en orden el local.

Mantener debidamente limpias las diferentes areas del restaurante.
Usar los materiales de limpieza de manera adecuada.

Proveer de los accesorios de aseo en bafos del restaurante.

Cajero (1 persona): Es el encargado de los cobros a los clientes, llevar el control de caja
chicay todas las actividades relacionadas con el efectivo. Sus funciones son:

Llevar controles.

Estar pendiente de que los clientes paguen lo que consuman.

Dar los cambios en el momento.

Llevar registro de las operaciones de la empresa.

Panaderia (1 persona): Encargado de administrar y gestionar todo lo referente con la
elaboracion de panaderia.

Administrar insumos y materias primas para la elaboracion del pan francés.

Preparar la materia prima para la elaboracion de los productos.

Llevar el control y mantenimiento de la maquinaria de la panaderia.

Vigilar y controlar la calidad del producto.

Implementar buenas practicas de manufactura.

Mantener limpia su area de trabajo

Colaborar con la limpieza general de la panaderia.

1.2.4. Organigrama de Restaurante El Sefior de los Jugos.

El restaurante Sefior de los Jugos, aun cuando es una microempresa la cual nace de una gestion

emprendedora de su propietario, cuenta con una estructura organizativa que permite identificar las

lineas de mando, autoridad y responsabilidad.

Esto permite delegar las responsabilidades en el ejercicio de las operaciones diarias.
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FIGURA 1

ESTRUCTURA ORGANIZATIVA DEL RESTAURANTE

GERENTE
GENERAL
| | ! | |
SERVICIO AL AYUDANTE
CLIENTE PANADERIA COCINERO DE COCINA CAJERO

Fuente: Elaboracion propia

1.2.5. Analisis de la Competencia.

La competencia actual para el Restaurante El Sefior de los jugos son los negocios o comercios
que se dedican a la preparacion de alimentos muy similares de pizza, comida mexicana; de igual
manera se consideran aquellos negocios con atencion de servicio de mesa, asi como quienes

brindan servicio a domicilio y se incluy6 a quienes ofrecen Catering en su oferta.

a) Entorno geogréafico directo: Para este analisis se determino solamente el entorno geogréafico

directo:

e Domino's Pizza: competencia de categoria y marca reconocida y registrada de prestigio a
nivel salvadorefio, ubicacién geografica esquina opuesta, reciente apertura 2021 ofrecen el mismo
producto estrella de pizza, tienen caracteristicas similares en la materia prima y similitud del
producto, sin embargo, la diferenciacion son el sabor Unico que cada empresa maneja, no se
asemejan los sabores, los productos son similares en calidad .Domino's maneja servicio en

restaurante y domicilio con sus propios motorizados, compiten en el mismo segmentos de
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mercado, tienen mas coberturas de zonas, telefonia local y monitoreo de drdenes, en los disefios y
precios de pizza cuenta con mucha variedad, los medios de comunicacion mas utilizados para
dirigirse a la comunidad para realizar promociones son Facebook, Instagram y Twitter.

FIGURA 2

DOMINO’S PIZZA

Fuente: Extraido de la Web.

e Viva Pizza: ubicada a la par de la gasolinera Uno, entrada de Ayutuxtepeque, reciente
apertura 2020 ofrecen la linea de productos pizzas artesanal con variedad y desayunos tipicos y
otras variedad de productos, son franquicia que ha tenido éxito en lugares urbanos tienen
caracteristicas similares en la materia prima, servicio en restaurante y domicilio propio, compiten
en el mimo segmentos de mercado son recientes y tienen bastante aceptacion, estilo artesanal y
precios sabor de pizza muy parecidos, los medios de comunicacion para su grupo objetivo y

seguidores mas utilizados son Facebook, Instagram.
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FIGURA 3

VIVAPIZZA

(7,077
Pizz=za

IUn nuevo estilo!

Fuente: Extraido de la Web.

e Taqueria mi Fondita: ubicada en Ayutuxtepeque, cuenta con productos que cumplen la
misma funcidn con caracteristicas similares de comida mexicana como los tacos, tortas, y otros
productos compiten en comun el segmento de mercado y poblacion, son empresa pequefia, pero
con auge, precios similares y disefio del producto y salsas, la informacion y comunicacion es traves

de Facebook.

FIGURA 4

TAQUERIA MI FONDITA

Fuente: Extraido de la Web
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e Taqueria los Jalapefios & Grill: en Ayutuxtepeque San Salvador, son muy conocidos y

mencionados en el municipio, no estd tan cercana, pero ofrecen variedad de comida mexicana,

tiene auge en el servicio cubre todas las zonas urbanas.

FIGURA 5

TAOUERIA LOS JALAPENOS Y GRILL

Fuente: Extraido de la Web.

b) Competencia en la categoria de catering:

e Banquetes Express Food: empresa que atiende eventos empresariales y sociales.

FIGURA 6

BANQUETES FOOD

capress

Jood

Fuente: Extraido de la Web.
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e LaBrocheta Food: empresa dedicada al servicio de banquetes enfocada en entradas, platos

fuertes, ensaladas, aderezos y sopas.
FIGURA 7

LA BROCHETA FOOD

Fuente: Extraido de la Web

e Delisabor: empresa de servicio de alimentacion para todo tipo de eventos sociales,

corporativos con mas de 10 afios de experiencia y reconocidos a nivel nacional.

FIGURA 8

DELISABOR

Det; Sabor

Fuente: Extraido de la Web.

e Exquisito: banquetes para todo tipo de evento social y corporativo, servicio a nivel
nacional.



16

FIGURA 9

EXQUISITO

[ by

EXQUISITOS

EVENTOS Y BANQUETES

Fuente: Extraido de la Web

e Deli Banquetes: empresa dedicada al servicio de banquetes en todo El Salvador, ofreciendo
servicios en &rea cristaleria, boquitas, postres, comida internacional, musica, decoracion, entre

otros.

FIGURA 10

DELI BANQUETES

@elibanquetes !'g\

z7l_‘; CAIL

Fuente: Extraido de la Web
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e SopoOn Zacamil: poseen una Unica sucursal, ubicados en la colonia Zacamil, ofrece comida
mexicana, entre otras, también ofrece servicio a domicilio como servicios de catering en

celebraciones.

FIGURA 11

SOPON ZACAMIL

Fuente: Extraido de la Web

1.2.6. Analisis de Cartera de Clientes.

De acuerdo con lo analizado, se determina que los clientes actuales del Restaurante Sr. De los
Jugos son:

a) Familias que residen geogréaficamente en la zona de influencia del Restaurante, estos
clientes requieren atencidon en mesas, de igual manera solicitan servicio a domicilio.

b) Empleados de las empresas aledafias, son los clientes mas frecuentes ya que por su
condicion de tiempo disponible para almorzar.

c) Otros clientes son personas que pasan por el lugar o conocen sobre el Restaurante Sr. De
los Jugos a través de redes sociales y/o recomendaciones de clientes actuales.

Los clientes actuales del restaurante se comunican por medio de WhatsApp y llamada a un
numero fijo. Los clientes nuevos en su primer contacto lo realizan por medio de las redes sociales

Facebook e Instagram.



1.2.7. Foda.
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El anélisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas) es una herramienta

estratégica que permite a los emprendedores como el duefio del restaurante “El Sefior de los Jugos”

evaluar su negocio desde diferentes perspectivas. A continuacion, se presenta los factores internos

como externos del restaurante:

FIGURA 12

GRAFICO ANALISIS FODA

RESTAURANTE EL

SENOR DE LOS JUGOS

FORTALEZAS
* Restaurante unico en el
sector que ofrece comida
mexicana.
* Restaurante unico con pizza
italiana al horno.
* Precios competitivos
« Produccion propia de pan,
« Excelente ubicacion

DEBILIDADES

* No cuenta con suficiente
parqueo.

+ Baja inversion en publicidad.

+ Identidad de marca no
definida.

* Poca capacitacion al personal
en servicio.

* Poco personal para la
atencion en restaurante.

* Poca presencia en linea para
promocionar los productos y
atraer nuevos clientes.

Fuente: Elaboracién propia.

1.3. Delimitacion del problema

OPORTUNIDADES

* Nicho de mercado en
crecimiento.

* Nuevos canales de venta.

* Accesos a creditos rotativos

* Reconocimiento a nivel

nacional e internacional.

AMENAZAS

* Variedad de competidores

en el medio de banquetes.

¢ Incremento en los precios.
« Inflacion.
* No contar con presencia en

sitio web.

¢ Aumento en el costo de

transporte.

* Falta de estrategia digital

solida.

Para facilitar la comprension del tema a tratar se debe establecer el contexto de la situacion

que se somete a estudio. Identificar y establecer los limites, asi como marcar el alcance ayudara a

mantener el enfoque en la problematica principal.
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1.3.1. Geogréfica.

La investigacion se limita al Distrito San Salvador Centro, municipios: Ayutuxtepeque y

Cuscatancingo.

1.3.2. Temporal.

Esta investigacion se documentard con informacion primaria procedente del estudio de
mercado a realizar en el periodo de mayo 2023, finalizando en el afio 2023 adicionales datos

secundarios con una antigliedad no mayor a 5 afios.

1.3.3. Tedrica.

El presente estudio se va a centrar en recopilar un tipo de investigacion que sea relevante para
el desarrollo del estudio. Se trabajara con informacion primordial que procede de las mismas

personas que administran el negocio.

En la investigacion nos centramos en los autores como José Luis Sesmero (2014), que aborda
temas relevantes al desarrollo del Servicio de Catering, técnicas de implementaciéon, factores que
debe tomar en cuenta la empresa para su efectiva aplicacidon, asi como el trato de los alimentos en

sus diferentes estados de conservacion.

Ademas, la investigacién se apoya en la obra de Cesar Augusto Bernal (2010), que aborda la
Metodologia de la investigacion, que ha funcionado como guia para el desarrollo de la

investigacion.

También la investigacion aborda temas importantes del ya conocido padre de la
mercadotecnia Philip Kotler, donde se apoya informacion importante donde se encamina la

prestacion del servicio hacia el consumidor. De igual manera se han abordado investigaciones de
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instituciones autorizadas, universidades, revistas o periddicos que han abordado el tema para

analisis.

Cabe sefalar que toda la informacion antes mencionada seré de caracter secundario, debido a
que nuestra investigacion serd tomada de las vivencias directas, opiniones del gerente del

Restaurante el Sefior de los Jugos y los clientes potenciales pertenecientes al mercado meta.

1.4. Alcance

La cobertura de la investigacion esta enfocada en un modelo de negocio de servicio de catering
categoria B2B. El mercado meta de esta investigacion son las empresas pequefas, mediana y
grandes, que requieran contratar servicios de catering para capacitaciones presenciales, eventos

ejecutivos y familiares.

El estudio finaliza con el andlisis de los datos, presentacion de resultados conclusiones y

recomendaciones.

1.5. Justificacién de la investigacion

Es esencial ya que explica la relevanciay la necesidad del estudio propuesto buscando abordar
una problematica especifica, cuya solucién o comprension aportara beneficios significativos tanto

a nivel tedrico como préactico

1.5.1. Novedad.

El presente estudio de mercado se enfocara a evaluar el servicio de catering orientado a
implementarlo por parte del restaurante El Sefior de los Jugos, logrando con ello expandir su oferta

de servicios tanto en clientes actuales como en nuevos nichos de mercado.
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Al realizar este estudio de mercado al restaurante El Sefior de los Jugos se busca conocer la
demanda que tendria para el restaurante si implementa la categoria de catering en su servicio y asi
poder determinar qué tan viable y conveniente seria invertir en el servicio de catering, y evitar

tener pérdidas a futuro para el negocio.

1.5.2. Utilidad Social.

Este estudio servira como referencia documental para el restaurante El Sefior de los Jugos y
otros restaurantes que quieran implementar el servicio de catering, para el crecimiento de su
negocio, mediante este estudio poder tener un conocimiento y un parametro sobre lo que implica

incursionar en la categoria de catering.

1.5.3. Factibilidad.

El propietario y actual Gerente General del Restaurante Sr. De los Jugos, esta interesado y
brindara la informacion necesaria para poder llevar a cabo este estudio de mercado ya que se busca
que el restaurante pueda crecer y tener un buen rendimiento econémico al momento de invertir en
el servicio de catering, generando ganancias y no pérdidas, por lo que se realizara este estudio de
mercado para conocer las necesidades, expectativas y deseos del cliente al momento que decide
contratar un servicio de catering, asi poderle brindar el mejor servicio y crear la fidelidad hacia al
restaurante para sus eventos o fechas especiales.

1.6. Objetivos

Plantear de manera clara y concisa el objetivo principal del desarrollo de la investigacién
permite encontrar un punto de vista practico y tedrico que brinde respuestas a los cuestionamientos
del estudio. A fin de determinar las tareas necesarias para el desarrollo del estudio se plantea el

siguiente objetivo general.
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1.6.1. Objetivo General.

Realizar un estudio de mercado para el Restaurante el Sefior de los jugos, que sirva como
herramienta de apoyo para incursionar al servicio de catering, categoria B2B, en el distrito de

Ayutuxtepeque y Cuscatancingo, municipio de San Salvador Centro.

