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RESUMEN 
 

La presente investigación presenta un proyecto de catering para la Universidad de los 

hemisferios. En primera instancia se presenta un marco referencial en donde se encuentra la 

investigación sobre en que comprende una empresa de catering, cuáles son los tipos de 

establecimientos de esta rama que existen dentro del mercado, la organización administrativa 

que este debe llevar para su correcto proceso y la delimitación del tipo de negocio que se 

enfocara directamente en este proyecto. 

 

En segundo lugar, se puede observar un análisis interno que comprende de un 

diagnostico situacional que expone las características demográficas internas de la institución. 

También, la propuesta del negocio recorriendo todas las fases necesarias para el buen 

funcionamiento del mismo y por último un análisis FODA, herramienta que sirve para 

consumar el lineamiento estratégico de la propuesta del proyecto. 

 

Finalmente se encuentra las recetas costeadas de la oferta que brindará este servicio, 

tomando en cuenta el valor nutricional de cada una y por último la gestión administrativa 

que tendrá el proyecto desde su creación hasta el proceso de ponerlo en marcha. 

 
Palabras clave: Catering, menú, servicio, establecimiento de Alimentos y bebidas 
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ABSTRACT 
 

This research presents a catering project for the University of the Hemispheres. In 

the first instance, a referential framework is presented where the investigation is found on 

what a catering company comprises, which are the types of establishments of this branch 

that exist within the market, the administrative organization that it must carry for its correct 

process and the delimitation of the type of business that will focus directly on this project. 

 

Secondly, an internal analysis that includes a situational diagnosis that exposes the 

internal demographic characteristics of the institution can be observed. Also, the business 

proposal covering all the necessary phases for its proper functioning and finally a SWOT 

analysis, a tool that serves to consummate the strategic guideline of the project proposal. 

 

Finally, you will find the costed recipes of the offer that this service will provide, 

taking into account the nutritional value of each one and finally the administrative 

management that the project will have from its creation to the process of starting it. 

 
Key words: Catering, menu, service, food and beverage establishment 
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diarias de la ciudad genera complicaciones debido al tiempo limitado que dispone el personal 
que labora allí y los estudiantes en general. 

 
La descripción de la ubicación de la universidad es importante detallar para 

contextualizar la importancia de un servicio de catering como herramienta facilitadora de 
alimentación mediante un modelo adaptado a sus comensales y su tiempo disponible. 

 
El catering es un servicio de alimentación colectiva que suministra una cantidad 

determinada de alimentos y bebidas para fiestas, eventos y otros tipos de reuniones (Guambi 
y Melo, 2004). El catering institucional se caracteriza por ser un modelo de producción en 
serie y constante para un determinado número de personas preestablecidos es decir existe un 
promedio establecido en el volumen de la elaboración de alimentos, la misma que se termina 
mediante acuerdos pre establecidos o mediante promedios de consumo de los comensales 
por lo que es importante que la elaboración de menús cumplan con los requerimientos 
alimentarios propios de este modelo de negocio alimentario, es decir; los menús cíclicos. 

 
Otra arista de servicio en el catering es el social, el cual se caracteriza el servir 

alimentos en ocasiones especiales sean estos; aniversarios, homenajes, reuniones 
corporativas, eventos sociales en general. 

 
Se cita el catering social e institucional debido que estos servicios están intrínsecos 

en un servicio de alimentos y bebidas que pueden acoplarse a un comedor institucional ya 
que se tiene las condiciones ideales para cubrir estos requerimientos del potencial cliente, 
así como la infraestructura para garantizar una calidad integral en los productos ofertados. 

 
En el ámbito del emprendimiento los servicios gastronómicos en el Ecuador 

representan una de las primeras opciones para iniciar una pequeña empresa, por el 
conocimiento que sobre el tema existe en casi toda la población y en especial en los quintiles 
más pobres; por esa razón el presente estudio se concentra en el espacio de las pequeñas 
empresas de servicio gastronómico (Carrión, L., Zula, J. y Castillo, L. 2016, p.86).  

