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SUMARIO INVESTIGATIVO

TEMA: PLAN DE NEGOCIOS PARA LA CREACION DE UNA PASTELERIA
Y REPOSTERIA ESTILO VINTAGE EN EL SECTOR DE CUMBAYA DE LA
CIUDAD DE QUITO EN EL ANO 2018.

AUTOR: Carolina Vizcaino Moreano

TUTOR: Ing. Alcibar Pila. MSc.

El proyecto de la creacion de una pasteleria y reposteria estilo vintage en la
Parroquia de Cumbaya, nace de la necesidad de los consumidores del sector por
degustar productos de calidad diferentes a los ya establecidos en el lugar. Esta
iniciativa abarcara una demanda insatisfecha de 11.227 productos pasteleros, por lo
que se podra ofertar los productos estrella como son: Cakeshake, Cheesecake en
paleta y Donas decoradas. Se analizaré los procesos productivos y de servicio asi
como las normas de control de calidad, de seguridad e higiene lo que permitird
alcanzar los objetivos de calidad que persigue la organizacion. Se describe la
mision, vision, y el FODA, parte fundamental para la creacion y el establecimiento
de la pasteleria, por lo que se detallaran igualmente los cargos y las funciones de
los colaboradores que aportaran con su experiencia y liderazgo en la gestion
administrativa y productiva de la organizacién. Es indispensable puntualizar toda
el area juridica legal de la empresa, misma que tendra como razon social
“ANDREACAKES”, se constituird como una compafiia ilimitada que estara
supedita por la superintendencia de compafiias, para lo cual se obtendran diferentes
permisos necesarios para el funcionamiento legal del negocio. Por ultimo se
realizara la parte mas importante, el estudio financiero, a traves de este se podra dar
a conocer la viabilidad y rentabilidad del negocio, se obtuvo datos como el Valor
Actual Neto (VAN) de $145.927,01 y una Tasa Interna de Retorno de 103,02%,
demostrando asi la factibilidad del proyecto.

Palabras clave: Comercializacidn, demanda, inversion, pasteleria, produccion
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ABSTRACT

THEME: BUSINESS PLAN FOR THE CREATION OF A VINTAGE STYLE
BAKERY AND PASTRY SHOP IN THE NEIGHBORHOOD OF CUMBAYA IN
QUITO CITY IN 2018.

AUTHOR: Carolina Vizcaino Moreano
TUTOR: Eng. Alcibar Pila. MSc.

The project of the creation of a vintage style bakery and pastry shop in the
neighborhood of Cumbaya was born from the need of consumers in that
neighborhood to taste quality products different from those already established in
the place. This initiative will cover an unsatisfied demand of 11.227 bakery
products, so it will be possible to offer the star products such as: Cakeshake, palette
Cheesecake and decorated Donuts. As a second point, the productive and service
processes as well as the quality, safety and hygiene control standards will be
analyzed, which will allow to achieve the quality objectives pursued by the
organization. In the third instance, the mission, vision, and FODA are described, a
fundamental part for the creation and establishment of the pastry shop, for which
the positions and functions of the administrative and productive collaborators of the
organization that will contribute with their experience and leadership in the
management will be detailed. It is essential to specify the entire legal area of the
company, which will have as a corporate name "ANDREACAKES", it will be
constituted as an unlimited company that will be subject to the superintendence of
companies, for which different necessary permissions, for the legal operation of the
company will be obtained. Finally, the most important part, the financial study, will
be carried out, through which the viability and profitability of the business can be
made known, data such as the Net Present Value (NPV) of $145.927,01 and an
Internal Rate of Return of 103,02%, were obtained, thus demonstrating the project
feasibility.

Keywords: Demand, investment, marketing, pastry, production.
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INTRODUCCION

Actualmente la industria de pasteleria y reposteria en el Ecuador esta
dirigida a un mercado masivo que prefiere el costo a la calidad, por lo que en nuestro
pais la mayoria de personas desconocen la diferencia entre un pastel hecho con
productos de calidad y uno elaborado con productos sustitutos, por dicho motivo
este proyecto busca no solamente dar a conocer un estilo diferente en cuanto al
servicio sino también que los ecuatorianos conozcan y puedan degustar productos
de calidad, altamente apetecibles al paladar, comparables con la pasteleria francesa,

catalogada como la mejor pasteleria a nivel mundial.