1.6.2. Objetivos Especificos.

a) Disefiar una propuesta de marketing que se adapta a las necesidades y preferencias del
nuevo nicho de catering.

b) Determinar qué factores valoran las empresas en su proveedor de catering para la
elaboracion de estrategias de valor que sean de interés al mercado.

c) Generar estrategias comerciales de valor que sean de interés para el cliente potencial.

1.7. Hipotesis

Para este estudio de mercado, es importante el planteamiento de hipoétesis, las cuales permiten

encontrar respuesta a las interrogativas planteadas.

1.7.1. Hipdtesis General.

Los restaurantes que optan por incursionar en la aplicacién de un modelo de negocio de
catering se ven impulsados a la alta demanda del servicio por parte de las empresas y consumidores

finales
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1.7.2. Hipdtesis Especifica.

a) Las empresas valoran la variedad de alimentos como parte importante en la seleccién de

proveedor de servicio de catering.

b) El precio es el factor méas relevante para las empresas a la hora de elegir un proveedor de

servicios de catering.

c) Laimagen es parte importante para las empresas al momento de seleccionar un proveedor

de servicio de catering.

1.7.3. Operacionalizacién de las hipotesis.

Objetivo General.

Realizar un estudio de mercado para el Restaurante el Sefior de los jugos, que sirva como
herramienta de apoyo para incursionar al servicio de catering, categoria B2B, en el distrito de San

Salvador Centro- municipios de Ayutuxtepeque y Cuscatancingo.

Objetivo especifico 1: Disefiar una propuesta de marketing que se adapta a las necesidades y

preferencias del nuevo nicho de catering

TABLA 1
OPERACIONALIZACION DE HIPOTESIS
s Variabl . -
Hipotesis . a a_b € N - Dimension .
o independiente y Delimitacion tedrica P Indicadores Items
Especifico . teorica
dependiente
Mix de marketing: una filosofia de la
El precio es el direccion de marketing por la cual se logra
factor mas relevante alcanzar las metas de la organizacion y esto publicidad
para las empresas a depende de la determinacion de las L
- . . - Promocién 511,12
la hora de elegir un Mix de marketing necesidades y deseos de los mercados y de -
. L . Promocidn de y 13
proveedor de la satisfaccion de los deseos de forma mas ventas
servicios de eficaz y eficiente que los competidores
catering. (2016). Philip Kotler y Gary Armstrong,
autores del libro "Fundamentos de
Marketing"

Fuente: Elaborado por el equipo investigador
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Obijetivo especifico 1: Disefar una propuesta de marketing que se adapta a las necesidades

y preferencias del nuevo nicho de catering.

TABLA 2
OPERACIONALIZACION DE HIPOTESIS ESPECIFICA
Variable Dimension
Hipotesis independiente Delimitacion tedrica te6rica Indicadores Items
y dependiente
. Mix de marketing: una filosofia de la
La Imagen es direccion de marketing por la cual se
parte importante logra alcanzar las metas de la
para las empresas . organiz_aci(jr] y esto depend_e de la Promocion Publicidad 45y
al momento de Mix de determinacion de las necesidades y 6
seleccionar un marketing deseos de los mercados y de la Promocion
proveedor de satisfaccion de los deseos de forma de ventas
servicio de més eficaz y eficiente que los
catering. competidores (2016). Philip Kotler y

Gary Armstrong, autores del libro
"Fundamentos de Marketing"

Fuente: Elaborado por el equipo investigador

Objetivo 2: Determinar qué factores valoran las empresas en su proveedor de catering para la

elaboracion de estrategias de valor que sean de interés al mercado

TABLA 3
OPERACIONALIZACION DE HIPOTESIS ESPECIFICA
Variable Dimension
Hipdtesis independiente y Delimitacion tedrica P Indicadores Items
h tedrica
dependiente
Indlgador de Varledaq. Administrativa
Decimos que hay variedad .
Operativa
Lo de algo cuando se presentan
Independiente: . . ;
. diversas opciones, objetos 0
Las empresas Indicador de
. seres, por lo que se trata de
valoran la variedad .
: un concepto eminentemente
variedad de cuantitativo
alimentos como ) Produccion
parte importante - . . Seguridad de la - 1,2y 3
S Servicios complementarios: operativa
en la seleccion de cadena de
Son los que no se i
proveedor de - suministros
= . constituyen como elementos
servicio de Indicador de Mg
. S indispensables de la
catering servicios - o
. prestacion del servicio
complementarios S .
principal, pero se originan
como consecuencia del . .
Financiero

mismo.

Fuente: Elaborado por el equipo investigador
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Obijetivo especifico 3.

Generar estrategias comerciales de valor que sean de interés para el cliente potencial

TABLA 4
OPERACIONALIZACION DE HIPOTESIS ESPECIFICA
Variable Dimensién
Hipotesis independiente Delimitacion teérica pg Indicadores Items
. tedrica
y dependiente
Mix de marketing: una filosofia de
Identificar las la direccién de marketing por la cual
estrategias se logra alcanzar las metas de la
comerciales que organizacion y esto depende de la Publicidad
valoran las Mix de determinacion de las necesidades y Promocion
. . 8,9,10
empresas para marketing deseos de los mercados y de la Promocion
seleccionar un satisfaccion de los deseos de forma de ventas
servicio de mas eficaz y eficiente que los
catering. competidores (2016). Philip Kotler y

Gary Armstrong, autores del libro
"Fundamentos de Marketing"
Fuente: Elaborado por el equipo investigador

e Variable independiente: Empresas

e Variable Dependiente: Estudio de mercado

1.8. Marco tedrico

Segun Bernal (2010) en el marco tedrico se desarrolla las teorias que abordan el tema de
investigacion, se realiza un resumen de los temas que rodean el tema central de tal modo que se
tenga un panorama amplio de los posibles escenarios ya estudiados del tema. En el marco tedrico
se analizan las bases teoricas, historicas y conceptuales que rigen las bases del tema. La presente
investigacion esta abordando la tematica de la implementacion del Catering por lo cual se plantean

los fundamentos que dieron inicio y desarrollo al rubro.

1.8.1. Marco Histérico.

El servicio de catering se caracteriza por poseer una plena organizacion y estructuracion en la

distribucion de alimentos a cierto numero de personas ya sea en eventos o de manera casual.
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a) Inicios del Catering.

En el proyecto de investigacion de grado, que trata sobre el Desarrollo de Catering nutritivo,
Marilyn Orellana establece los primeros indicios del Catering, donde menciona que se remontan
al cuarto milenio A.C en China donde la alimentacion se proveyo a la poblacion de manera gratuita
y este modelo se fue expandiendo a toda Asia siendo mas usado este mecanismo de distribucién
en los recorridos de la Ruta de la Seda y las Especies en el siglo x, donde se empez6 a cobrar por
los alimentos. (Orellana, 2018, p. 11)

En la antigua Roma se desarroll6 més este tipo de servicio en las tabernas y posadas donde se
servia a los viajeros alimentos en las pausas que realizan en su camino, aunque también se utilizaba
el mismo mecanismo de distribucion en la alimentacion para los soldados. (Orellana, 2018, p. 11)
Los monjes de la edad media que habitaban en los monasterios también implementaron dicha

distribucion de porciones de comida entre los peregrinos.

Cuando més se popularizd este tipo de servicio fue en siglo XV en el pais de Alemania donde
no solo se promueven los alimentos si no que se prestd mas atencion a como se presentaban que
Ilamara la atencién de manera visual, ademas, se da mas atencion a la calidad de la comida y la
bebida. (Grupo Crisol, 2023)

Uno de los personajes mas importantes en el arte de la cocina y que revoluciono
completamente el servicio de catering fue Alexis Soyer, el primero cocinero moderno que, en el
afo de 1836 paso de ser un chef de cocina a un disefiador de cocinas, ided el asador movido por
vapor, el horno graduable y el refrigerados por medio de agua fria. Indudablemente estos inventos
revolucionaron la cocina y la calidad de los alimentos. En la hambruna que sobrepaso Irlanda, por
la peste de la patata, organizdé comedores econdmicos lo que innovo el servicio de comida. (Grupo
Crisol, 2023)

A partir de los nuevos inventos que facilitaron la preparacion y conservacién de los alimentos

se produjo un desarrollo increible en la industria de restaurantes se inicié a emplear en para ofrecer
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servicio en eventos sociales, politicos y de diversa indole en los cuales las comidas ocupaban un

lugar de suma importancia.

Cabe sefialar que debido a que las condiciones de vida a medida que han pasado los afios han
venido cambiando la industria de los restaurantes se ha visto en la necesidad de mejorar el servicio
que dan para suplir las necesidades de las personas. Los restaurantes que se dedican a dar este tipo

de servicio se pueden dirigir a diferentes tipos de clientes entre los que podemos mencionar:

1. Consumidor final — Mercado B2C

e El gran numero de personas que desean realizar algun tipo de celebracion, pero no cuentan
con el tiempo de organizarla por ellos mismo debido a ello contratan los servicios alternos de
expertos.

e Personas que no poseen experiencia en la organizacion de eventos y buscan ayuda
profesional.

e Familias que no poseen espacios adecuados para realizar alguna celebracion y buscan
empresas con instalaciones adecuadas que les brinden el apoyo necesario. (Sesmero, 2010)

2. Empresas o instituciones — Mercado B2B/B2G

e Entidades que desean realizar alglin tipo de evento en el cual desean tener mas ayuda
profesional en la organizacion y asi poder centrarse mas en el contenido.
e Empresas que realizan de manera periodica actividades de formacion con el personal por lo

cual optan por contratar el servicio de alimentacién antes que ocuparse de ello.

b) Estudio de Mercado

Los estudios de mercadeo estan bastante relacionados con el nacimiento del comercio debido
a que para saber qué ofrecerle al consumidor habia que saber cuales eran sus preferencias y gustos
a la hora de adquirir un producto que satisficiese sus necesidades diarias. Por ese motivo, es muy

importante la aplicacion de técnicas que ayuden a la toma de decisiones de las organizaciones.



28

Las investigaciones de mercado se vienen desarrollando desde la mitad del siglo 19 con la
implementacion de cuestionarios. La empresa pionera en la utilizacion de técnicas mas elaboradas
de recopilacion de datos fue Curtis Publishing Group que fundd el primer departamento de
investigacion de mercados en el afio de 1911 asi fueron conociendo las preferencias de los

consumidores a medida que se desarrollaba la economia. (UNAN, 2019)

Luego de la segunda guerra mundial se dio un Boom econémico que impulsé los mercados al
desarrollo por lo que fue mas relevante implementar técnicas eficientes para conocer mejor al
consumidor. A partir de los afios 80 s el esfuerzo estaba enfocado a la produccion y las ventas, en

los afios 90" s eso cambi@ y se presté mayor atencion al consumidor.

Desde entonces la investigacion de mercado se ha convertido en una valiosa herramienta que
aporta respuestas a los problemas de las organizaciones y sustentan las bases de las estrategias de

marketing que se pretenden poner en marcha.

c) Objetivo de la Investigacion de Mercado

Se ha determinado que el objetivo principal de la investigacion de mercados es la de reunir
informacidn relevante para la toma de decisiones de una entidad a fin de lograr determinar las
estrategias de marketing mas eficientes para acercarse mas al consumidor. Sin embargo, un estudio

de mercado puede tener varios objetivos:

Social: para obtener informacion relevante se debe analizar las costumbres de los
consumidores en un contexto especifico que influyan en sus necesidades y poder adquisitivo de

manera que se pueda ver afectado su poder de compra.

Administrativo: el departamento de marketing esta bien relacionado con la planeacién
estratégica de la empresa, su organizacion y control de recursos. Debido a que segun los recursos

que se disponga asi sera el esfuerzo de investigacion de campo.
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Economico: en la toma de decisiones es importante saber que tan viable sera el proyecto para
la empresa y tener datos que ayuden a tener una proyeccion del futuro es muy necesaria para

garantizar una buena inversion.

Implementar técnicas para obtener informacion del mercado y del consumidor es una decision
importante que hoy en dia todas las empresas toman en consideracion para trazar de mejor manera

el rumbo del negocio y adecuarse a los cambios de las preferencias de los consumidores.

1.8.2. Marco Conceptual.

En el marco conceptual se presenta una breve resefia de los elementos mas importantes que
rodean el servicio de catering en general. Se definen las caracteristicas fundamentales de dicha
actividad y las variables que lo afectan.

Generalidades

En el marco conceptual se sientan las bases y fundamentos necesarios para establecer los
lineamientos de una investigacion. Se podria definir como un conjunto de conceptos que un
investigador define para sustento tedrico de su problematica (Tafur, 2008). Debido a ello resaltar

los conceptos mas importantes es de vital importancia para el desarrollo de la investigacion.

a) Definicion de Conceptos

e Catering

Segun el autor José Luis Sesmero (2014) el servicio de Catering es toda aquella actividad que
tiene como finalidad la produccion, realizacion y ejecucion de un servicio de comidas, ofreciendo
una variedad amplia de platillos donde los comensales puedan elegir el de su preferencia. Se centra
en llegar a un acuerdo anticipado con el cliente donde se crea un menu que sea de acorde a las

necesidades y el presupuesto del cliente.
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En su libro Logistica del Catering Cristobal Pérez (2016) habla del catering como un servicio
que se presta de manera externa en el que el equipo de profesionales provee en el lugar acordado
por el cliente la comida, bebida y todo que necesario con el objetivo de preparar un banquete o

fiesta.