 
El sector de la alimentación está muy presente en las economías internas, siendo una 

actividad que aporta con muchas plazas de trabajo consiguiendo con ello una dinámica que 
aporta al flujo económico, sin embargo, por naturaleza propia de esta actividad, existe un 
gran porcentaje de emprendimientos informales ocasionando daños colaterales como: 

 
 

- Competencias desiguales con emprendimientos formales. 
- Excesiva informalidad en la industria de alimentos y bebidas 
- Plazas de trabajo con condiciones precarias. 
- Deficiencia significativa en la ejecución de procesos que garanticen calidad 

integral. 
- Ausentismo de responsabilidad social. 
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- Limitado crecimiento y sustentabilidad del negocio 
- Alto porcentaje de cierres de empresas en tiempos cortos de operación. 

 
Razones por la que se requiere una propuesta de catering estudiantil con parámetros 

de planificación que minimice los factores citados, con el fin de buscar una sustentabilidad 
adecuada para lograr: 

 
- Permanencia en el tiempo 
- Modelos de negocios referenciales en la industria 
- Plazas de trabajo formales y con los beneficios que la ley los otorga. 
- Productos inocuos con una calidad integral. 
- Emprendimientos que cumplan con aportes en la sociedad, medio ambiente 

y la industria en sí. 
- Emprendimientos solidos con flujos económicos que garanticen permanencia 

en el tiempo. 
 
La Universidad de los Hemisferios dispone de espacios físicos amplios, lo que 

viabiliza elaborar una propuesta de ejecución de un catering institucional, que cumpla con 
todos los lineamientos señalados 

 
La alimentación en el ser humano debe responder a un requerimiento alimenticio planificado 
en base a la actividad física, intelectual de cada ser y no a una simple actividad de 
satisfacción a una necesidad. Este comportamiento debe cubrir requerimientos nutricionales 
que satisfagan en salud nutritiva, características organolépticas en los productos asi como 
características adecuadas en el servicio que complementen a los alimentos. La propuesta de 
una implementación y desarrollo operativo de un servicio de catering estudiantil en la 
Universidad de los Hemisferios como solución integral de alimentación busca generar una 
alternativa que garantice las características mencionadas aportando el bienestar en toda la 
población existente. 

 
La propuesta de un servicio de catering estidantil genéra beneficios como: 

- Genera seguridad alimentaria en toda la población del centro educativo 
- Asegura procesos adecuados de manipulación de alimentos (BPM) 
- Promueve el consumo de alimentos acordes a la necesidad de su población 
- Fortalece el desarrollo físico e intelectual de sus consumidores mejorando su 

rendimiento. 
- Evita repetir en la oferta de sus alimentos a través de menús cíclicos. 
- Promueve economías internas en el desarrollo de emprendimientos. 
- Es fuente generadora de plazas de trabajo formales. 
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OBJETIVOS 
 

Objetivo general 
 

Proponer la implementación y desarrollo operativo de un servicio de catering estudiantil en 
la Universidad de Los Hemisferios como solución integral de alimentación. 

 
Objetivos específicos 
 

1. Realizar un diagnóstico situacional del servicio alimenticio que brinda la cafetería en 
la institución. 

2. Determinar los gustos y preferencias de la población universitaria para un diseño 
adecuado de los productos y servicios de catering. 

3. Conceptualizar un modelo de negocio de catering que asegure una calidad integral 
en sus productos y servicios. 
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MARCO REFERENCIAL 
 

Catering 
 
Según Sesmero, J. (2010). Se entiende toda aquella actividad hostelera que tiene 

como finalidad la producción. Realización y posterior ejecución de un servicio de comidas 
y/o bebidas, ésta última en un lugar remoto al centro de producción. De la misma forma el 
catering, definido como una línea de negocio dentro del ámbito hostelero supone el montaje 
de todo un departamento que dé cobertura a cada una de sus necesidades y ponga recursos 
(tanto mecánicos como humanos) al servicio de la misma, Sesmero. J. (2018). 

 
De tal forma el catering forma parte de la industria de alimentos y bebidas como 

modelo especifico de producción de alimentos y bebidas los cuales cumplen con 
características particulares como la producción de alimentos diarios para un determinado 
grupo de personas preestablecidas y con una planificación de alimentación diaria con 
características de distribución dentro y fuera del área en la que se produce cumpliendo con 
las necesidades nutritivas de un grupo de personas con un perfil previamente conocido. 
Servicio en el que se dispondrá de infraestructura física y humana adecuada para el fuel 
cumplimiento diario de la alimentación programada. 