El Capitulo I, esta basado en el estudio de marketing, en donde se realizo
una investigacion del mercado al cual se va a enfocar la empresa. Se encuest6 a 376
personas que viven o frecuentan la Parroquia de Cumbay4, gracias a este analisis
se pudo determinar los gustos y preferencias del sector, coadyuvando a determinar
la demanda, oferta y por consiguiente la demanda insatisfecha, mismo dato que
corrobord que existe un mercado cuyas necesidades no han sido satisfechas aun por
pastelerias del sector, demanda a la cual estara enfocado este proyecto. Para el
desarrollo de este capitulo se utilizara la metodologia descriptiva asi como el

método estadistico en la elaboracion de tablas y gréaficos.

El Capitulo II, establecera los diferentes procesos productivos y de servicios
que desarrollara la empresa, asi como también se describira el inventario, la
maquinaria y los equipos indispensables para el desarrollo éptimo de la produccion
y la gestion administrativa. Se recalcard igualmente las normas de seguridad e
higiene ocupacional, al igual que el control de la calidad, datos que permitiran que
todos los procesos estén debidamente ejecutados. Para el desarrollo de este capitulo

se utilizara la metodologia descriptiva.



En el Capitulo 11, se desarrollaran la mision y vision de la empresa asi como
su filosofia, al igual que el FODA, andlisis que da a conocer las debilidades y
fortalezas del negocio, asi como las oportunidades y amenazas del entorno, lo que
haré posible describir un organigrama y por lo tanto las funciones de cada empleado
que colaborara en la organizacion para su buen funcionamiento. Para el desarrollo

de este capitulo se utilizara la metodologia descriptiva.

El Capitulo IV, estd compuesto por el detalle de la constitucion legal de la
empresa y los procesos a seguir para obtener los permisos necesarios para el
funcionamiento del negocio, mismos que son: el RUC, el permiso del cuerpo de
bomberos, la patente municipal, la LUAE y demas permisos emitidos por el
ministerio de salud y del ambiente, requisitos fundamentales para la produccion y
comercializacion de alimentos en el Ecuador. Para el desarrollo de este capitulo se

utilizara la metodologia descriptiva.

En el Capitulo V, se describira todo el analisis financiero, como el plan de
inversion y el financiamiento, datos que permitiran realizar los diferentes célculos
y proyeccion de: costos de produccion, gastos y salarios, cifras indispensables para
la elaboracion de los ingresos, del flujo de caja y del estado de resultado, para
posteriormente obtener los diferentes indicadores financieros. Todo este conjunto
de datos permitiran conocer la factibilidad del proyecto. Para el desarrollo de este
capitulo se utilizara la induccién como metodologia de investigacion asi como el

método descriptivo.



CAPITULO |

AREA DE MARKETING

1.1. DEFINICION DEL PRODUCTO O SERVICIO

1.1.1. Especificacién del Servicio o Producto

La Industria de la pasteleria y reposteria fina en el pais se ha visto relegada
por la fabricacion de productos sustitutos o de baja calidad, pues el costo es de gran
importancia para la mayoria de ecuatorianos. Pero cabe destacar que existe una
poblacion que esta cansada de los “pasteles de barrio”” como ellos los denominan,
y buscan productos nuevos, innovadores y de mejor calidad, que cumplan con sus
estandares, ya que muchos de ellos han podido degustar estos productos en el

extranjero, en donde en su mayoria, se da mayor prioridad a la calidad y sabor.

Es ahi donde la Pasteleria y Reposteria “AndreaCakes” se abre a sus
consumidores con ideas innovadoras y servicios de calidad. Esta empresa busca
brindar a sus consumidores un servicio de venta de pasteleria y reposteria fina estilo
vintaje. Segun (Bembibre, 2011) el concepto vintaje hace referencia a algo antiguo,
pueden ser muebles, diversos elementos decorativos y cualquier articulo que
evoque a un tiempo pasado. Lo que distingue al estilo vintaje de otras formas de
decoracion clasicas o retro, es la incorporacion de elementos vanguardistas. Es
decir en el estilo vintage se combina la decoracidn de épocas anteriores con toques

de modernidad, creando un estilo Unico.



Ademas de basarse en su decoracion “AndreaCakes” busca proporcionar a
sus cliente un ambiente familiar y elegante, en donde puedan percibir los aromas
unidos de unas excelente pasteleria aportdndoles momentos inolvidables mediante
la atencion personalizada y el trato amable que caracteriza a su propietarias, con
productos innovadores, unicos y de calidad.

1.1.2. Aspectos innovadores (diferenciadores) que proporciona.

La cultura gastronémica en su mayoria esta limitada por el tradicionalismo
y convencionalismo no solo en la sociedad sino también en cuanto a la oferta
culinaria, mas aun en pasteleria o reposteria, por lo que muchas empresas
actualmente buscan abrir la mente del consumidor, ofreciéndole diferentes platos
innovadores, cabe recalcar que en cuanto a pasteleria no existen muchas empresas

que oferten innovacion en sus productos y atencion al cliente.