Por otro lado, José Gonzalez Martinez en su libro habla sobre la preparacién y montaje de
materiales para catering como la manera en que se ofrecen los alimentos y bebidas en el sitio o

lugar acordado que es diferente al sitio donde se preparan. (2023).

e Administracion

La Administracién se concentra en ser eficiente y eficaz al coordinar las actividades de trabajo.
El adecuado control de los recursos de la empresa procurara alcanzar los objetivos de manera
rapida. (Robbins y Coulter, 2005)

Henry Fayol lo define como "administrar es prever, organizar, dirigir, coordinar y controlar a

través de la gerencia” (Henri Fayol, 1976)

Siendo Taylor (1911) uno de los pioneros en del tema de la administracion en sus inicios,
manifestaba que si se unia el conocimiento cientifico al area de trabajo se podria coordinar

mecanismos que lograran el méximo aprovechamiento de los recursos.

e Modelo de negocio

Casadesus-Masanell lo define como todos los activos tangibles que componen la estructura de
la empresa como son los edificios, maquinaria, mobiliario) ademas, que incluye las actividades

que lleva a cabo la empresa para lograr sus objetivos. (2004)

El modelo de negocio segun Peter Drucker esta definido como lo esencial que es identificar
las necesidades de los clientes, visualizar los cambios del mercado y adaptarse a ellos manteniendo

como punto principal aumentar la rentabilidad a largo plazo. (1984)
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Por su lado, Joan E. Ricart, lo define como las decisiones que hace la empresa y como
consecuencia los resultados que obtiene a partir de esas decisiones. Ya sea el resultado positivo o
negativo. (2009)

e Banquete

Comida a la que concurren muchas personas para celebrar algun acontecimiento. (RAE, 2023)
Un banquete es un tipo especifico de reunién que redine a un nimero considerable de personas para
celebrar algun evento en especifico, la celebracién es acompafiada por un tipo de servicio de

restaurante que se encarga de servir los alimentos del menu. (Equipo Vértice, 2010)

Los banquetes también son definidos como el servicio de comida que se proporciona a un
numero de personas, la comida puede ser almuerzo o cena y se proporciona la comida de un mend

que se ha acordado con anticipacién con el anfitrion. (Romero, 2017)

e Restaurante

El diccionario Larousse de gastronomia define un restaurante como un establecimiento publico
en el que se sirven comidas, en menu o a la carta, a precios estipulados y a unas horas indicadas.

(Diccionario de Larousse, 2019)

La palabra restaurante tiene origen francés, utilizada inicialmente en el siglo XVI, donde
surgi6 el primer lugar donde se ofrecia alimentos que restauraban las fuerzas, tiempo después se
empezo6 a definir como “establecimiento especializado en la venta de productos que restauran las

fuerzas” (Diccionario Trevoux, 1771).

Equipo Vertice es una las instituciones pionera la formacion y capacitacion del sector
empresarial en Espafia, define un restaurante como la entidad que se dedica a proporcionar comida

y bebida en un lugar especifico (Equipo Vértice, 2010)
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e Mercado

Conjunto de compradores reales y potenciales de un producto. (Kotler, 2021)
William Pride en su libro conceptos y estrategias de marketing hace referencia que un mercado es
un conjunto de individuos y organizaciones que tienen necesidades similares y una capacidad

adquisitiva similar para poder adquirirlos. (Pride, 1997)

Philip Kotler que es reconocido como el padre de la mercadotecnia define los mercados como
“el conjunto de consumidores potenciales que comparten una necesidad o deseo especifico,

dispuestos a hacer un intercambio por satisfacer ese deseo” (Kotler, 2002)

e Investigacion de mercado

En su libro Direccion de Marketing Philip Kotler definio la investigacion de mercado como
una construccion de un modelo utilizado para obtener datos, analizarlos y finalmente presentarlos
de esa manera la entidad interesada puede tomar buenas decisiones que marguen el rumbo en el
mercado. (2002)

La Investigacion de mercado también es considerada como una herramienta que utiliza la
empresa para disminuir la incertidumbre en su toma de decisiones en materia de acciones de

mercadeo, debido a que ofrece un posible panorama de resultados. (Plazas, 2011)

El objetivo principal de la investigacion de mercado es la de proporcionar informacion que
ayude a tomar buenas decisiones, fundamentados en resultados posibles de éxito. Reducir al
maximo los riesgos para obtener buenos resultados en el mercado. (Santos, 2018)

e Segmento de mercado

Un segmento de mercado puede definirse como el grupo extenso que comparten deseos, poder

de compra, ubicacion geogréfica, actitudes de compra y habitos similares que facilitan agruparlos
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en diversos segmentos que se identifican para ofrecer un producto que sea del agrado de cada
segmento. (Kotler, 2003)

También es definido como el grupo de personas o entidades que poseen caracteristicas

similares por las cuales pueden ser parte de un solo segmento. (Mcdaniel, 2011)

La segmentacion de mercado es el proceso de identificar grupos de clientes con caracteristicas
en comdn como para justificar que una empresa disefie los productos o servicios que ese grupo

mayoritario desea o necesita. (Krajewski, 2000)

e Marketing business to business
Segun Fisher y Espejo (2004) define el marketing B2B como las operaciones de intercambio
comercial que se realizan entre empresas, pensando como cliente final en otra empresa. (Fisher,
2004)

Se entiende que en el marketing B2B una empresa vende productos o servicios a otras
empresas. Y a diferencia del consumidor final que muchas veces compra porque desea algo en el
caso de las empresas solo compran lo que necesitan para seguir existiendo, creciendo o ahorrar
costes. (Leticia del Corral, 2020)

e Marketing business to consumer

Por otro lado, el marketing B2C es definido como la accion de ofrecer productos o servicios

directamente al consumidor final, sin la utilizacion de intermediarios o terceros. (Fisher 2004)

El modelo B2C se refiere al proceso de venta de productos y servicios directamente entre la
empresa y los consumidores que son los usuarios finales de sus productos o servicios, incluye

compras electronicas, busqueda de informacion, pero también interaccion. (M.K Mallick, 2022)

El marketing B2C también es aplicable al mundo digital ya que se considera un negocio a

traveés de internet entre empresa y consumidores. El modelo que fue utilizado por primera vez por
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Michael Aldrich 1979 que brinda alivio a donde quiera que las personas accedan a toda la
informacion relevante de productos y servicios que estan interesados en adquirir. (Paul Hoang,
2016)

b) Tipos de modelo de negocio de catering.

e Catering corporativo o para empresas. Servicio que se le ofrece a las empresas para sus
eventos como fiestas o reuniones

e Catering para eventos sociales. Servicio de alimentos y bebidas que ofrecen fiestas
infantiles, bodas, graduaciones, entre otros.

e Catering a Domicilio: servicio que se ofrece hasta el lugar donde vive el cliente ya sea
en el patio de la casa o en cualquier de su hogar.

e Catering Gourmet: servicio donde el cliente contrata la mejor calidad de todos los

productos.

En cualquier servicio de catering se puede ofrecer lo siguiente:

e Aperitivos: se sirven antes del plato principal

Comida fria: como cdcteles y aperitivos.

Comida caliente: bocadillos calientes.

En la mesa servida: la comida es servida a los comensales hasta el lugar donde se

encuentran sentados.

Mediante buffet: es servida en un lugar asignado, donde el cliente puede ir seleccionando

lo que més le apetezca.

Cactel: bebidas que son preparadas con mezclas de alcohol u otros ingredientes.
1.8.3. Marco Legal.
El &mbito legal es toda la normativa que regula el contexto de la tematica. La normativa legal

por la cual deben regirse las entidades desea operar en el servicio de catering en el pais. Se detalla

la normativa aplicable en el pais.
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a) Cadigo de Salud

En EI Salvador las diversas normas que velan por la salud de la poblacién estan reguladas por
el cddigo de salud, donde se agrupan las diversas regulaciones relacionadas con la salud publica'y

a la vez las consecuencias de no cumplir con estas normativas.

En lo relacionado con los restaurantes en el art. 86 del codigo de salud se especifica que la
entidad encargada de brindar los permisos, autorizaciones y asi mismo de estar en constante
supervision de los establecimientos que operan en la preparacion de alimentos es el Ministerio de
Salud, la entidad brindara los controles de salud y calidad requeridos por la ley para la garantizar

la salud de la poblacién.

b) Norma técnica para Autorizaciones y permisos sanitarios de Funcionamiento del
MINSAL

La Asamblea Legislativa Salvadorefia en el afio 2022 aprob6 el cumplimiento de la Norma
técnica para autorizaciones y permisos sanitarios de funcionamiento, que busca regular y controlar
el otorgamiento de las autorizaciones para el pleno funcionamiento de locales dedicados a la

produccion, distribucién y comercializacion de alimentos.

c) Cddigo de Comercio

El Codigo de Comercio aglomera las regulaciones pertinentes para el eficaz control de las
actividades comerciales de las entidades que deseen operar en el pais. las empresas que deseen
operar en el pais deben regular sus actividades cumpliendo con la normativa mercantil de este
cddigo, la violacion a las normas causara el cese de sus actividades y en conjunto con el codigo

civil se impondra las regulaciones necesarias por el no cumplimiento.

En el cddigo de comercio se regulan las actividades necesarias para que el establecimiento

pueda funcionar de manera eficaz, entre dichas regulaciones encontramos:
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e Registro de Comercio de la entidad.

e Obligaciones tributarias que cumplir con el Estado.
e Trato digno a los colaboradores de la entidad.

e Manejo adecuado de las finanzas de la empresa.

e Manejo y adquisicion de bienes muebles.

CAPITULO Il. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Discute los métodos de investigacion que se aplicaran en el restaurante “El Sefior de los
Jugos”. La investigacion se llevara a cabo utilizando el método hipotético deductivo y un enfoque

de investigacion descriptivo, analizando un solo hecho y las variables que lo rodean.

2.1. Metodologia de investigacion

Segln Roberto Sampieri la metodologia de la investigacion es un conjunto de procesos
sistematicos y empiricos que son aplicados a la investigacion, al definir de manera correcta el

enfoque a utilizar se desarrolla la investigacion de manera correcta.

2.1.1 Método de investigacion cientifico.

Para el desarrollo de una investigacion es importante que se logre definir de manera concreta
el tipo de instrumentos, reglas y normas a utilizar para lograr un ordenado desarrollo de actividades
que ayuden a lograr el fin postulado. Tener claros los pardmetros a seguir logra determinar el tipo

de estudio que se esta realizando y méas importante aun la manera correcta de desarrollarlo.

Para la presentacion de la investigacion en cuestion se llevara a cabo a través del método
hipotético deductivo que en un aspecto mas amplio tiene que ver con la manera en que aborda la

investigacion.
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Debido a que la investigacion la estamos centrando en el desarrollo de un modelo de negocio
de catering para el Restaurante el sefior de los jugos, se pretende brindar resultados de
investigacion que sean de utilidad para cualquier otro negocio que pretenda incursionar en la

aplicacion de un nuevo servicio.

2.1.2. Enfoque de investigacion.

Para el andlisis de una problematica se debe tener en cuenta que la seleccion del método de
investigacion debe ir acorde al tipo de investigacion a desarrollar. Determinarlo es de utilidad para

que los resultados sean de plena confiabilidad.

Debido a que, en el estudio de mercado a desarrollar con el Restaurante el Sefior de los Jugos,
es una problematica puntual que analiza un solo fendmeno se toma a bien aplicar el enfoque de
investigacion mixto, utilizando un disefio concurrente, donde los datos cuantitativos y cualitativos

se recaban de forma separada y su propdsito central es la complementacién. (Sampieri, 2018).

Para el estudio de mercado se busca analizar de manera especifica como el negocio posee
buenas oportunidades de crecimiento en el mercado. Se busca determinar y analizar los obstaculos

y oportunidades para dicho negocio.

2.1.3. Tipo de investigacion.

La presente investigacion serd de tipo descriptiva, permitiendo un analisis detallado del
estudio ya que se requiere tener una muestra de la poblacidn, realizarles una serie de preguntas,
poder conocer lo que esperan del servicio, gustos, preferencias de los clientes potenciales en

servicio de catering del restaurante y de esta forma poder tomar decisiones importantes.
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2.1.4. Disefio de investigacion.

Se basara por medio de encuesta a una muestra de la poblacion y asi tener opiniones concretas
de que esperan los clientes del servicio de catering, de igual forma se realizara entrevista ya que
se requiere de opiniones personalizadas sobre experiencias que han tenido en el rubro y saber a

profundidad interrogantes sobre la investigacion.