 
 
 

Tipos de catering 
 
Los tipos de catering se los denomina de acuerdo al sector en el que operan: 
Catering hospitalario o casas de salud. - alimentación colectiva diaria que se elabora 

para un determinado número de personas con lineamientos estrictos de cumplimiento con 
características nutritivas específicas que responden a un diagnóstico médico riguroso en el 
que cada componente del menú forma parte de una dieta solicitada. 

 
Residencias geriátricas o estudiantiles. - alimentación colectiva diaria elaborada en 

establecimientos de albergue a personas que mantienen alguna característica en común, estas 
pueden ser personas de la tercera edad, residencias deportivas, estudiantes, orfanatos, etc. 

 
Catering universitario o de instituciones educativas. - alimentación colectiva diaria 

elaborada para estudiantes y colaboradores de la institución, las mismas que se acoplaran a 
los requerimientos comerciales, de edad y de nutrición. 

 
Catering industrial o empresarial. - alimentación diaria colectiva elaborada para 

empleados, trabajadores de una empresa de cualquier actividad productiva; florícolas, 
mineras, petroleras, etc. 
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Catering social o de eventos. - alimentación diaria colectiva ofertada en ocasiones 
especiales del solicitante puede ser aniversarios, congresos, ferias, etc. 

 
Organización de una empresa de catering 

 
Para llevar a cabo la planificación de una empresa de catering es necesario citar los 

diferentes departamentos operativos que formarán la dinámica del ejercicio diario de 
alimentación, cada uno de los cuales deberán cumplir sus roles aportando en el producto 
final para llegar una calidad integral del producto terminado: 

 
- Calidad sanitaria. 
- Calidad culinaria y sensorial. 
- Eficiencia económica. 

 
Calidad sanitaria. - características y parámetros que garantizan inocuidad en los 

alimentos así con en cada uno de los procesos de elaboración del producto final. 
 
Calidad culinaria y sensorial. - procesos y técnicas empleadas en la materia prima en 

los procesos culinarios que realzan el aspecto visual, así como las características 
organolépticas del producto (sabor, olor, textura). 

 
Eficiencia económica. - Evaluación del producto final que mantenga el punto de 

equilibrio entre costos, gastos y utilidad neta del producto terminado. 
 
El catering puede funcionar como un departamento proveedora de alimentos en 

cualquier tipo de empresa la misma que será encargada en la distribución de los servicios 
diarios para los colaboradores de la empresa.  

 
También se presentan como empresas especificas dedicadas exclusivamente a ser 

proveedora de servicios de alimentación de acuerdo a los requerimientos en cada uno de sus 
clientes; en cualquiera que sea el caso el catering tiene la sinergia necesaria para lograr una 
dinámica de producción adecuada para ejecutar procesos culinarios con estándares de 
calidad estrictos que den un fiel cumplimiento a las normativas del lugar en el que operan, 
así como a la correcta productividad y eficiencia en cada uno de los departamentos que lo 
conforman; evaluación de proveedores, recepción de materia prima, clasificación y 
almacenamiento, producción culinaria, empaque y distribución de alimentos cocidos, 
transporte y servicio.  

 
Cada departamento cumple su rol y aporte indispensable para alcanzar estándares de 

calidad establecido por la empresa y para el cumplimiento de normativas solicitadas por el 
cliente o el órgano regulador de la localidad en la que se opera. 
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Técnicas 
 
Se realiza recopilación de datos a través de la investigación bibliográfica, para 

conocer investigaciones previas que puedan aportar al desarrollo del problema y nos permita 
conocer perspectivas, propuestas y soluciones a casos similares al propuesto, consiguiendo 
con ello un apoyo y sustento teórico al trabajo que se propone realizar. 

 
Se realizan entrevistas a los involucrados con la finalidad de obtener información a 

través de una interacción y dialogo con actores directos involucrados en el tema de 
investigación. 
 

DIAGNOSTICO SITUACIONAL 
 

La universidad cuenta con 800 alumnos, mientras que su nómina de empleados 60, 
lo que determina de un total 860 personas que conforman la población universitaria, los 
mismos que tienen una media de 8 horas en los colaboradores y 6 horas en los estudiantes.  

 
Los estudiantes están sujetos a jornadas de clases distribuidos en diferentes horarios 

en el día, lo que ocasiona que existan horas de espera entre una clase y otra, lo que amplía 
su permanencia en el campus estudiantil. La ubicación ya explicada anteriormente ocasiona 
que tanto estudiantes como trabajadores permanezcan en las instalaciones universitarias, 
empleando su tiempo en actividades adicionales como; elaboración de tareas, investigación, 
deporte, distracción y por supuesto su alimentación. 