Es por eso que “AndreaCakes” busca innovar en su servicio al cliente,
ofreciéndole un contexto vintage que rememore muchos recuerdos del pasado,
fusionado con la oferta vanguardista actual, en un ambiente diferente, elegante y

acogedor.

Dentro de los aspectos mas importantes que busca ofertar a sus
consumidores es no solamente la atencidn personalizada, sino también la calidad e
innovacion de los productos que ofrece como son: Cakeshake, Cheesecake en paleta
y Donas decoradas sin sustitutos ademas de la reposteria y pasteleria bajo pedido.
Sus consumidores seran la prueba fehaciente de la calidad que proporciona la

pasteleria.

1.2. DEFINICION DEL MERCADO

Este proyecto va dirigido hacia los residentes y personas que visitan el sector
de Cumbaya, de la Ciudad de Quito, el mismo que es un mercado socioeconémico

medio alto, el cual busca satisfacer necesidades de calidad, lujo y status.



1.2.1. Qué mercado se va a tocar en general.

1.2.1.1. Categorizacion de sujetos

Los clientes a los que va dirigida esta Pasteleria son las mujeres y hombres
que desean una tarde agradable entre amigas o amigos, ademas de familias que

esperen degustar un producto de calidad en un ambiente acogedor.

Tabla N.- 01 CATEGORIZACION DE SUJETOS

CATEGORIA SUJETO

¢Quién compra? Personas de toda edad y género
¢Quién usa? Personas de toda edad y género

¢Quién decide? Mujeres, hombres y padres de familia

¢Quién influye? Mujeres, hombres y nifios

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

1.2.1.2. Estudio de Segmentacion

El estudio de segmentacion permite identificar a los posibles consumidores y
analizar las caracteristicas de compra, con el fin de utilizar diferentes técnicas de
mercadeo que satisfagan las necesidades del publico objetivo. Para realizar este
estudio se analizard la dimension conductual, dimension geogréfica, dimension
demogréfica y la poblacion de la Parroguia de Cumbaya, los cuales que se describen

a continuacion:

Tabla N.- 02 DIMENSION CONDUCTUAL

VARIABLE DESCRIPCION
TIPO DE NECESIDAD: FISIOLOGICA
TIPO DE COMPRA: COMPARACION
RELACION CON LA MARCA: NO
ACTITUD FRENTE AL PRODUCTO: |POSITIVA

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora



Tabla N.- 03 DIMENSION GEOGRAFICA

VARIABLE DESCRIPCION
PAIS ECUADOR
REGION SIERRA
CIUDAD URBANA Y RURAL QUITO
TAMANO CANTON QUITO 27239.191
TAMANO PARROQUIA CUMBAYA 35.723

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Elaborado por: La Autora

Tabla N.- 04POBLACION PARROQUIA CUMBAYA ANO 2018

POBLACION PARROQUIA CUMBAYA ANO 2018

HOMBRE MUJER TOTAL
17.311 18.412 35.723
48.46% 51.54% 100%

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Elaborado por: La Autora

Tabla N.-

PARROQUIA CUMBAYA SEGUN ULTIMO CENSO ANO 2010

05 PROYECCION DE CRECIMIENTO POBLACIONAL

ARO POIEI'I-CA&'EN CRl-zréﬁ\?lgﬁTo 1+ | (1+1)~n ngbﬁ%’g“ HOMBRES | MUJERES
2010 0 31.463 160%  |101,60%| 1,00 31.463 15247 | 16216
2011 1 1,02 31.966 15491 | 16475
2012] 2 1,03 32478 15739 | 16739
2013| 3 1,05 32,998 15991 | 17.007
2014 | 4 1,07 33.525 16246 | 17.279
2015| 5 1,08 34.062 16506 | 17555
2016 6 1,10 34.607 16770 | 17.836
2017 7 1,12 35.161 17089 | 18122
2018 8 114 35723 17311 | 18412

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos
Elaborado por: La Autora




Tabla N.- 06 DIMENSION DEMOGRAFICA

VARIABLE DESCRIPCION POBLACION
EDAD 18-65 21519
SEXO HOMBRES Y MUJERES | 10.428 11.091
SOCIOECONOMICO | PEA 17.961

HOMBRES Y MUJERES | 8.704 9.257

Fuente: Secretaria Nacional de Planificacién y Desarrollo
Elaborado por: La Autora