2.1.5. Fuentes de investigacion.

Para una investigacion es necesario tener recursos para la obtencién de informacion veridica
y sustentada, aquellas fuentes donde nos referimos al origen de datos Utiles para satisfacer las
necesidades que la investigacion exige, utilizandose para el soporte de toda la investigacion,
influyendo de manera decisiva y determinante en los resultados que se van a obtener.

Las fuentes de informacion se pueden obtener de primera mano o de otras investigaciones.

a) Primarias.

Las fuentes primarias son aquellas que se obtienen de forma directa y de forma maés cercana

posible al evento que se investiga, realizada por el propio investigador.

Para la investigacion se utilizara dos fuentes primarias, la primera a utilizar es la entrevista a
profundidad, la cual sera dirigida al propietario del restaurante el sefior de los jugos, la cual sera

desarrollada en las instalaciones del restaurante.

La segunda fuente primaria son las encuestas que seran dirigidas a empresas que contratan

servicio de catering para eventos de capacitaciones o cualquier otra celebracion.
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b) Secundarias

Las fuentes secundarias son fuentes de segunda mano, basadas en las primarias, siendo estos
documentos de otras investigaciones, analizadas e interpretadas a necesidad de la investigacion.
En la investigacion se tomaron diversas fuentes secundarias enfocados en una referencia de

modelos de catering y las leyes que lo regulan entre ellas tenemos:

e Fuentes bibliogréaficas digitales
e Norma técnica para Autorizaciones y permisos sanitarios de Funcionamiento del
MINSAL.

e Tesis: Estudio Mercado del Servicio de Catering para las Empresas. En Ecuador.

2.1.6. Técnicas e instrumentos de investigaciones.

En la presente investigacion se utilizaran las técnicas cualitativa y cuantitativa. La primera
tiene como objetivo obtener datos e informacion referente a las opiniones. Se utiliza generalmente

en investigaciones de mercado.

a) Cuantitativo.

Este tipo de investigacion cuantitativa es objetiva y empirica, los datos que se generan son

numeéricos. Permite llegar a conclusiones especificas y observables, en este caso:

Encuesta: “Técnica de encuesta. Cuestionario estructurado que se aplica a la muestra de una
poblacion, y estd disefiado para obtener informacion especifica de los participantes” (Malhotra,

2008, péag. 183).

¢ Dirigida a empresas que contratan los servicios de catering
e Elementos en la estructura de la encuesta

e Nombre de la institucion.
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Titulo de la encuesta.

Cadigo.

Objetivo.

Breve presentacion de la encuesta.

Indicacion o instruccidn para responder las preguntas.

Redaccién de las preguntas

b) Cualitativo

La entrevista, “Técnica orientada a establecer contacto directo con las personas que se

consideran fuente de informacion, tiene como proposito obtener informacion méas espontanea y
abierta” (Bernal, 2010, pag.194)

Dirigida al propietario del restaurante el sefior de los jugos, los elementos en la estructura de

entrevista son los siguiente:

Identificacion del restaurante.
Titulo.

Obijetivo.

Indicacion.

Lugar.

Fecha.

Hora.

Sexo del entrevistado.

Preguntas del contenido.
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¢) Instrumentos (Estos se someteran a validacion)

Los instrumentos que se utilizaran en la investigacion son:
- Guia de preguntas
- Cuestionario

(Ver anexo)

2.2. Unidades de analisis

La unidad de analisis se define en este caso, como el grupo de empresas sobre el cual se

centrara el estudio.

2.2.1. Determinacién de unidad de analisis.

Empresas micros, medianas y pequefias, que requieran servicios de catering en el desarrollo
de sus actividades.

2.2.2. Sujetos de investigacion.

Personal perteneciente a empresas con cargos de toma de decisiones para contratacion de
servicios de catering, tales como: Gerente de RRHH, Propietarios de empresas, Gerentes de

Eventos, jefes/Gerentes de compensacion, entre otros.

2.3. Determinacion del universo y la muestra

2.3.1. Calculo muestral.

En una investigacion se busca encontrar una muestra que sea representativa de la poblacion
(Sampieri, 2018). Para el caso de la investigacion la poblacion es de 103 empresas que
corresponden a los distritos de Ayutuxtepeque y Cuscatancingo del distrito de San Salvador
Centro. Como grupo de investigacion se ha seleccionado una muestra de 50 empresas, elegidas de

manera deliberada y por cuota.
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2.3.2 Justificacion de los valores de la formula aplicada.

a) Formula utilizada

La muestra se establece por cuota por tipo de empresa, y por la porcentualidad de cada tipo de

empresa, que representa en el mercado total, quedando distribuida de la siguiente manera.

TABLA S5
CALCULO MUESTRAL

3 MUESTRA=50
ESTRATIFICACION
EMPRESAS
Micro 50% 30 empresas
Pequefia 16% 5 empresas
Mediana 34% 15 empresas

Fuente: Elaborado por el equipo investigador

¢) Justificacion para calculo de la muestra.

De acuerdo con el libro de Metodologia de la Investigacién de Sampieri, establece que el
método no probabilistico se basa en que la eleccion de los elementos no depende de la
probabilidad, sino de causas relacionadas con las caracteristicas de la investigacion o los

propositos del investigador (Johnson, 2014, Hernandez-Sampieri et al., 2013 y Battaglia, 2008).

No se basa en una formula de probabilidad, sino que depende del proceso de toma de
decisiones del grupo investigador, de tal manera que nosotros como equipo investigador
considerando esa base bibliografica hemos decido trabajar la muestra por método no

probabilistico.
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2.3.2. Tipo de muestreo.

a) No Probabilistico.

Este tipo de muestreo también llamado muestra dirigida, pues la eleccion de casos depende

del criterio del investigador.

Las variables por considerar son:

e Microempresa
e Pequefia empresa

e Mediana empresa

b) Por cuota.

(Sampieri, Metodologia de la Investigacion, 2018), la muestra por cuota se utiliza mucho en
estudios de opinion y mercadotecnia. Como grupo investigador se ha seleccionado esta técnica,
seleccionando un numero determinado de empresas (cuota) del mercado total de los distritos de
Ayutuxtepeque y Cuscatancingo.

2.3.3. Operatividad de la Investigacion.

Para la operatividad de la investigacion, se hara la recopilacion de informacion de acuerdo con

el siguiente detalle de fechas:
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TABLAG
OPERATIVIDAD DE LA INVESTIGACION
MUNICIPIO DE MUNICIPIO DE
OPERATIVIDAD
AYUTUXTEPEQUE CUSCATANCINGO
) MUESTRA=50
ESTRATIFICACION MARZO
EMPRESAS
Micro 50% 30 empresas Del 04 al 06 de marzo 08 y 09 de marzo
Pequefia 16% 5 empresas 07 de marzo 11 de marzo
Mediana 34% 15 empresas 07 de marzo 11 de marzo

Fuente: Elaborado por el equipo investigador

CAPITULO Ill. PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION Y PROPUESTA

Se detallan los respectivos analisis y resultados de los datos obtenidos. A fin de obtener
informacion relevante que pueda ser Util para el Restaurante el Sefior de los Jugos o interesados
en el tema, se consult6 a las empresas encuestadas sobre sus gustos y preferencias a la hora de
seleccionar un proveedor del servicio de catering, a lo cual se obtiene opiniones variadas sobre los

factores mas relevantes a tomar en cuenta como lo son la calidad o el precio.
3.1. Procesamiento de la informacion
Una vez recolectada la informacion se procesa por medio de la herramienta de Google Forms,

Microsoft Word y Excel, representados a través de graficas de tipo pastel, para mejor

representatividad y analisis de la informacién.
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3.1.1. Cuantitativo.

.DATOS GENERALES
a). SEXO

50 respuestas

@ Femenino
@® lJasculino

Andlisis de los datos: De la muestra obtenida que colaboraron en completar el
cuestionario, se puede observar que el 60% corresponde al sexo femenino y 40% corresponde al

sexo masculino.

b). Tipo de empresa

50 respuestas

@® WMicro
® Pequefia
@ Mediana
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Analisis de los datos: Segun los resultados de la encuesta a las empresas que contratan

servicio de catering el 50% corresponde a microempresa, un 34% corresponden a la mediana

empresa y un 16% son pequeria.

C) PUESTO

PUESTO Fa Froa
GEREMTE 7 14%
ADMINISTRADCR ] 12%
COMERCIAL 1 2%
EMCARGADOC DE PROVEEDORES 5 10%
PROPIETARIO 2 6%
RECURSOS HUMANQOS 28 56%
Total 50 100%
PUESTO

m GERENTE m ADMINISTRADOR

m COMERCIAL ENCARGADO DE PROVEEDORES

B PROPIETARIO B RECURSOS HUMANOS

Analisis de los datos: El total de muestra de personas que realizaron los cuestionarios se
observa que un 56% son del area de recursos humanos, un 14% de personas ocupan el puesto de
gerente, un 12% de personas ocupan el cargo de administrador, un 10% de personas ocupan el

cargo de encargado de proveedores, el 6% ocupan el cargo de propietario, y un 2% ocupa el cargo

de comercial.
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D) UBICACION GEOGRAFICA

H Ayutuxtepeque m Cuscatancingo

Anélisis de los datos: Del total de las empresas encuestadas, el 52% de las empresas estan

ubicadas en distrito de Cuscatancingo y el 48% en el distrito de Ayutuxtepeque.

Il. CUERPO DEL CUESTIONARIO
1. ¢Utilizan en su empresa servicios de catering para eventos?

50 respuestas

@ Sl
® No
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Interpretacion de datos: Segun la muestra obtenida el 88% corresponde a las empresas
que contratan servicios de catering, sin embargo, hay un 12% de empresas que no lo utilizan, o el

servicio no lo reconocen como catering.

Anélisis de los datos: Del nimero de empresas encuestadas se observa que las empresas
en su mayoria contratan los servicios de catering para las diferentes actividades empresariales.
Algunas de las empresas no reconocen el servicio como catering debido a que el rubro no es muy

conocido como tal. En el siguiente grafico se muestra a mas detalle la informacion:

VARIANTE OPUESTA
7%
6%
5%

4%

MICROEMPRESA MEDIANA PEQUENA

0%

2- ¢Qué factores valoran al seleccionar un servicio de catering? Indicar orden de importancia 5

mas importante y 1 menos importante.

LN DRl Py
4

T

\etedad de menl Presentecon Celidaden osdlimentos ~ Resonacimienoconel  Canfdad dealmerlos por Precio Qechezcmotdl  Seenreconcdosen  Seanrecomendadosow  Binden degusiaoin v Otos Esoeeficl]
publa paly sica de caleing s dealmentes
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Interpretacion de datos: Segun los datos obtenidos de las encuestas a las empresas, los
factores a valorar al momento de contratar un servicio de catering son los siguientes: Calidad de
alimentos, variedad del mend, precios y presentacion. Sin embargo, otros factores no menos
importantes a tomar en cuenta al momento de adquirir un servicio de catering son los siguientes:
Reconocimiento con el publico, cantidad de alimentos por plato, que se ofrezca crédito, sean
reconocidos en servicio de catering, sean recomendados por amigos, brinden degustacion de

alimentos, entre otros.

Analisis de los datos: Analisis de datos: De acuerdo a los resultados de las encuestas, las empresas
que contratan servicios de catering, es de prioridad que los productos que ofrece el proveedor
cuenten variedad en el menu, cuente con precios accesibles y que los alimentos sean elaborados

con materia prima de calidad.

3- ¢De todos los factores descritos en pregunta 2, elija los 3 factores que mas le importan a la hora

de seleccionar un proveedor de servicios de cateri...olocar en orden: Nota: Solo seleccione 3 opciones
50 respuestas

A) Variedad de menu 35 (70 %)

B) Presentacion 22 (44 %)
C) Calidad en los alimentos 35 (70 %)

D) Reconocimiento con el publico

4 (8 %)
E) Cantidad de alimentos por p...
F) Precio

G) Que ofrezcan crédito

8 (16 %)
32 (64 %)

H) Sean reconocidos en servici... 6 (12 %)

|) Sean recomendados por ami... 2 (4 %)

J) Brinden degustacién previa... 2 (4 %)

K) Otros (Especificar) 2 (4 %)
0 10 20 30 40

Interpretacion de datos: En esta pregunta, los factores que mas le importan a los que
contratan catering es la variedad del mend, la calidad de alimentos, ambos con un 70%, y precio
competitivo con el 64%. Son los tres elementos que indican que es lo que mas valoran para la toma

de decisiones del servicio de catering.

Analisis de los datos: Segun los resultados los factores que mas le importan a los que

contratan catering es la variedad del mend, la calidad de alimentos, que el proveedor ofrezca
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precios competitivos. Estos son los tres elementos que mas valoran para la toma de decisiones del

servicio de proveedor de catering.