 
La universidad tiene dos ambientes destinados a la actividad de alimentación y 

distracción; un bar con atención de 9:00 a 18:00 AM, con un aforo de 60 pax, en las que se 
puede encontrar opciones de desayunos, snacks, jugos, sanduches y almuerzos diarios este 
último con un costo de 4,50dolares, el mismo que consta de sopa, plato fuerte, postre. 
También se encuentra una cafetería la que expende galletería y pastelería y por supuesto 
bebidas calientes y frías, con capacidad de aforo y horarios de atención similares al bar. 
Mediante una investigación transeccional exploratoria se puede determinar que 
aproximadamente el 40% de los estudiantes y un 30% de empleados tienen comportamientos 
de consumo en los establecimientos actualmente existentes. 

 
La población universitaria existente está expuesta a una situación diaria que no 

permite variedad de elecciones en su alimentación por lo que su vulnerabilidad nutricional 
está presente a diario. Existe un índice de comportamiento en la población universitaria, 
muchos de ellos llevan su alimentación para ingerirla en sus horas de almuerzo o recesos de 
horario, mientras que otros consumen alimentos rápidos como productos dulces (pastelería, 
repostería). de Y un grupo que son consumidores habituales con un comportamiento 
rutinario de la alimentación diaria (almuerzos). Existe también un grupo de ellos que tienen 
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vehículo propio lo que les facilita a salir de la universidad y buscar ofertas alimenticias fuera 
de la institución. 

 
La propuesta de un catering universitario busca cambiar el comportamiento de 

alimentación actual, que mediante una oferta diferenciada y diseñada en base a las 
necesidades del consumidor pueda obtener un consumo justificado para la viabilidad y 
sustento del establecimiento. 

 
El mercado de la industria del catering institucional en establecimientos de 

educación, va en crecimiento debido a que la presencia de carreras de formación 
gastronómica ha ido en aumento, provocando que sus servicios gastronómicos se hagan 
presentes en sus instituciones. Sin embargo, el desarrollo de esta actividad ha respondido a 
cubrir solo la necesidad del servicio de forma espontánea con una clara escases de visión de 
negocios y sustentabilidad del ejercicio culinario productivo. 

 
Los servicios que ofertan las escuelas gastronómicas en sus instituciones usualmente 

son elaborados sin un concepto de negocios en el que exista réditos o utilidades económicas 
sustentables por lo que estas se ven limitadas a un desarrollo en su oferta. Convirtiéndose 
con ello en entes de producción y servicio sin fines de lucro en la mayoría de los casos. 
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Análisis FODA 
 

Tabla 2. Matriz FODA de POWER WORK Catering Service 
 

FORTALEZAS DEBILIDADES 
1)  Estructura física dentro de las 

instalaciones de la institución 
2) Instalaciones amplias con comedor, 

baños, cocina de producción. 
3) Rubro de arriendo dentro de los 

parámetros de pago. 
4) La institución cuenta con carrera de 

Gastronomía. 

1) Escasa diversidad de oferta 
gastronómica. 

2) Menús repetitivos. 
3) Acceso complejo de acceso a la 

universidad 
 

OPORTUNIDADES AMENAZAS 
1) Apertura de programas de maestrías. 
2) Ingreso de estudiantes nuevos 
3) Crecimiento de la institución 
4) Eventos institucionales 

1) Presupuesto de estudiantes 
2) Deserción de estudiantes 
3) Incremento de aranceles 

institucionales 
4) Desempleo 
5) Inflación 
6) Situación económica a nivel país 
7) Empleados que traen sus alimentos 
 

Fuente: Elaboración propia 

 

PROPUESTA 
 
Gestión estratégica 
 
Misión 

Ser el lugar donde los estudiantes puedan alimentar con sus bajos ingresos, 
brindándoles alimentos de muy buena calidad, buen costos y excelentes porciones, buscando 
ofrecer a los estudiantes un excelente servicio el cual estará acompañado de una 
irremplazable y deliciosa comida 

 
Visión 

Ser una empresa conocida por que crea alimentos de calidad y buen precio para los 
estudiantes, buscando que día tras día el servicio se adapte a las necesidades de todos sus 
clientes, intentando crear la mejor experiencia universitaria en los estudiantes. 
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Valores empresariales 
 