1.2.1.3. Plan de muestreo

Para este Plan de Negocios se ha elegido a la Parroquia de Cumbaya para

ser investigada en cuanto al consumo de los productos que se ofertan en la

propuesta, la misma que cuenta con una PEA proyectado al 2018 de 17.961

habitantes.
Datos:
n = | Tamafo de la muestra = ?
Z = | Nivel de confiabilidad (95%) = 1,96
P = Probabilidad de ocurrencia = 0,50
Q = | Probabilidad de no ocurrencia = 0,50
N = Poblacién o Universo = 17.961
e = Error de la muestra = 0,05
Muestra
Z’pgN

"= Ner+ Z%pq

(1.96)2(0.50)(0.50)(17.961)

"= (17.961)(0.05)2 + (1.96)2(0.50)(0.50)

n =376.11 =376




Por lo tanto para realizar el estudio de campo se procedera a realizar 376

encuestas a hombres y mujeres que residan en la Parroquia de Cumbaya.

Tabla N.- 07 Cuadro de necesidades

OBJETIVO ESPECIFICO 1:

Buscar informacién acerca del producto a ofertarse

NECESIDADES DE TIPOS DE FUENTES INSTRUMENTOS
INFORMACION INFORMACION

Tipos de maquinaria para | Secundaria Proveedores Banco de datos de otras
pasteleria y reposteria Organizaciones
Capacitacion para el | Secundaria Proveedores Banco de datos de otras
manejo de la maquinaria Organizaciones

Tipos de pasteleria y | Primaria Libros, Internet Servicios Agrupados
reposteria fina
Meétodos de fabricacion y | Primaria Proveedores, Libros, | Servicios Agrupados,
decoracion de la materia Internet Banco de datos de otras
prima Organizaciones
Costo  decoracion de | Secundaria Proveedores Banco de datos de otras
interiores estilo vintage Organizaciones
Capacitacion del personal | Primaria Proveedores Banco de datos de otras
(produccidn y servicio al Organizaciones
cliente)

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La Autora

OBJETIVO ESPECIFICO 2

Conocer el mercado objetivo

NECESIDADES DE TIPOS DE
INFORMACION INFORMACION FLENTES g TR ULAENT O

¢Cuantas pastelerias | Secundaria INEC Servicios Agrupados
ofertan estos productos?
¢Qué significa la palabra | Secundaria Libros, Internet Servicios Agrupados
vintage?
Preferencias y gustos de | Primaria Consumidores Encuesta
pasteleria y reposteria
Nivel de ingresos | Secundaria INEC Servicios Agrupados
econémicos

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora




1.2.1.4. Disefio y recoleccion de informacion

La recoleccién de datos se desarrollard mediante la aplicacion de una
encuesta dirigida a hombres y mujeres de entre 18 y 65 afios de edad que residan
en el Canton Quito, en la Parroquia de Cumbaya, para lo cual se elaborara un
cuestionario, el mismo que nos permitira conocer mas acerca del mercado al cual
va dirigida la empresa, ademas de los gustos y preferencias de los consumidores en

cuanto a pasteleria y reposteria.

Formato de la encuesta

Datos Personales:

Edad:
18 a 25 afios |:| 46 a 55 afios |:|
26 a 35 afnos |:| 56 a 65 afnos |:|
36a45afos [ | Mas de 65 afios [ |
Geénero

Masculino [ | Femenino [ |

1. ¢Consume usted algun producto de pasteleria o reposteria?

Si

]
No ]



2. ¢Con gqué frecuencia consume usted algun producto de pasteleria o
reposteria?

Diario [ ] Mensual [ |
Semanal [ ] Anual [ ]

3. ¢Cuéntas unidades de un producto pastelero ha adquirido usted en su
altima compra?

la3 [ ] 10a12 [ ]
426 ] Masde12 [__|
7a9 [ ]

4. ¢Qué tipo de pasteleria o reposteria prefiere usted?

Pasteles [ | Cupcakes [ |
Tartaletas [ | Galletas [ ]
Tartas [ ] Bocaditosdesal [ ]
Popcakes [ ] Bocaditos de dulce [ ]

5. ¢Cuél es el principal motivo por el que usted consume un producto
pastelero?

Fechas especiales [ | Gusto [ ]
Reuniones [ ] Diversion ~ [_]

6. ¢Qué estilo de pasteleria le gustaria a usted?

Moderno [ ] Vvintage [ ] Clasico [ ]

10



7. ¢Cuanto pagé la ultima vez que compré un producto pastelero?