4-; Cuantos complementos considera debe llevar un plato?
50 respuestas

Alimento principal + 1

0,
complemento 5 (10%)

Alimento principal + 2

36 (72 %)
complementos

Alimento principal + 3

12 (24 %)
complementos

Interpretacion de datos: Del total de la poblacion encuestada, el 72% menciona que 2
complementos es suficiente para un plato en servicios, mientras que un 24% considera alimento

principal + 3 complementos, y un 10% menciona que un plato debe llevar un complemento

Anélisis de los datos: De las personas que contratan los servicios de catering, consideran
que los complementos son parte esencial del menu, y es una variable importante para la seleccion

del proveedor.

5- ;Qué tipo de complementos para armar un plato considera mas beneficioso? Elija de acuerdo a la
seleccién de complementos de pregunta 4

50 respuestas

Arroz en diferentes formas
Ensaladas de diferentes formas 44 (88 %)

Papas en diferentes formas

Sopas pequefias de diferentes
sabores

Consomes pequefios de
diferentes sabores

10 (20 %)
8 (16 %)

Otros (Especifique
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Interpretacion de datos: Del total de la poblacion encuestada un 88% considera las ensaladas
como lo mas relevante como el arroz con un 52%, papas en diferentes formas con un 38%, sopas

pequefias de diferentes sabores con un 20%, y consomés pequefios de diferentes sabores un 16%.

Analisis de los datos: De las personas encuestadas considera que los complementos para
armar un plato son las ensaladas como lo mas relevante, el arroz y papas en diferentes formas,
sopas pequefias de diferentes sabores y consomeés pequefios de diferentes sabores. Es decir que la
empresa que ofrecera los servicios de catering debe considerar la necesidad de incorporar estos

complementos en los menus que ofrezca.

6- ¢Qué tan importante considera los complementos de servicio relacionados con la atencién
e imagen de un evento?

5 mas importante y 1 menos importante.

B Uso de uniformes por partedel personal de catering
W Utilizacidn de redes y gorrosdel personal que sirve en eventos

Ofrecer servicios de Maestre capitan de meseros

Interpretacion de datos: En esta pregunta los complementos de servicios relacionados a la
imagen de un evento, a las personas encuestadas les parece que utilizar uniforme es muy
importante con un 39%, como la utilizacién de redecillas y gorros con el 39%, y un 22% considera

que es importante el servicio de capitan de meseros.
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Anélisis de los datos: Segun los resultados obtenidos de las personas responsables de
contratar los servicios de catering les parece que utilizar uniforme es muy importante y valioso
para la presentacion personal que brindara el servicio, al igual que la utilizacion de redecillas y
gorros, asi también opinan que es importante contar con un capitdn de meseros, esto refleja la

necesidad de las empresas que contratan que haya liderazgo en el servicio de catering.

7- ;En cada evento de cuantos platillos han sido sus ultimos pedidos?

50 respuestas

@® 25 a 50 platos
® 51-100 platos
De 100 en adelante

Interpretacion de datos: En la recopilacion de informacidn, al consultar sobre la cantidad de
platillos en el que ronda su pedido por evento, el 54% de las empresas evaluadas concuerdan que
su pedido ronda entre 25 a 50 platos; el 30% expresé que su pedido ronda los 100 platos y en su
defecto el 16% manifestd que su pedido sobrepasa los 100 platos debido al evento para la que

solicita el servicio.

Analisis de datos: En su mayoria de las empresas encuestadas contratan servicios de catering
para mas de cincuenta personas, y este hecho podria deberse a que las empresas en su mayoria
pertenecen a la microempresa, son entidades aun en crecimiento con pocos empleados y recursos
bien controlados para cada actividad del afio que no pueden permitirse salirse del presupuesto de
costos del afio en curso para no afectar sus actividades de produccion. Debido a ser eventos

pequefios para pocas personas son elaborados con mayor planificacion.
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8- ¢Para qué tipo de eventos contrata el servicio de catering en su empresa?
50 respuestas

Cumpleafios 13 (26 %)
Seminarios
Fiestas anuales 27 (54 %)

Convivios de empleados 25 (50 %)

Otros

30

Interpretacion de datos: Se pretende evaluar el tipo de eventos que se celebra en las
organizaciones por los cuales recurren a la contratacion de servicios de catering. La informacién
recopilada demuestra que las fiestas anuales con un 54% de opinién son los eventos que mas se
requiere de la contratacion de un servicio mas especializado de eventos, seguido de los convivios

de empleados con un 50%, y en tercera eleccién la realizacion de seminarios con un 40%.

Analisis de datos: Existen dos categorias de eventos de mayor interés para las empresas, para
las cuales se proyecta un presupuesto. En primer lugar, se mencionan las fiestas de fin de afio. Por
otro lado, se mencionan los convivios de empleados, cabe sefialar que no hay fechas especificas
que determinen este tipo de celebraciones. La demanda tiene un alza a final de afio debido al gran
numero de eventos que se realizan en las diferentes empresas, debido a esto se debe tomar en
cuenta ofertar paquetes atractivos para esta época, y, por otro lado, para el transcurso del afio

también mantener promociones atractivas que puedan incentivar la contratacion activa.
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9- ;Con gue frecuencia realiza usted eventos?

50 respuestas

® Anual

@ Semestral
Mensual

@ Cuincenal

@ Semanal

Interpretacion de los datos: En la consulta de la recurrencia con que se da la contratacion de
servicios de Catering un 50% lo hace una vez al afio lo que concuerda con la solicitud de servicio
para eventos de final de afio. Le sigue un 30% de empresas recurren a organizar eventos

semestralmente y un 20% que organizan algun evento de manera mensual.

Analisis de los datos: Por otra parte, de la informacion que se extrajo del estudio se determina
que la demanda crece para las fiestas de fin de afio, y que los eventos ya estan presupuestados por
las empresas para llevar a cabo con sus empleados, el tamafio de la empresa es el aspecto méas
determinante para la magnitud del evento a realizar eso influye en el tipo de local a contratar, el

tipo de platillos, asi como los complementos a solicitar.

Debido que a fin de afio la demanda tiende a subir, se debe ofertar los mejores paquetes para
poder competir en el mercado de servicios. Por otro lado, el estudio determina que una cantidad
considerable de las empresas contratan servicios de catering cada seis meses, debido a eventos
empresariales de distinta indole, esto ayuda a que las empresas dedicadas al servicio de catering
no descuiden su oferta en el transcurso del afio estando preparadas para brindar una oferta de valor

que sea atractiva.



55

10- ;Se cuenta con asignacion de presupuesto en el afio para celebraciones de la
empresa?

50 respuestas

@ sl
@ NO

Interpretacion de los datos: De la muestra de empresas entrevistadas al consultar en la
asignacion de fondos para sus actividades empresariales un 86% manifiesta que si cuenta con una
proyeccion de gastos para la realizacion de eventos empresariales y un 14% manifest6 que no

realiza una proyeccion de gastos.

Andlisis de datos: En casi la totalidad de las empresas evaluadas manifiestan que, si
poseen establecido un presupuesto definido para la prestacion de servicios de catering al menos
una vez al afio, depende de la empresa de su tamafio y capacidad adquisitiva la cantidad de fondos
de destinan. Como se ha dado a conocer en los datos el tamafio de la empresa es un factor
determinante en la magnitud del evento que realizan asi somo la frecuencia en el afio que pueden

incurrir en la necesidad de la contratacion del servicio de catering.



56

11- ;Como selecciona su proveedor de catering?

50 respuestas

Recomendacién 31 (62 %)

Pagina Web 23 (46 %)

Redes sociales ( Facebook,

0,
Instagram, Linkedin) 24 (48 %)

Promociones que llegan a su
correo

Interpretacion de los datos: Segun la informacidn proporcionada, las personas seleccionan
servicios de catering basandose en diferentes fuentes de informacion, 62% toman la decision
basandose en recomendaciones de amigos o conocidos, 46% toman la decisién segun lo
encontrado en paginas web, 48% investigan por redes sociales como Facebook, Instagram, entre

otros y solo el 4% toma la decision por medio de promociones que llegan a su correo.

Anélisis de datos: Segun la informacion proporcionada, las personas seleccionan servicios de
catering basandose en diferentes fuentes de informacion, basandose en recomendaciones de
amigos o conocidos, por medio de paginas web, o redes sociales, estos datos resaltan la importancia
de las recomendaciones personales y la presencia en linea para las empresas de catering. También
sugieren que las promociones por correo electrénico podrian no ser tan efectivas para atraer a
nuevos clientes en este sector. Es importante que las empresas de catering consideren estos factores

al desarrollar sus estrategias de marketing.
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12- ;Consideras importante las promociones para contratar un servicio de catering?

50 respuestas

@ Mucho
@® FPoco
Indiferente

Interpretacion de los datos: Las promociones son un factor crucial en la eleccién de un
servicio de catering para la mayoria de las empresas entrevistadas, el 90% de las empresas
consideran las promociones como muy importantes. Un 6% le importa poco y al restante le es

indiferente.

Andlisis de datos: Las promociones son un factor crucial en la eleccion de un servicio de
catering para la mayoria de las empresas entrevistadas consideran las promociones como muy
importante dando a entender que las promociones son fundamentales para la toma de decisiones
al momento de contratar un servicio de catering. Por lo tanto, las empresas de catering podrian

considerar enfocar sus esfuerzos de promocion en el mercado empresarial.
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13- Para sus eventos empresariales normalmente usted prefiere que el servicio de
catering sea:

Seleccion multiple
50 respuestas

Solo servicio de alimentacion en

24 (48 %
modelo de buffette ( 0)

Solo servicio de alimentacion en

o,
modelo de meseros para atenc. .. 26 (52 %)

Alimentacion con sus
complementos de servicio (Ca...

Que el servicio incluya

21 (42 %
decoracién ambiental. ( )

Que el servicio incluya

0,
ambientacion musical 22 (44 %)

0 10 20 30

Interpretacion de los datos: Segun los datos proporcionados en la encuesta la vision detallada
de las preferencias de las empresas al elegir un servicio de catering se basa en un 48% de las
empresas prefieren un servicio de alimentacion en modelo de buffet. 52% de las empresas prefieren
un servicio de alimentacion con meseros para atencion en mesa. 20% de las empresas valoran la
alimentacion con sus complementos de servicio (Capitanes de control).42% de las empresas
consideran importante que el servicio incluye decoracion ambiental. 44% de las empresas

consideran importante que el servicio incluye ambientacion musical.

Anélisis de datos: Segun los datos proporcionados en la encuesta detallada de las preferencias
de las empresas al elegir un servicio de catering, se basa que la mayoria de las empresas prefieren
un servicio de alimentacion en modelo de buffet o también un servicio de alimentacion con
meseros para atencion en mesa pero también son considerado los elementos como la decoracion
ambiental y la ambientacion musical también son considerados por una proporcion significativa

de empresas al seleccionar un servicio de catering.
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14-; Como prefiere contratar los servicios de catering?

50 respuestas

@ Directamente con las empresas que lo
ofrecen

@ Através de organizadores de eventos

Interpretacion de los datos: De los datos obtenidos de las encuestas de las empresas
entrevistadas un 80% respondieron que al momento de contratar los servicios de catering prefieren
hacerlo de manera directa con la empresa que le ofrece el servicio, pero también hay un segmento

significativo del 20% que prefiere contratar estos servicios a través de organizadores de eventos

Andlisis de datos: De los datos obtenidos de las encuestas de las empresas entrevistadas
respondieron que al momento de contratar los servicios de catering prefieren hacerlo de manera
directa con la empresa que le ofrece el servicio, pero también hay un segmento significativo que
prefiere contratar estos servicios a través de organizadores de eventos, esta informacion nos
muestra diferentes comportamientos de contratacion en el mercado de catering. Es importante para
las empresas de catering y los organizadores de eventos, entender estas preferencias para poder

satisfacer mejor las necesidades de los potenciales clientes.

3.1.2. Cualitativo.

La entrevista nos brinda un contacto mas cercano con los consumidores potenciales del
servicio de catering. La informacion que se recabe de la entrevista por ser datos cualitativos nos
ayuda a conocer sobre los gustos y preferencias de los clientes, saber sobre los puntos de valor que

evalUan para elegir a su proveedor.
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A continuacion, se analizan los resultados de las entrevistas realizadas, se recolecto
informacion de propietarios o representantes de empresas que suelen contratar servicios de

catering para la realizacion de sus eventos.

a) Perfil de los entrevistados:

Los prospectos entrevistados fueron seleccionados de manera que la validez de la informaciéon
fuese de relevancia para el tipo de investigacion que se realiza, por ello se tomaron en cuenta

ciertas cualidades en comUn como:

» Que las personas entrevistadas estuvieran ya relacionadas con el tema de catering.

» Laentidad a la cual representan esté clasificado como micro, pequefia 0 mediana empresa.

» La persona entrevistada debe estar involucrada en la negociacién y contratacion de los
servicios de catering de su empresa.

« Como entidad deben tener programada la contratacion de servicios de catering al menos

una vez al afio.

b) Andlisis de los datos:

La entrevista se centra en cuatro temas de interés que nos ayudaran a conocer el. Se ha
identificado que para la contratacion de servicios de alimentacion y ambientacion en un evento las
personas encargadas de seleccionar el proveedor se centran en temas especificos que valora mucho

mas que otros.