 

 
 

Figura 2. Valores empresariales de POWER WORK Catering Service 
Fuente: Elaboración propia 

 
 

Objetivos de la propuesta del negocio 
 
Contribuir a la comunidad universitaria a través del servicio de una alimentación 

equilibrada que permita proporcionar salud y bienestar y a su vez permita a la empresa 
mantenerse en el tiempo a través de ingresos rentables. 
Objetivos específicos de la propuesta de negocio 
 

Tabla 3. Matriz objetivo de trabajo para POWER WORK Catering Service 
 

Área de trabajo Objetivo específico / estratégico 
Calidad y salud Preparar alimentos que contribuyan a la nutrición de la comunidad 

universitaria, a través de procesos culinarios adecuados y el uso de materia 
prima de primera calidad con proveedores certificados. 

Financiero Generar procesos productivos que generen beneficios económicos favorables, 
a fin de conseguir márgenes de utilidad adecuados para su sustentación en el 
tiempo. 

Humano Fomentar un ambiente laboral incluyente, mismo que permita potenciar las 
cualidades de los colaboradores. 

Procesos y operaciones Ejecutar procesos gastronómicos incluyentes, prácticos, tangibles y reales con 
las exigencias de la industria actual. 

Comercialización Diseñar y ejecutar campañas de publicidad y promoción mediante TIC´s con 
énfasis en el mercado estudiantil. 

Responsabilidad 
social

Calidad

Honestidad

ProfesionalismoÉtica

Hospitalidad

Eficiencia y 
eficacia



Código: FM.CU.UH.13 
Revisión 01 

 

19 
 

Medio ambiente Operar con conciencia ambiental, a través de procesos amigables con la 
naturaleza. 

 
Fuente: Elaboración propia 

 
Implementación de estrategias de operación 

Las estrategias planteadas determinan las líneas de acción para lograr las 
determinaciones planteadas en los objetivos, misión, visión y valores mediante procesos a 
cumplir los mismo que deben ser medibles con indicadores, esto facilitará tabular la 
ejecución de cada una de las propuestas. 
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Fuente: Elaboración propia 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
DEBILIDADES 

 

 
ESTRATEGIAS D.O. 

 
ESTRATEGIAS D.A. 

1) Escasa diversidad de 
oferta gastronómica. 

2) Menús repetitivos. 
3) Acceso complejo de 

acceso a la universidad 
 

1) Diversificar la oferta 
de lunch y cambiar la 
carta cada 6 meses. 

2) Evitar los menús 
repetitivos, mediante 
un menú cíclico de 3 
meses. 

3) Sugerir a las 
autoridades 
institucionales, 
ampliar el recorrido a 
la institución. 

1) Armar promoción 
agresiva en redes 
sociales. 

2) Promover un espacio 
cultural con la Carrera de 
Música y con los Clubes. 

3) Ofrecer workshops de 
cocina económica a los 
estudiantes. 
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Recetas estándar con costo 
 
SUBRECETAS 
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CATEGOR
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CATEGOR
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Valoración nutricional 
 

El diseño y validación del menú es determínate para la planificación de las etapas 
consecutivas en un proceso de alimentos y bebidas, este determinara los requerimientos 
concretos en espacios, equipamiento, requerimientos de materia prima e infraestructura, 
proveedores. El menú y su validación se convierten en la columna vertebral en cuanto a la 
información que de ella depende. 

 
La cantidad de calorías que se deben consumir diariamente, según la Organización 

Mundial de la Salud (OMS), es un promedio de 2.000/2.500 calorías al día para hombres y 
entre 1.500 y 2.000, para las mujeres.  