1$a3$ ] 21$a30% [ |
4$ a 6$ [ ] 31$a50 [ |
7$a128 [ | 50$a1008 [ |
132208 [ | Mas de 1008 [ |

8. De los siguientes establecimientos seleccione el o los sitios en donde
consume (puede escoger mas de una opcion)

Cyril Lucia House Pie&Grill [ ]

1
Cyrano [ La Casita de Chocolate [ |
[ ]

Ambrosia Pasteleria Flores [ ]

Sweet&Cofee [ | Jurgen [ ]

9. ¢Por que medios quisiera conocer acerca de los diferentes productos
pasteleros que le gustaria consumir?

Television Redes Sociales [ ]
Pagina Web [ ]
Hojas Volantes |:|

Radio

Prensa Escrita

LU

Revistas especializadas

10. Seguin su criterio, ¢qué es mas importante para la adquisicion de un
producto pastelero?

Calidad ] Variedad [ ]
Cantidad [ ] Servicio [ ]
Precio [ ]

11



11. ¢ En qué momento del dia consume usted algin producto pastelero?

Mafiana [ |

Tarde

1.2.1.4.1. Analisis e Interpretacion

Datos Generales:

Edad:

Tabla N.- 08 Edad de los encuestados

[ ]

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
18 a 25 afios 49 13%
26 a 35 afios 143 38%
36 a 45 afios 83 22%
46 a 55 afios 67 18%
56 a 65 afios 34 9%
Mas de 65 afios 0 0%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Edad de los encuestados

9% 0% 139,

Grafico N.-01 Edad de los encuestados

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Andlisis

De acuerdo a la informacion obtenida, se observa que el 38% corresponde
a las personas que tienen entre 26 a 35 afios, el 22% son personas de 36 a 45 afios,
el 18% comprenden entren 46 y 55 afios, el 13% tiene edades entre 18 a 25 afios, el

9% son personas de 56 a 65 afios y por ultimo el 0% corresponde a personas de mas

de 65 afios.
Interpretacion

El rango mayoritario se encuentra de 26 a 35 afios por lo que se puede
deducir que la poblacion objetivo comprende a gente joven econémicamente activa

gue opta por consumir productos de pasteleria y reposteria.

Género

Tabla N.- 09 Género de los encuestados

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Masculino 150 40%
Femenino 226 60%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Género de los encuestados

m Masculino

W Femenino

Grafico N.-02 Género de los encuestados

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Anélisis
De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta se observa que el 60%
son mujeres y el 40% son hombres, por lo que se advierte que en la Parroguia de

Cumbaya viven mas mujeres que hombres.
Interpretacion

Al obtener como resultado que la mayoria de habitantes son mujeres, se
encuentra una oportunidad, ya que son las mujeres las que mas gustan de reunirse

con amigas a degustar un café con algin postre o pastel.

1. ¢Consume usted algun producto de pasteleria o reposteria?

Tabla N.- 10 Consumo de productos de pasteleria o reposteria

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Si 376 100%
No 0 0%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Consumo de productos de pasteleria
o reposteria

Si

m No

Grafico N.-03 Consumo de productos de pasteleria o reposteria

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Andlisis
Gracias a los resultados de esta pregunta se puede observar que el 100% de
los habitantes que residen en la Parrogquia de Cumbaya consumen algin producto

de pasteleria o reposteria alguna vez en el afio. Cabe recalcar que varios encuestados

sefialaron que prefieren consumir productos bajos en grasa o azucar.
Interpretacion

La conclusion de estos resultados muestra que al haber un 100% de personas
que consumen productos pasteleros, existe una gran demanda potencial por

satisfacer con los productos que se ofertan en la empresa.

2. ¢Con qué frecuencia consume usted algin producto de pasteleria o
reposteria?

Tabla N.- 11 Frecuencia de consumo de productos de pasteleria o reposteria

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Diario 34 9%
Semanal 173 46%
Mensual 135 36%
Anual 34 9%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Frecuencia de consumo de productos
de pasteleria o reposteria

9% 9%

m Diario
= Semanal
Mensual

H Anual

Grafico N.-04 Frecuencia de consumo de productos de pasteleria o reposteria

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Andlisis
Los resultados obtenidos en esta pregunta concluyen que el 46% de la

poblacion consumen algun producto de pasteleria semanalmente, el 36% lo hace

mensualmente, un 9% lo hace de manera diaria y otro 9% consume anualmente.
Interpretacion

De acuerdo a estos resultados se puede deducir que la mayoria de personas
consumen productos de pasteleria o reposteria a la semana, lo que arroja la

frecuencia de venta que se va a obtener con la implementacién de la empresa.

3. ¢Cuéntas unidades de un producto pastelero ha adquirido usted en su
altima compra?