Para el desarrollo del instrumento de recoleccion de informacion se plantean los siguientes

temas

e Evento

Se plantea el tema sobre el tipo de evento que va relacionado a conocer la magnitud de la

celebracion que la empresa esta interesada en organizar. Las respuestas fueron variadas debido a
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que el nimero de invitados ronda entre los 20 a 500 personas. Si se relaciona la naturaleza del
evento tenemos que uno de los entrevistados menciona gque su evento es congresos de lideres para
agradecer por el trabajo brindado y dos coinciden que su evento mas importante trata sobre el

aniversario de la empresa.

Las ceremonias para agradecer y compartir con los colaboradores de la empresa en fechas de
aniversario o fecha importante para la empresa son fechas fijas y eventos programados que se
realizaran en el transcurso del afio por lo cual ya hay fecha establecida, dato que seria de ayuda

para ofertar un paquete del servicio que cubra sus necesidades.

e Menl

Uno de los puntos que se evalUan en la seleccion de una empresa proveedora del servicio es el
tipo de menu que se ofrece. Las respuestas sobre las exigencias en los tipos de menus fueron muy
similares ya que se respondio que al seleccionar el menu son adaptables a lo que el proveedor
pueda ofrecer, se busca la seleccion de platillos con buena presentacion, con cantidades razonables
y que de preferencia sea comida local. En cuanto a las bebidas se mencion6 que se busca tener una
variedad de opciones, entre jugos naturales, refrescos o bebidas carbonatadas.

También se aclar6 que no se tiene ninguna exigencia con el tipo de mend, no se solicitan
consideraciones especiales en cuanto a preparacion de la comida o seleccion de los ingredientes la

empresa es flexible en la preparacion de los alimentos.

e Presupuesto

Debido a que se tiene programado las fechas de celebraciones de los eventos especiales, las
empresas poseen un presupuesto asignado, que segun mencionan puede variar segun alguna
exigencia especial en la organizacion de dicho evento. Sin embargo, se menciona que lo destinado
para dicha ocasion puede variar entre $8.00 a $16.50 por persona, lo que incluye solo la

contratacion de buffet, acompafiado de aperitivos dulces o salados.
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e |Lugar

Para el tipo de evento que se lleva a cabo como empresas se menciona que de duracion poseen
entre 2 a 5 horas, para poder desarrollar las actividades necesarias segin la naturaleza de la
celebracion. En cuanto al lugar, la entidad se encarga de seleccionar las instalaciones adecuadas
las llevar a cabo sus actividades, la ambientacion del lugar y los gastos de alquiler son ajenos a la
contratacion del servicio de buffet a la empresa de catering, se menciona que han tenido mejores

resultados al mantener de esa manera la organizacion.

Entre los lugares que mencionan gque toman en cuenta para llevar a cabo el evento esta, las
instalaciones de la empresa, restaurante Casa de Piedra y/o centro turistico Termos del Rio entre

otros. Las instalaciones que se toman en cuenta son lugares al aire libre.

3.2. Plan de solucion

A continuacion, se detalla una propuesta de marketing basados en las 4 Ps de marketing, en la
que el Restaurante el Sefior de los jugos puede utilizar para incursionar en el nicho de mercado de

catering.
a) Producto
e Definir de forma clara los servicios de catering, en donde se incluyan diferentes opciones

de menus, méas de 2 complementos en el plato, tipos de cocinas, servicios adicionales como servicio

de meseros, buffet entre otros.



FIGURA 13

SERVICIOS ADICIONALES DEL BUFFET

Fuente: Thailand food buffet

FIGURA 14

SERVICIO DE MESEROS

Fuente: Waiter and Waitress in the Restaurant
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https://www.canva.com/photos/MADy3ghoVyU/
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e Asegurar la presentacién, calidad de los alimentos y servicio, para diferenciarse del
mercado. Es importante una excelente presentacion en la conservacion de los alimentos mientras
se espera en la estacion para poder servir.

FIGURA 15

COMIDA BUFFET

Fuente: Chinese Buffet Perspective

e Ofrecer opciones culinarias adaptables a la necesidad del cliente.

Opcion 1 de menu: Plato de pollo a la plancha.

Composicion del plato:

6 onzas de pechuga deshuesada a la plancha

5 onzas de papas fritas

1 chorizo argentino

3 onzas de ensalada de verduras asadas (zuquini, brdcoli y zanahorias)


https://www.canva.com/photos/MADwJvkaqrg/

FIGURA 16

MENU 1 POLLO A LA PLANCHA

Fuente: Elaboracion propia/ Mend pollo a la plancha.

Opciodn 2 del menu: Plato de carne a la plancha. Composicion del plato:
6 onzas de carne asada

5 onzas de papas especiales

1 chorizo argentino

3 onzas de elote dulce asado

2 onzas de salsa jalapefio
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FIGURA 17

CARNE A LA PLANCHA

Fuente: Elaboracion propia/Carne a la plancha.

Opcion 3: Plato de pollo con salsa de hongos
Composicion del plato:

6 onzas de pollo

2 onzas salsa de hongos

4 onzas de ensalada fresca

5 onzas de arroz a con elotitos

66
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FIGURA 18

MENU 3 POLLO CON SALSA DE HONGOS

Fuente: Elaboracion propia/ Pollo con salsa de hongos.

b) Precio

e Definir estrategias de precio competitivas y rentables para su negocio.
o Buscar proveedores que brinden precios en las materias primas a precios mas
coémodos.
o Conocer los precios de la competencia para mantenerse en la cuota del
mercado.
o Valorar factores como el costo de los ingredientes, mano de obra, transporte y

otros gastos que van asociados al servicio de catering.



FIGURA 19

PLANTILLA DE COSTEO

EL SENOR DE LOS JUGOS
COSTO DE PLATO / CATERING

2024
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COSTO RESTAURANTE

PLATO DE POLLO A LA PLANCHA

Articulo

Unidad Detalle

Cantidad | Costo Unitario

Total Costo

ONZAS

ONZAS

ONZAS

ONZAS

ONZAS

ONZAS

ONZAS

i s s | s | s [

COSTO TOTAL

PRECIO DEVENTA SIN IVA

TRANSPORTE

MANO DE OBRA

ENERGIA

MARGEN DE CONTRIBUCION

TOTAL

Fuente: Elaboracion propia

¢) Plaza

Uniforme como estrategia de marketing: el uso de uniformes representa los valores de la
marca siendo una herramienta valiosa en el servicio al cliente y de la impresién que se llevan de

la organizacion. Ya que para los clientes el uso de uniforme es un elemento importante para la

contratacion de un servicio de banquetes, se recomienda al Restaurante el Sefior de los jugos,

implementar uniformes a su personal que represente su marca, sus valores y sea un medio de

mejorar la experiencia del cliente en el evento.

Debido que el evento al cual sean contactados puede variar en su naturaleza y tematica, seria
lo ideal que la organizacion del Sefior de los Jugos pueda contar con diferentes estilos y colores de

uniformes que se puedan adaptar al ambiente para el cual han sido contratados, para la comodidad

del cliente y comodidad de los colaboradores que desarrollan sus actividades en el servicio del

banquete.
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El desarrollo de la investigacion determind que un uniforme presentable es de importancia
para el cliente, se puede aprovechar este punto de oportunidad para acercarse mas al cliente,

hacerlo sentir comodo y cercano al servicio que esta recibiendo.

FIGURA 20

PROPUESTA DE UNIFORME

Fuente: Elaboracién propia con imagen extraida de la web

Publicidad mdvil: llegar a la mayor cantidad de audiencia es el objetivo de las marcas por
ello implementar publicidad en los automdviles de la empresa que sean identificados con el logo
o material publicitario relacionado al concepto de la marca puede hacer mas visible la marca.

La organizacién del Sefior de los Jugos ya posee equipo de transporte para poder trasladar su
equipo de trabajo a los diferentes lugares por los cuales son contratados sus servicios. Se
recomienda poder utilizar este equipo de transporte como medio de publicidad mévil que pueda
hacer visible la marca cuando anden en circulacion en las calles o esté estacionado, se sugiere
utilizar un concepto minimalista como distintivo comercial debido a que los eventos a los cuales

habra que llegar varian de tematica.

El distintivo comercial con el cual puede modificarse el vehiculo deberia mostrar el logo de la
empresa, brindar informacion clara del tipo de servicio que se brinda y el medio de contacto al

cual pueden llamar los clientes para contratar el servicio.



FIGURA 21

PROPUESTA DE PUBLICIDAD MOVIL

Fuente: Elaboracién propia creada en Canva.

Canales de distribucion de marketing online:

FIGURA 22

PUBLICIDAD ONLINE

iDeseamos ser parte
de tus momentos!

Fuente: Elaboracion propia creada en Canva
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Los medios digitales ofrecen grandes oportunidades de visibilidad para llegar a los clientes.
aumentan la interaccién con los usuarios de los medios y se puede llegar a crear una relacion con
la marca, de modo que el cliente se sienta identificado con los valores que se pueden transmitir.
De tal modo, es fundamental que toda entidad que quiera crecer en el mundo digital que nos

encontramos debe tener presencia en las principales redes de comunicacién digitales.

El Restaurante el Sefior de los Jugos ya cuenta con presencia en las principales redes sociales
de uso comun como lo son Instagram, Facebook, TikTok y WhatsApp; en donde comparte
contenido interactivo para dar a conocer los servicios que ofrece y sus principales especialidades
en comidas, mantiene a su comunidad activa. Sin embargo, en el estudio de identificar un punto

de oportunidad importante donde se puede incursionar, como lo es en la creacion de un sitio Web

Un sitio web es una manera eficiente de darle visibilidad y buena reputacion a la empresa, es
una herramienta que de manera confiable permite que el cliente se acerque a los servicios a fin de
generar una compra. El sitio web es un espacio donde darse a conocer a los clientes, darle acceso
a todo el repertorio de servicios que se ofrecen de manera sencilla. Debido a ello, con un sitio web
el restaurante puede dar mas visibilidad a su servicio de catering, asi como al servicio de

restaurante y pedido a domicilio.

Como se define en el estudio existen determinadas épocas en el afio donde los servicios de
Catering son mas requeridos al identificar estas temporadas de alta demanda se podria implementar
estrategias de SEM (Search Engine Marketing) para aumentar la visibilidad en los motores de

busqueda.

d) PROMOCION

e Estrategia de contenido
El restaurante ya cuenta con presencia en diferentes redes sociales sin embargo se le
recomienda la realizacion de en vivos en Instagram durante eventos a los que asiste ya que tiene

mayor audiencia e interaccion en esa red social, por lo que se proponer la realizacion de dichas



72

transmisiones con el fin de interactuar en tiempo real con la audiencia, respondiendo a sus dudas
y preguntas sobre el trabajo que se realiza, permitiendo mostrar la transparencia y profesionalismo

del servicio de catering del restaurante

FIGURA 23

ESTRATEGIA DE CONTENIDO

Fuente: Elaboracién propia con iméagenes red social
Instagram del Restaurante El Sefior de los Jugos

El Sefior de los Jugos, ademas de generar una conexion mas cercana con los potenciales

clientes, durante las transmisiones se presentara los siguientes:

i.  Diferentes aspectos del evento, como la preparacién de los alimentos, la decoracion y la

interaccion con los invitados.

ii.  Entrevistas breves con el equipo de catering del restaurante y los organizadores del evento.

iii.  Responder a las preguntas y comentarios de los espectadores durante la transmision.

iv.  Realizar encuestas y preguntas para fomentar la participacion activa de la audiencia.

v.  Compartir opiniones y experiencias en vivo de los clientes y asistentes del evento.
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Creacion de un sitio web podra mostrar la organizacion de los eventos en los que participa el
restaurante, atrayendo asi a empresas que buscan servicios de catering, los clientes o futuros
clientes podran ver de primera mano como es la logistica con la que se trabaja, la forma de
preparacion de los ingredientes y todo lo que conlleva un evento organizado por el restaurante El

Sefior de los Jugos.

El contenido que se puede subir al sitio web puede tratar de los siguientes temas

FIGURA 24

ESTRATEGIA DE CONTENIDO

I« 11 » <) 0:08/350

: Fuente: Elaboracion propia con imagenes de la
red social Instagram del restaurante El Sefior de los Jugos.

i.  Videos de eventos recientes, destacando la calidad del servicio, la presentacion de los
alimentos y la eficiencia del equipo.

ii.  Testimonios de clientes satisfechos y entrevistas con organizadores de eventos.

iii.  Mostrar el proceso de preparacién y montaje de un evento, desde la planificacion hasta la

ejecucion.
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iv.  Crear videos con consejos sobre organizacion de eventos, seleccion de los clientes en
cuanto a menus y decoracion.

v.  Preparacion de recetas y demostraciones culinarias de los platos mas populares.