 
Este número es un promedio, un valor para tomar como referencia en la ingesta de 

alimentos diaria de los seres humanos, en el caso del presente estudio se lo hará en una 
institución de educación superior específicamente la Universidad de Los Hemisferios donde 
el grupo de consumidores comprenden principalmente estudiante de 18 a 22 años, para ellos 
se tomara como promedio calórico de 2200 Kcal diario, dividido de la siguiente manera: 

 
Tabla 5. Distribución estándar de calorías en las comidas que se consumen al día 

Distribución calórica de comidas diarias 
2200 Kcal consumo diario 

Desayuno 30% 660 Kcal 
Media mañana 10% 220 Kcal 
Almuerzo / Lunch 35% 770 Kcal 
Media tarde 10% 220 Kcal 
Merienda / Cena 15% 330 Kcal 

Elaboración propia 
Fuente: Organización Mundial de la Salud 

NOMBRE DE L A RECETA:

CATEGOR



Código: FM.CU.UH.13 
Revisión 01 

 

51 
 

Composición nutricional de los alimentos de POWER WORK CATERING SERVICE 
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Gestión administrativa 
 
Organización de Power Work Catering 
 

 
 

Figura 3. Organigrama POWER WORK Catering Service 
Fuente: Elaboración propia 

Gestión comercial 
 

Análisis de la demanda 
- Estudiantes de la universidad 
- Personal docente y administrativo de la institución, tanto de pregrado como 

de maestría. 
hay dos tipos de potenciales clientes en la universidad, con un porcentaje de 

diferencias entre ambos, sobre todo en los ingresos que tiene cada parte, con esto hago 
referencia a el capital que tienen en capital para satisfacer las necesidades alimentarias de 
los consumidores. 

 
Producto 
 

Los alimentos que buscamos para la producción de los nuestros platos, deben tener 
la calidad y precio considerado, por que buscamos dar a nuestros clientes la mejor 
experiencia acompañada de excelentes alimentos y se sienta satisfecho al escoger cualquier 
plato del menú. 

La variedad del menú que tenemos nos da la facilidad de crear combinaciones 
balanceadas y nutritivas para los estudiantes, buscando ofrecer un servicio integro y 
personalizado a los estudiantes. La cocina dependiendo de la fecha puede hacer platos 
especiales con productos de temporada, debido a que Ecuador se encuentra en una zona 
beneficiada para la agricultura, ganadería y pesca aquí podemos encontrar gran variedad de 
carnes, pescados, frutas y verduras todo el año, pero alguna fruta o verdura en específico 
dependiendo de temporada. El precio de estos productos es reducido dando la opción a los 
restaurantes o lugares que ofrecen servicios de alimenticios crear un nuevo plato o postre 
que sorprenda a sus clientes en este caso los estudiantes. 

Chef

Cocineros Meseros Cajero Repostero

Administrador 
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Plaza 
 

POWER WORK Catering Service se creará principalmente para los estudiantes de 
la Universidad de los Hemisferios. para brindar un servicio de alimentación principalmente 
a los estudiantes, creando alimentos que se adapten a la economía de los mismos, aun que 
no solo será para los estudiantes porque aparte de los estudiantes, los profesores y personal 
de la universidad puede acceder a nuestro servicio, para estas personas se puede pensar en 
otro tipo de menú que se adapte a sus condiciones nutricionales y alimenticias, como por 
ejemplo un menú para personas diabéticas o alimentos bajos en grasas. 

Alguno de los productos que ofrecemos ya son previamente procesados, teniendo en 
cuenta todas las normas de seguridad alimentaria y los otros son preparados de acuerdo al 
tipo de menú que el cliente desee, para mantener la frescura y calidad del producto 

 
 

Promoción 
 

 ¿Por qué nos deberías comprar a nosotros y que tenemos para ti? 
 
El servicio que te ofrecemos es planificado y preparado especialmente de un 
estudiante de la universidad para los estudiantes de ella, mostrando un amplio 
conocimiento en diferentes tipos de cocina, con esto buscamos brindar una buena 
experiencia a los estudiantes en su vida universitaria. 
 

 ¿Porque tienes que preferir nuestro servicio? 
 
Por qué seremos el único lugar donde el menú se acomoda a tus necedades 
económicas como estudiante, brindándote alimentos de calidad y a excelente precio.   

 
 Lo que prometemos  

 
Brindar a los estudiantes menús que estén al alcance de sus bolsillos, dándoles 
productos de primera acompañados de un excelente servicio, intentando mejorar su 
experiencia universitaria. 