Tabla N.- 12 Cantidad de consumo de productos de pasteleria o reposteria

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
la3 218 58%
4a6 124 33%
7a9 8 2%
10a12 26 7%
Mas de 12 0 0%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Cantidad de consumo de productos de
pasteleria o reposteria

mla3
m4ab
m7a9
m10a12
Mas de 12

Grafico N.-05 Cantidad de consumo de productos de pasteleria o reposteria

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
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Andlisis
En esta pregunta los resultados arrojan la siguiente informacion: el 58% de
los encuestados consumen alrededor de 1 a 3 productos de pasteleria, el 33%

compran un promedio de 4 a 6 articulos, el 7% adquieren de 10 a 12 productos, el

2% consumen de 7 a 9 productos y ninguna persona consume mas de 12 articulos.

Interpretacion

Gracias a los resultados logrados se puede obtener la cantidad de productos
que se van a vender al implementar la empresa, en este caso se puede asegurar una

demanda de 1 a 3 productos diarios en promedio.

4. ¢Queé tipo de pasteleria o reposteria prefiere usted?

Tabla N.- 13 Preferencias de consumo de productos de pasteleria o reposteria

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Pasteles 276 28%
Tartaletas 97 10%
Tartas 50 5%
Popcakes 33 3%
Cupcakes 134 14%
Galletas 75 8%
Bocaditos de sal 159 17%
Bocaditos de dulce 150 15%
TOTAL 974 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Preferencias de consumo de productos de
pasteleria o reposteria

Grafico N.-06 Preferencias de consumo de productos de pasteleria

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Anélisis
Segun los resultados de la encuesta se obtiene que el 28% de las personas
consumen pasteles, el 17% bocaditos de sal, el 15% bocaditos de dulce, el 14%

adquieren cupcakes, el 10% gustan de tartaletas, el 8% prefieren las galletas, el 5%

optan por las tartas y el 3% consumen popcakes.

Interpretacion

Gracias a los resultados arrojados en esta pregunta se deduce que el 28% de
las personas consumen pasteles, 1o que proporciona una gran oportunidad puesto
que el producto estrella de esta empresa son los pasteles y donas.
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5. ¢Cual es el principal motivo por el que usted consume un producto
pastelero?

Tabla N.- 14 Motivo de consumo de productos de pasteleria o reposteria

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Fechas especiales 124 33%
Reuniones 26 7%
Gusto 226 60%
Diversion 0 0%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Motivo de consumo de productos de pasteleria
o reposteria

m Fechas especiales
M Reuniones
Gusto

M Diversion

Grafico N.-07 Motivo de consumo de productos de pasteleria o reposteria

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Andlisis
Segun los resultados de la encuesta se obtiene que el 60% de las personas
residentes en la Parroguia de Cumbaya adquieren un producto de pasteleria por

gusto, el 33% lo hace en fechas especiales, el 7% adquieren para reuniones y

ninguna persona que corresponde al 0%.
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Interpretacion

Al tener un 60% de personas que consumen productos de pasteleria o
reposteria por gusto, se llega a concluir que se obtiene una gran ventaja pues el nivel

de compra va a ser recurrente para satisfacer el gusto de la demanda.

6. ¢Qué estilo de pasteleria le gustaria a usted?

Tabla N.- 15 Estilo de decoracion y servicio de una pasteleria

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Moderno 83 22%
Vintage 177 47%
Clésico 116 31%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Estilo de decoracion y servicio de una
pasteleria

® Moderno
M Vintage

Clasico

Gréfico N.-08 Estilo de decoracion y servicio de una pasteleria

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Analisis

Mediante los resultados obtenidos en esta pregunta se observa que el 47%
de los encuestados optan por el estilo vintage en una pasteleria, el 31% elige una

pasteleria clasica y el 22% prefieren una pasteleria moderna.

Interpretacion

Al obtener que el 47% de los encuestados elijen una pasteleria estilo vintage
se deduce que las personas que residen en la Parrogquia de Cumbaya buscan un tipo
de servicio diferente al que estan habituados, por lo que se posee una ventaja
competitiva frente a otras pastelerias del sector, puesto que la empresa que se

pretende creer va a ofrecer un estilo vintage en cuanto a la decoracion y el servicio.

7. ¢Cuanto pagé la ultima vez que compré un producto pastelero?