Al momento de subir los videos al canal debera utilizar palabras clave relevantes en los titulos,
descripciones y etiquetas de los videos, es muy importante incluir enlaces a la pagina web y redes
sociales en la descripcion de cada video, para asi generar mayor audiencia en las otras plataformas,
se deberd responder a los comentarios y preguntas de los espectadores, compartir los videos en
otras plataformas de redes sociales como Facebook, y Instagram y solicitar que nos sigan en

nuestro canal de YouTube.

e Estrategia de recomendacion

Entrega de Cupones de Descuento en El Sefior de los Jugos: Al adquirir los servicios de
catering con el restaurante El Sefior de los Jugos, se podran entregar cupones de descuento que
incluirdn un codigo QR. Este codigo QR podra ser compartido con la empresa a la que se
recomienden los servicios del restaurante, permitiendo llevar un registro de quién recomendo el

servicio.

Descuentos Ofrecidos:

I.  Para quien recomienda: 25% a 35% de descuento.

ii. Paralos recomendados: 5% a 10% de descuento.

FIGURA 25

CUPON DE DESCUENTO

35%5131%
fies

DESCUENTO ~ __ }%m’wm’@ —

Fuente: Elaboracién propia con imagenes
De Instagram del restaurante El Sefior de los Jugos.
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Esta estrategia busca fomentar el boca a boca y atraer a mas clientes mediante

recomendaciones personales.

e Estrategia de oferta

Para incentivar la fidelidad y la planificacion anticipada de los clientes, se ha disefiado una

estrategia de ofertas especial para los servicios de catering:

Descuentos para Clientes Frecuentes: Aquellos clientes que realicen dos o mas
contrataciones de nuestros servicios de catering a lo largo del afio seran recompensados con un
descuento especial en los menus para sus fiestas navidefias, ademas, como muestra de
agradecimiento por su lealtad, les obsequiara entradas o postres para su evento, afiadiendo un toque
especial a sus celebraciones.

Promociones por Contratacion Anticipada: Los clientes que planifiquen con antelacion y
contraten los servicios de catering para su fiesta navidefia disfrutaran de descuentos escalonados
basados en el volumen de personas que asistiran al evento. Esta oferta no solo les permitiré ahorrar,
sino que también les dara acceso a menus personalizados y accesibles, disefiados especificamente

para satisfacer las necesidades y preferencias de sus invitados.

Con estas ofertas, se busca premiar la fidelidad de los clientes, y fomentar una planificacion

eficiente y anticipada, asegurando que cada evento sea un éxito memorable.

3.2.2 Factores que determinan un buen servicio de catering.

Del estudio de mercado realizado se han logrado obtener datos de ayuda para realizar mejores
estrategias de marketing que sean de utilidad para incursionar en el mercado potencial que tiene a
su disposicion El Sefior de los Jugos. Debido a que el estudio se centra en llegar a las empresas, se
debe tener claro qué elementos son de interés principal a la hora que eligen un proveedor del

servicio.
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Existen diferentes elementos que se lograron determinar como esenciales por parte de los
clientes para poder seleccionar al proveedor de servicio de catering para su evento; a través de la

investigacion se determina que los elementos més importantes son:

Un elemento esencial es el mend: mediante un menu bien elaborado y de calidad un
establecimiento puede lograr la fidelidad del cliente. EI menu debe desarrollarse de manera que
atraiga al cliente al que se desea llegar, de manera que cumpla las expectativas y se convierta en
un cliente recurrente. Los eventos corporativos que se realizan en el ambito empresarial buscan un
menu variado, con calidad, de comida local y algunas variaciones de comida extranjera. De esa

manera puede ser adaptable al tipo de evento para el cual buscan el servicio.

Sin embargo, también hay que mencionar lo importante del disefio del mend, no debe ser una
lista de platillos colocados al azar. El disefio y la presentacion de un menu bien organizado por
secciones, con explicaciones concretas e ilustrativas mejora la comprensién del cliente, lo hace
sentir seguro de lo que esta solicitando que le lleven a su mesa. Sin mencionar que hace mas agil

el servicio, un mena facil de leer le hace tener al cliente una mejor experiencia en el servicio.

La elaboracion del menu puede aplicarse tanto al servicio de restaurante como ofrecer un menu
especial para el servicio de banquetes, mostrando precios, orden de los platillos por categorias y

segun disponibilidad de la temporada.

Calidad del menu: Cuando hablamos de calidad en los alimentos implica varios elementos
que los alimentos deben tener como el buen sabor, buen color, buena textura, buena forma visual
y buena higienizacion en su preparacion. El profesionalismo en las técnicas a aplicar en la

preparacion de los alimentos implica un proceso de continua mejora.

El estudio destaca la importancia en la calidad, es de preferencia que los alimentos sean de
facil digestién, utilizando ingredientes frescos que no pongan en riesgo la salud de los invitados,
no existe ninguna restriccion en el uso de productos a la hora de la preparacion de los platillos solo

se solicita la calidad y altos estandares de higiene.
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El restaurante El Sefior de los Jugos ya mantiene altos lineamientos en concepto de salud e
higiene, y mantener el estandar de calidad adecuado garantiza que los clientes queden satisfechos
con el servicio de tal modo que vuelvan a contratarlos e incluso se arriesguen a probar nuevas

opciones del menu con la seguridad que se mantiene un cuidado profesional por parte del chef.

Precio: para conseguir una buena rentabilidad en el rubro de restaurantes es importante
establecer un precio ideal a cada plato que incluya los costos de los ingredientes, suministros de
cocina, productos de limpieza, local, empleados, servicios basicos, transporte, entre otros. Si se

establece un precio adecuado que cubra todos estos costos la entidad podra desarrollarse y crecer.

Debido a que establecer precios razonables es importante, el Restaurante el sefior de los jugos
ya cuenta con técnicas de prorrateo de costos que le permite establecer costos de los platos tanto
para los que aplican para consumo en el restaurante, entrega domiciliar y establecer paquetes para
el servicio de catering, las subdivisiones en la diversificacion de servicios que ofrece le permiten

cubrir sus costos internos y ajustarse en la medida de lo posible al presupuesto del cliente.

Presentacion: en la rama culinaria el platillo no solo debe tener buen sabor debe verse bien,
el elemento visual mejora la experiencia del cliente con la comida. Emplear técnicas nuevas para

combinar los colores y sabores de los alimentos realzan la percepcion de los platillos.

Hay que tomar en cuenta que al mencionar la presentacion no solo nos debemaos referir a como
se ve cada plato, es un elemento importante que el personal encargado de la logistica en el
desarrollo del evento utilice ropa adecuada al momento y al tipo de servicio que ofrecen. De
preferencia que se utilicen uniformes que reflejen los valores de la empresa, adecuado al tipo de

evento y realcen la limpieza que se utiliza.

Debido a que EI Restaurante el sefior de los jugos al trabajar en brindar servicios a empresas
estaria interesado en cubrir eventos empresariales de diferente naturaleza se recomiendo emplear
uniformes variados disefiados para diferentes ocasiones lo que implica variar colores, formas y

texturas.
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La vestimenta es considerada una herramienta para que la empresa pueda realizar un branding
efectivo, incorporar el logo de la empresa de manera estratégica ayuda a ser visible la marca y
lograr que el cliente que esta recibiendo el servicio pueda recordar facilmente qué entidad le brindd

una agradable experiencia en el servicio que recibio.

3.2.3 Estrategias comerciales que valoran las empresas al seleccionar un servicio de

catering.

Segun la investigacion realizada se determind que las empresas al momento de contratar un
servicio de catering no solo buscan que cumpla con los estandares de calidad y profesionalismo,
sino que también es un factor muy importante y fundamental que el restaurante ofrezca flexibilidad
en cuanto a precios variedades de paquetes y planes, asegurando asi la satisfaccion total de las

necesidades y expectativas de la empresa.

Paquetes Especiales y Promociones: Las empresas buscan que los servicios de catering que
ofrecen paquetes especiales y promociones atractivas, al momento de negociar el servicio ya que
cuentan con un presupuesto asignado del cual no quieren obre pasar, y un buen paquete o
promocion es crucial para la toma de seleccion del servicio de catering ya sea para sus eventos

como reuniones corporativas, conferencias y celebraciones especiales.

Planes de Pago: Las empresas al momento de seleccionar un servo de catering valoran los
restaurantes que les permitan distribuir los costos en plazos convenientes, facilitando la gestion

financiera para ellos.

Precios Accesibles: Ofrecer precios competitivos y accesibles es fundamental al momento de
realizar una negociacion con la empresa, ya que las empresas prefieren servicios de catering que
proporcionen un buen equilibrio entre calidad y costo, asegurando asi una inversion rentable. Estas
estrategias comerciales son esenciales para atraer y retener clientes empresariales, garantizando

que el servicio de catering se ajuste a sus necesidades y expectativas de manera efectiva y eficiente
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3.2.4 Conclusiones.

e Los tres factores que méas les importan a las empresas que contratan servicio de catering

son la variedad del mend, la calidad de alimentos y el precio.

e Se concluye que la mayoria de las empresas que contratan servicios de catering tienen un

presupuesto establecido, de acuerdo con el resultado estos son anuales.

e Se determina que las empresas valoran mucho la imagen del personal, ya que mencionan
que el uso de uniforme y de gorros son factores relevantes para la contratacion de servicio de

catering.

e Con la recopilacion de informacion se deduce que las empresas que ofrecen servicio de
catering deben estar en constante renovacion de mend, con el objetivo de proporcionar una

experiencia culinaria memorable que se alinee con las expectativas del cliente y el tipo de evento.
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3.2.5 Recomendaciones.

e Tomar en cuenta los factores que consideran las empresas al contratar un servicio de
catering como son variedad del mend la calidad de alimentos y el precio, puesto que estos factores
ayudan a la empresa a asegurarse de que estan eligiendo el servicio de catering correcto, que se

adapte a sus necesidades y expectativas deseadas.

e Las empresas que contratan servicios de catering tienen un presupuesto anual establecido
para este proposito, por lo que el restaurante el sefior de los jugos debe aprovechar las festividades
de fin de afio, mantener una comunicacién constante con sus potenciales clientes,

promociondndose por medio de redes sociales y la pagina web.

e La presentacion del personal es un aspecto esencial en la contratacion de servicio de
catering. El uniforme que los identifica y los accesorios de cabeza no solo ayudan a mantener altos
estandares de higiene, sino que también refuerzan la imagen de marca y transmiten
profesionalismo. Es importante que la empresa de catering preste atencion a estos detalles, ya que

esto influye en la percepcion del cliente que desea contratar los servicios.

e Las empresas de catering deben estar en constante innovacion, renovacion de sus menus,
y también a la adaptacion a las tendencias culinarias emergentes, de igual manera a las preferencias

cambiantes de los clientes, siendo estos aspectos clave para el éxito en el sector del catering.
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ANEXos

Anexo 1: Encuesta de Opinion para seleccion de servicios de catering.

Estudio de mercado para el servicio de catering.

Somos estudiantes de la Licenciatura de Mercadeo Internacional de la %
Universidad de El Salvador, y estamos realizando una investigacion para o
trabajo de grado sobre el Servicio de Catering, por lo que solicitamos su
colaboracion respondiendo la siguiente encuesta.

I. DATOS GENERALES

a) SEXO
o FEMENINO
o MASCULINO
b) TIPO DE EMPRESA
o MICRO
o PEQUENA
o MEDIANA

o PUESTO

o UBICACION GEOGRAFICA:

Il CUERPO DEL CUESTIONARIO.

1. ¢Utilizan en su empresa servicios de catering para eventos?
o SI
o NO
o OTRO

2. ¢Qué factores valoran al seleccionar un servicio de catering? Indicar orden de importancia
5 méas importante y 1 menos importante.
A) Variedad de menu

B) Presentacion

C) Calidad en los alimentos

D) Reconocimiento con el publico

E) Cantidad de alimentos por plato

F) Precio

G) Que ofrezcan crédito

H) Sean reconocidos en servicio de catering
I) Sean recomendados por amigos
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J) Brinden degustacion previa de alimentos 1]
K) Otros. Especifique.

3- ¢De todos los factores descritos en pregunta 2, elija los 3 factores que mas le importan a la hora de
seleccionar un proveedor de servicios de catering? Colocar en orden

Nota: Solo seleccione 3 opciones

A) Variedad de mend

B) Presentacion

C) Calidad en los alimentos

D) Reconocimiento con el publico

E) Cantidad de alimentos por plato

F) Precio

G) Que ofrezcan crédito

H) Sean reconocidos en servicio de catering
I) Sean recomendados por amigos

J) Brinden degustacion previa de alimentos ]
K) Otros. Especifique.

Hooooo

4- ;Cuantos complementos considera debe llevar un plato?

Alimento principal + 1 complemento
Alimento principal + 2 complementos
Alimento principal 3 complementos
Otro

O O O O

5- ¢ Qué tipo de complementos para armar un plato considera mas beneficioso? Elija de acuerdo a la
seleccion de complementos de pregunta 4.
o Arroz en diferentes formas
Ensaladas de diferentes formas
Papas en diferentes formas
Sopas pequefias de diferentes sabores

O
O
O
o Consomes pequefios de diferentes sabores

Otros. -

6- ¢Qué tan importante considera los complementos de servicio relacionados con la atencion e imagen de
un evento? 5 mas importante y 1 menos importante

o Uso de uniformes por parte del personal
o Utilizacién de redes y gorros del personal
o Ofrecer servicios de maestre o capitan de meseros

Otros. Especifique.