 
 Por qué ofrecemos un servicio tan practico y adaptable 

 
Porque contamos con personas muy bien preparados y con chefs preparados en el 
área administrativa, que para ofrecer un producto primero este tiene que ser 
procesado y verificar cuál es su precio de producción, previamente ver si este tipo de 
plato puede o no venderse a los estudiantes cumpliendo sus expectativas. 
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Etapas de un proceso de catering 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 5. Etapas del proceso de catering de POWER WORK Catering Service 

Fuente: Elaboración propia 
 
 

Logística del Catering 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 6. Logística de operación de POWER WORK Catering Service 

Fuente: Elaboración propia 
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La selección de proveedores garantiza mantener un estándar en la cadena de 
abastecimiento en tamaños, volúmenes, características específicas del producto adquirido, 
por ello el análisis, estrategias, métodos de selección deben cumplir y garantizar una 
funcionalidad adecuada de aprovisionamiento para llegar a obtener los proveedores que 
convengan a las características de la empresa. Un proveedor ideal de una empresa X no 
necesariamente lo es en una empresa y como lo menciona Sarache, Castriloón y Ortiz, 
(2009). Cada ente tiene requerimientos propios que deben ser cumplidos. En este sentido, de 
acuerdo con la revisión del estado del arte, se puede establecer que la selección de 
proveedores debe respaldarse en el análisis contextual de al menos tres aspectos relevantes: 
(1) la relación con los proveedores, (2) las situaciones de compra posibles y (3) el tamaño 
de la base de proveedores requerido.  
 

 
Tabla 6. Formato evaluación proveedores 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Fuente: Elaboración propia. 

 
Luego de tener los proveedores adecuados es necesario que las condiciones físicas, 

químicas, organolépticas del insumo comprado estén garantizados con un adecuado 
almacenamiento y en lugares que garanticen la correcta manipulación de los mismos. 

 
Producción en el Catering 

 
Etapa responsable en la transformación de la materia prima a través de procesos 

culinarios concentrándose en el área donde existe equipos de almacenamiento frío para la 
producción a corto plazo, equipos de calor, y áreas destinadas para cortes y lavado de la 
materia prima, en cual la ubicación debe cumplir con flujos que garanticen facilidad y 
optimización de los operarios, así como la funcionalidad correcta de los equipos. 
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Fuente: Elaboración propia. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Figura 7. Diagrama de flujo de POWER WORK Catering Service 
Fuente: Elaboración propia 

 
El área de producción está determinado a los espacios utilizados para la manipulación 

del alimento desde su requerimiento para los procesos totales o parciales desde el mise en 
place (cortes, pesajes, cocciones previas) hasta llegar al producto terminado y su envasado 
y ensamblaje (plato terminado). 

 
Tabla 7. Formato de requisición interna de materia prima 
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CONCLUSIONES 
 
El servicio de catering dentro de instituciones educativas no ah estado vinculado 

directamente con los gustos e intereses de los estudiantes, probablemente se a tomado 
consideraciones carentes de un estudio anticipado hacia los alumnos. Tomando en cuenta 
que dentro de la Universidad de los Hemisferios no hay muchas opciones alimenticias 
que las personas dentro de este establecimiento puedan escoger. 

 
 De esta manera Power Work catering servise, pretende dar un servicio de alta 

calidad, cantidad, calidad y sobre todo atención personalizada a sus clientes. Creando un 
menú cimentado en criterios específicos para el agrado de sus comensales, también 
basándose directamente en una carta con opciones variadas para todos los gustos mas 
exigentes, procurando tener un balance nutricional que dará una fuerte oferta del 
establecimiento creando una demanda que será de gran acogida para sus comensales. 

 
Dentro del servicio de alimentación en las instituciones educativas podemos 

concluir que es sumamente importante la implementación de este proyecto, programa que 
será completamente viable con un bajo riesgo de declinación del mismo. Creando un 
ingreso económico para la universidad y sin duda una opción enteramente aceptada no 
solo por parte de los estudiantes, si no también, por personal administrativo y académico. 
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Análisis de datos 
 
Pregunta No. 1 

 
Figura 2. Preferencias alimenticias 

 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
Interpretación: las preferencias alimenticias se ven muy marcadas con el 55,7% hacia la 
cocina casera y en menor cantidad le siguen 13,4% snacks, 11,4% con plato fuerte o 
especialidad, 10,9% opciones veganas y finalmente el 8,5% con comida rápida. 
 
Pregunta No. 2 
 

Figura 1. Causas para una alimentación nutricionalmente no aceptable 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
Interpretación: con respecto las razones por las cuales la muestra expresan no tener una 
alimentación sana son principalmente la falta de tiempo con 40,3%, seguido de 31,3% con 
rutina diaria, 14,9% por los precios elevados y finalmente 12,9% porque no hay oferta 
cercana a las inmediaciones de la institución. 
 