Tabla N.- 16 Gasto promedio en productos de pasteleros

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
1$a3% 26 7%
4% a 6% 8 2%
7$a12% 50 13%
13$a 20% 71 19%
21$a 30% 71 19%
31% a 50% 94 25%
50% a 100% 41 11%
Mas de 100$ 15 4%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Gasto promedio en productos de pasteleros

W1S$a3$
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W 505 a 100S

B Més de 100$

Grafico N.-09 Gasto promedio en productos de pasteleros

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Andlisis

En esta pregunta se observan los siguientes resultados: el 25% de
encuestados gastaron en su Gltima compra alrededor de 31$ a 503, el 19%
compraron entre 21$ a 30$ en productos, otro 19% gast6 de 13$ a 20$, un 13%
consumio productos valorados entre 7$ a 123, el 11% gast6 de entre 50$ a 1008, el
7% adquirio productos de entre 1$ a 3$, el 4% gastd mas de 100$ y el 2% consumio

algun producto valorado entre 4% a 63.

Interpretacion

Gracias a los resultados obtenidos en esta pregunta se concluye que la
mayoria de personas que viven en el sector estan dispuestas a gastar de 30$ a 50$
en productos de pasteleria o reposteria, lo que muestra que el proyecto se dirige a
personas con una economia media alta que no encuentran un problema en gastar

gran cantidad de dinero para satisfacer su gusto.
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8. De los siguientes establecimientos seleccione el o los sitios en donde
consume productos de pasteleria o reposteria (puede escoger mas de una

opcion)

Tabla N.- 17 Lugar de preferencia para el consumo de productos pasteleros

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Cyril 159 14%
Lucia House Pie&Girill 209 19%
Cyrano 42 3%
La Casita de Chocolate 175 16%
Ambrosia 276 25%
Pasteleria Flores 50 4%
Sweet&Cofee 117 10%
Jurgen 100 9%
TOTAL 1128 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Lugar de preferencia para el consumo de
productos pasteleros

Gréfico N.-10 Lugar de preferencia para el consumo de productos pasteleros

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Andlisis

Segun los resultados de la encuesta se obtiene la siguiente informacion: el
25% de las personas consumen en la pasteleria Ambrosia, el 19% degustan en Lucia
Pie House&Grill, el 16% prefiere la Casita de Chocolate, el 14% optan por el Cyril,

el 10% gustan por Swett&Cofee, el 9% consumen el Jurgen, 4% degustan en la

pasteleria Flores y el 3% prefiere el Cyrano.

Interpretacion

Se puede observar que la mayoria de personas consumen productos de
pasteleria o reposteria en las pastelerias Ambrosia, Lucia Pie House&Grill y la
Casita de Chocolate lo que muestra quienes seran los principales competidores de

esta empresa.

9. ¢Por qué medios quisiera conocer acerca de los diferentes productos

pasteleros que le gustaria consumir?

Tabla N.-18 Medio publicitario para recibir informacién de productos
pasteleros

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Television 75 20%
Redes Sociales 165 44%
Radio 0 0%
Péagina Web 45 12%
Prensa Escrita 15 4%
Hojas Volantes 49 13%
Revistas especializadas 27 7%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
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Medio publicitario para recibir informacion de
productos pasteleros

| Television

B Redes Sociales

W Radio
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M Prensa Escrita
Hojas Volantes

M Revistas especializadas

Grafico N.-11 Medio publicitario para recibir informacién de productos
pasteleros

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Analisis

En esta pregunta se puede concluir que el 44% de consumidores prefieren
conocer acerca de productos pasteleros a traves de las redes sociales, un 20% por
television, el 13% eligid saber mediante hojas volantes, un 12% requiere
informacion mediante pagina web, el 7% le gustaria saber mas acerca de los
productos en revistas especializadas, el 4% quisieran conocer a través de la prensa

escrita y por altimo ningun encuestado que corresponde al 0% requiere conocer de

los productos mediante radio.

Interpretacion

Al obtener los resultados de esta pregunta se puede deducir que el mercado
objetivo de este proyecto se encuentra entre gente joven que se mantiene a la
vanguardia en cuanto a tecnologia y redes, pues la mayoria de personas les gustaria
conocer mas acerca de productos de pasteleria o reposteria mediante redes sociales,

lo que da una ventaja ya que la publicidad por redes sociales no es muy costosa.
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10. Seguin su criterio, ¢qué es mas importante para la adquisicién de un

producto pastelero?

Tabla N.- 19 Motivo de eleccion de productos pasteleros

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Calidad 163 43%
Cantidad 41 11%
Precio 41 11%
Variedad 41 11%
Servicio 90 24%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Motivo de eleccion de productos
pasteleros

M Calidad
m Cantidad
Precio
B Variedad

B Servicio

Gréfico N.-12 Motivo de eleccion de productos pasteleros

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Anélisis

Segun los resultados obtenidos en la encuesta podemos concluir que el 43%
de las personas que adquieren productos pasteleros lo eligen por la calidad, el 24%
cree que es mas importante el servicio, el 11% piensa que es circunstancial la

cantidad, otro 11% asume que es mas importante el precio y un 11% puede decir

que en la variedad esté el motivo de compra.
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Interpretacion

Al dirigirse a un mercado econémico medio alto se puede deducir que las
expectativas por cumplir son altas, es asi como los resultados obtenidos en esta
pregunta concuerdan con la creencia de que las personas que viven en el sector de
Cumbaya tiene altos estandares de calidad, siendo asi que no es un impedimento

para este sector el precio a los que se va a ofertar el producto.