7 ¢En cada evento de cuantos platillos han sido sus ultimos pedidos?

25a50
platos

51-100
platos

De 100
en
adelante

8 ¢Para qué tipo de eventos contrata el servicio de catering en su empresa?

Cumpleafios

Seminarios

Fiestas anuales
Convivios de empleados
Otros

9 ¢Con que frecuencia realiza usted eventos?

Anual
Semestral
Mensual
Quincenal
Semanal

10 ¢Se cuenta con asignacion de presupuesto en el afio para celebraciones de la empresa?
o Si
e NO

11 ;Cémo selecciona su proveedor de catering?

Recomendacion

Pagina Web

Redes sociales (Facebook, Instagram, LinkedIn)
Promociones que llegan a su correo

12 ; Consideras importante las promociones para contratar un servicio de catering?

e Mucho
e Poco
e |ndiferente

13 ¢Para sus eventos empresariales normalmente usted prefiere que el servicio de catering sea:
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Seleccion maltiple

Solo servicio de alimentacion en modelo bufete

Solo servicio de alimentacion en modelo de meseros para atencion en mesa
Alimentacion con sus complementos de servicio (Capitanes de control)
Que el servicio incluye decoracion ambiental.

Que el servicio incluye ambientacién musical

Otro

14- ;Como prefiere contratar los servicios de catering?

e Directamente con las empresas que lo ofrecen
e Através de organizadores de eventos
e Otros.
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Anexo 2: Guia de entrevista realizada al Propietario del Restaurante Sr. de los Jugos para recabar
informacion relevante para esta investigacion.

Universidad de El Salvador
Facultad de Ciencias Econdmicas %

Escuela de Mercadeo Internacional

Guia de Entrevista

Dirigido al gerente o propietario del Restaurante El Sefior de los Jugos del Municipio de San
Salvador Centro- Distritos de Ayutuxtepeque.

Objetivo: Obtener informacion para realizar estudio de mercado para el servicio de catering.

Nombre de la empresa: Restaurante el Sefior de los Jugos

Direccion: Final 29 avenida norte, Col. San Antonio, Ayutuxtepeque

Nombre del entrevistado: Milton Antonio Cruz Centeno

Fecha de entrevista: 12 de mayo 2023

Nombre de entrevistador: Gabriela Teresas Alvarez Martinez
Wendy Yaneth Cruz Marroquin

Roxana Elizabeth Moran de Ramos

Preguntas a desarrollar:

1- ¢Como surge el negocio del Sefior de los jugos?

2- ¢Qué lo impulsé agregar comida a su menu?

3- ¢Actualmente qué servicios ofrecen a los clientes?

4- ¢ Cudles son sus platos fuertes?

5- ¢Cuaél es la fortaleza del restaurante?

6- ¢Cual es el nuevo servicio que le gustaria ofrecer a sus clientes?
7- ¢A que rubro le gustaria brindar el nuevo servicio?

8- ¢Cuenta con el personal necesario para brindar el nuevo servicio?
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9- ¢Por qué decide incursionar en el servicio de catering?
10- ¢ Cuales son sus expectativas al incursionar en el servicio de catering?

Anexo 3: Entrevista dirigida a empresarios que ya contratan servicios de catering del municipio
de San Salvador Centro- Distrito de Ayutuxtepeque y Cuscatancingo.

Objetivo: Obtener informacion para conocer las preferencias de los empresarios que ya contratan

los servicios de catering.
Preguntas realizadas:

1. ¢Cual es el tamafio estimado de su evento o reunion para el cual estd considerando el servicio

de catering?
2. ¢Qué tipo de evento esta planeando, y cudl es el objetivo principal del mismo?

3. ¢Cudles son sus preferencias en cuanto a tipos de comida y bebidas para el evento? ;Hay alguna

preferencia especifica por la cocina local, internacional, vegetariana, vegana, etc.?
4. ;Existen exigencias cotidianas de alimentos que deban tenerse en cuenta para los asistentes?

5. ¢(Cuél es el presupuesto asignado para el servicio de catering y qué elementos deben incluirse
(por ejemplo, servicio de mesa, bebidas, aperitivos)?

6. ¢ Que nivel de servicio espera (por ejemplo, servicio completo con camareros, servicio de buffet,

entrega y montajes sin personal)?
7. ¢Cuantas horas de servicio de catering suele contratar para sus eventos?

8. (Ddnde se llevara a cabo el evento (ubicacion especifica) y hay instalaciones o equipamiento

especial que se necesite para el servicio de catering?



Anexo 4:

San Salvador,24 de Septiembre de 2024

El Sefior de Los Jugos

Presente.

Reciban un cordial Saludo y nuestro mas sincero deseo de éxito en su gestion profesional, a la ves
aprovecho para someter a su consideracion oferta de nuestros productos.

ESTAMPADO DTF

ESTAMPADO DTF EN MEDIDAS
DE10CM X 10CM

12

$3.00

$36.00

FILIPINA PARA CHEF

COLOR: BLANCO
ESTILO: FORMAL

MATERIALES: 80% POLIESTER
Y 20% RAYON

TALLA: SM L XL

12

$20.00

$ 240.00

SUMA

$276.00

Forma de Pago: 60 % Anticipo con su orden / 40 % contra entrega.

e Fecha de entrega 10 Dias a partir de la entrega del anticipo

e Validez de la oferta 3 dias habiles y sujeto a la existencia de inventario

Sin mas por el momento, agradecemos de antemano su atencion a la presente.

Francisco Javier Erazo Zelaya

Contacto: 7800-5004

Fuente: Elaboracién propio con datos obtenidos por la

estampados. 2024
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Anexo 5:

Cl1LNDRA|L COTIZACION

E DI T O R E'S Cotizacién Numero 212

Celular  (503) 7535-6598 San Salvador, 27 de septiembre del 2023
Teléfono: (503) 2283 9858

globaleditores44@gmail.com

Final 10 avenida Norte, #26 Colonia La Rabida, San Salvador, El Salvador

Empresa: Restaurante el sefior de los jugos Atencion: Lesli Pineda
Direccién: N/A Teléfono: 71807449
NIT: N/A Registro:  N/A

Por este medio presentamos a su consideracion la siguiente cotizacion
Cantidad Descripcion PRECIO Total
2 Impresiones en vinil High Plus + vinil laminado $ 3752 $ 75.04
termofijado, troquelado y separado.

$ =
1 Instalacion de paneles laterales de vinil $ N25 $ 22.50

CAMIONCITO KIA K3000 MODELO 2021
Motor 3,000 DIESEL 4x2, Capacidad:2.2 Ton.

subtotal $97.54
IVA $12.68
TOTAL $110.22

Esta oferta tiene validez a los 15 dias de haberse emitido

NOTA

Condiciones de pago

Autorizacion de imprenta para tramitar papeleria Fiscal

Datos de la imprenta Al aceptar oferta 50%
Menéndez Luna S.A.de C.V. Contra entrega: 50%
NIT: 0614-160118-105-8 Registro 266998-0
N° AUTORIZACION DE IMPRENTA 1220 DGI

Firma y sello de aprobacion Por Menéndez Luna S.A. de C.V.

Fuente: Elaboracion propia con datos obtenidos por la empresa Global Editores. 2023
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Anexo 6: GLOSARIO

B2B: Modelo de negocio que consiste en los servicios que una compafiia entrega a otra con el
objetivo de mejorar las ventas de los productos y bienes que ofrece.

Banquetes: Se refiere a la elaboracion, montaje y servicio de alimentos que se ofrece en un

lugar especifico, servicio adicional prestado por una sede.

Calidad: Capacidad que posee un objeto para satisfacer necesidades implicitas o explicitas

segun un parametro, un cumplimiento de requisitos de calidad.

Capitan de meseros: Persona que supervisa la calidad del servicio prestado por los meseros.

Catering: Proviene del inglés, concretamente del verbo “to cater” que significa servir, atender

0 abastecer. Utilizado para ofrecer un conjunto de alimentos en eventos concretos.

Chef: jefe de cocina, en especial de un restaurante.

Cliente: es quien adquiere los productos o servicios de un negocio.

Competencia: hace referencia a aquella situacion en la que, dentro de un mercado, estan
presentes ciertos compradores que buscan satisfacer sus necesidades y vendedores que intentan

maximizar sus beneficios.

Consumidor: es una persona u organizacion que consume bienes o servicios, que los
productores o proveedores ponen a su disposicion en el mercado y que sirven para satisfacer algun

tipo de necesidad.

Encuesta: conjunto predisefiado de preguntas normalizadas, dirigidas a una muestra
socialmente representativa de individuos, con el fin de conocer sus opiniones o visiones respecto

de alguna problematica o asunto que les afecta.


https://economipedia.com/definiciones/bienes-y-servicios.html
https://economipedia.com/definiciones/mercado.html
https://concepto.de/opinion/
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Entrevista: Es un intercambio de ideas u opiniones mediante una conversacion que se da entre
dos 0 mas personas. Todos las personas presentes en una entrevista dialogan sobre una cuestion

determinada.

Estratificacion: En el contexto de calidad y procesos, la estratificacion, también conocida
como segmentacion de datos, se define como la accion de ordenar datos, personas y objetos en
distintos grupos o estratos.

Estratificacion: En el contexto de calidad y procesos, la estratificacion, también conocida
como segmentacion de datos, se define como la accion de ordenar datos, personas y objetos en
distintos grupos o estratos.

Evento: reunién de personas organizada con previa antelacion, para disfrutar de algun tipo de
suceso que puede abarcar cualquier area social, desde aniversarios, conferencias, fiestas o

graduaciones, entre otros.

FODA: es una técnica que se usa para identificar las fortalezas, las oportunidades, las

debilidades y las amenazas, a fin de desarrollar un plan estratégico para los negocios.

Gastronomia: La gastronomia es el arte de preparar platillos de la manera mas perfecta,
cuidando la condimentacion y la presentacion, se conoce como el arte y la ciencia del buen comer,
como arte requiere de la interaccion de los cinco sentidos y genera una experiencia para el que lo
consume.

Gerencia: también conocida como gestidbn o administracion, se refiere al conjunto de
actividades y procesos que se llevan a cabo para planificar, organizar, dirigir y controlar los

recursos de una organizacion con el fin de alcanzar sus objetivos y metas.

Innovacién: creacion o modificacion de un producto y su introduccién en un mercado.


https://concepto.de/persona-2/
https://concepto.de/producto/
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Menu: Lista ordenada de los platos con sus respectivos precios, separados por grupos de
platos: primer y segundo plato. O puede designar la posibilidad para el cliente de ordenar un plato

principal con la eleccion de una guarnicion al gusto

Mesero: persona que se encarga de servir los alimentos y bebidas del pedido a la persona

adecuada de la mesa. Organiza, limpia y se encarga de la atencion al cliente.

Meseros: personal encargado de servir apropiadamente la comida y bebida a los invitados.

Modelo de negocio: es la estructuracion de los elementos y etapas que componen la forma en

la que una empresa realiza sus acciones.

Nicho de mercado: es una parte muy especifica de un grupo de consumidores que comparten

caracteristicas y necesidades similares ya sean personas 0 empresas.

Operatividad: Capacidad para realizar una funcion.

Proveedores: Un proveedor es una persona o una entidad cuyo negocio tiene como objetivo
suministrar y abastecer a otras empresas, los recursos, bienes o productos necesarios para que

puedan llevar a cabo su actividad econémica.

Recomendacidn: es una opinién, consejo o sugerencia que se ofrece a alguien con el propdsito
de guiar su eleccién o accion. Las recomendaciones pueden ser informales, basadas en la

experiencia personal, o formales, respaldadas por expertos o investigaciones.

Restaurante: Se trata del comercio que ofrece diversas comidas y bebidas para su consumo

en el establecimiento.

Segmento de mercado: grupo de compradores homogéneo y numeroso de un mercado que

comparten caracteristicas y necesidades comunes.


https://blog.hubspot.es/marketing/nicho-de-mercado
https://blog.hubspot.es/marketing/nicho-de-mercado
https://significadosweb.com/definicion-de-recomendacion-que-es-ejemplos-tipos-y-para-que-sirve-sinonimo-y-significado/
https://significadosweb.com/definicion-de-recomendacion-que-es-ejemplos-tipos-y-para-que-sirve-sinonimo-y-significado/
https://significadosweb.com/definicion-de-recomendacion-que-es-ejemplos-tipos-y-para-que-sirve-sinonimo-y-significado/
https://significadosweb.com/definicion-de-recomendacion-que-es-ejemplos-tipos-y-para-que-sirve-sinonimo-y-significado/
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Servicio a domicilio: Es el proceso por medio del cual, se acercan los productos o servicios

ofrecidos por la empresa hasta el lugar donde se encuentra el cliente.

Servicios: prestacion que brinda una empresa que satisface alguna necesidad humana y que

no consiste en la produccion de bienes materiales.

Variedad: agrupacion de elementos diversos o la disimilitud en una cierta unidad.