 
Pregunta No. 3 

 
Figura 1. Opinión del nivel de satisfacción con la oferta alimenticia que se brinda en la institución 
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Fuente: Elaboración propia 
 
Interpretación: existe una opinión muy marcada orientada hacia la insatisfacción con la 
oferta de alimentos actual en la institución con el 78,6%. 
Pregunta No. 4 

 
Figura 1. Origen de los alimentos que se consumen a diario en la institución 

 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
Interpretación: el 34,8% de la muestra encuestada lleva sus alimentos desde casa, seguido 
del 31,8% que consumen en la cafetería de la institución, el 19,9% no lo hacen en ninguno 
de las dos opciones descritas anteriormente y prefieren regresar casa y en menor porcentaje 
el 13,4% piden servicio a domicilio. 
 
Pregunta No. 5 

 
Figura 1. Mejoras para los servicios de alimentación de la institución 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
Interpretación: la opinión de los encuestados se divide casi equitativamente entre las 
opciones presentadas, no obstante, se inclinan en el siguiente orden mejorar la calidad de 
productos, diversidad de oferta gastronómica, horarios de atención, precios, atención al 
cliente y ambientación del lugar. 
 
 
Pregunta No. 6 

 
Figura 1. Rubros económicos que se dispone para alimentación durante la jornada en la institución. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
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Interpretación: con respecto al presupuesto destinado para alimentación la muestra expresa 
en su mayoría con el 58,2% de 3,00 a 4,00 USD, seguido del 31,3% con un rubro de 2,00 a 
3,00 USD; por tanto, las opciones culinarias deberán estar su mayoría en este rango 
monetario. 
Pregunta No. 7 
 
Figura 1. Percepción cuantitativa de satisfacción de la atención al cliente en la cafetería de la institución 

 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
Interpretación: siguiente la escala de evaluación de satisfacción con respecto a la atención 
al cliente, la mayoría de encuestados con el 72,6% se sitúan en 3. 
 
Pregunta No. 8 
 
Figura 1. Percepción cuantitativa de satisfacción de rapidez en el servicio en la cafetería de la institución 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 

Interpretación: en cuanto a la satisfacción con a la rapidez en el servicio, la mayoría de 
encuestados se distribuyen así con el 47,3% en 3; el 26,4% en 2; y el 22.9% en 4. 
 
Pregunta No. 9 
 

Figura 1. Percepción cuantitativa de satisfacción de la higiene en las instalaciones de la cafetería de la 
institución 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
Interpretación: en cuanto a la escala de evaluación de la higiene de las instalaciones de la 
cafetería de la institución distribuyen así con el 55.2% en 3; el 20,4% en 4; y el 16,9% en 2. 
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Pregunta No. 10 
 
Figura 1. Percepción cuantitativa de satisfacción con respecto a la oferta de postres en la cafetería de la 
institución 

 
 
 
 
 
 
 

 
Fuente: Elaboración propia 

 
Interpretación: en cuanto a la escala de evaluación de satisfacción de la oferta de postres y 
cocina dulce de la cafetería de la institución se distribuyen así con el 54.2% en 3; el 24,4% 
en 2; y 16,4% en 2. 
 
Pregunta No. 11 
 

Figura 1. Percepción cuantitativa de satisfacción de la oferta de almuerzos en la cafetería de la institución 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
Interpretación: en cuanto a la escala de evaluación de la oferta de almuerzos de la cafetería 
de la institución distribuyen así con el 61,2% en 3; el 19,4% en 2; y el 15,9% en 4. 
 
Pregunta No. 12 
 
 

Figura 1. Frecuencia de contratación de servicios de catering para celebraciones personales 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
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Interpretación: la contratación de servicios de catering para celebraciones personales en 
los encuestados indica que lo hacen 1 vez al año, lo cual significa que la mejor opción para 
dinamizar este giro de negocio son los menús institucionales. 
Pregunta No. 13 
 

 
Figura 1. Preferencia alimenticia 

 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 
 
Interpretación: en este caso los encuestados la preferencia se inclinan más hacia el servicio 
a domicilio con 40,8%, seguido de salir a comer a los alrededores con 35,8%; le sigue 
servicio de alimentación en la universidad con el 17,4%. 
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