11. ¢ En qué momento del dia consume usted algin producto pastelero?

Tabla N.- 20 Preferencia en el horario de consumo de productos pasteleros

Alternativa Frecuencia Porcentaje %
Marfiana 60 16%
Tarde 249 66%
Noche 67 18%
TOTAL 376 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Preferencia en el horario de consumo de
productos pasteleros

m Mafana
W Tarde

Noche

Gréfico N.-13 Preferencia en el horario de consumo de productos pasteleros

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Analisis

Mediante los resultados obtenidos en esta pregunta se puede observar que
el 66% de personas que residen en la Parroquia de Cumbaya prefieren consumir
productos de pasteleria o reposteria en la tarde, un 18% lo adquiere en la noche y

un 16% lo compra en la mafiana.
Interpretacion

Los resultados arrojan que la mayoria de personas consumen algun producto
de pasteleria o reposteria en horario vespertino por lo que el proyecto se enfocara

mas en la atencion prioritaria en este horario.

1.2.2. Demanda Potencial (frecuencia de consumo)
Para estimar la demanda potencial, se ha considerado el nivel de consumo
per capita de pasteles de la ciudad de Quito, que corresponde a 4,66 kilogramos

anuales (INEC 2018). Para lo cual se realizara el siguiente calculo:

Tabla N.- 21 Nivel de consumo de pasteles

) NUMERO DE HABITANTES | [0y o
PERIODO | GRAMOS | KILOS |  DE LA PARROQUIA DE ENKILOS | Pastel Unidad
CUMBAYA (2,5kg)
Anual 4.656 4,66 17.961 83.626,42 33.451

Fuente: (INEC, 2018)
Elaborado por: La Autora

Calculo

# Habitantes x el consumo per capita (kilo afio)

Peso por unidad de pastel

17.961 x 4,66 = 33.450,57 = 33.451 unidades de pastel

2,5 kg
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Es decir que la demanda de los productos de pasteleria y reposteria es de
33.451, cantidad que se proyecta con un 8,31% que equivale a la tasa de crecimiento
de la industria de pasteleria en la ciudad de Quito (INEC 2018), obteniendo asi la

cantidad proyectada en los siguientes cinco afios:

Tabla N.- 22 Proyeccion de la demanda

TASA DE
ARO | pEmaNDA | CRESIMIENTO | 10y | raymn | SANTIOND
PASTELERA
2.018 0 33.451 8,31% 108,31% 1,00 33.451
2019 | 1 1,08 36.231
2020 | 2 1,17 39.242
2021 | 3 1,27 42.503
2022 | 4 1,38 46.034
2023 | 5 1,49 49.860
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
Tabla N.- 23 Oferta de los competidores
Competidor Diario Semana Mes Afio
Ambrosia 25 175 700 8400
Lucia Pie House&Grill 12 84 336 4.032
La Casita de Chocolate 6 43 172 2.064
Otros competidores 23 161 644 7.728
TOTAL 66 463 1852 22.224

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Calculo

Demanda Insatisfecha = Demanda — Oferta

DI= 33.451 — 22.224 = 11.227 al aiio

29



1.3.ANALISIS DEL MACRO Y MICRO AMBIENTE

1.3.1. Analisis del microambiente

Para realizar el andlisis del microambiente se aplicaran las cinco fuerzas de
Porter como son: clientes, proveedores, nuevos competidores, productos sustitutos
y la rivalidad entre competidores, mismos que serdn analizados a continuacion en

la siguiente tabla:

Tabla N.- 23 Andlisis de las cinco fuerzas de Porter

Factor Descripcion

Los clientes potenciales a los cuales se dirige esta
empresa son personas de 18 a 65 afios que residan en la
Parroquia de Cumbaya, los mismos que requieran
adquirir productos pasteleros, entre los que se destacan
las siguientes caracteristicas:

e Existe un elevado nimero de habitantes en el sector
que estarian dispuestos a adquirir los productos
(Oportunidad)

Poder de negociacion de e No existen muchas pastelerias o reposterias en el

los clientes sector (Oportunidad)

Por lo tanto se puede concluir que el poder de
negociacion de los clientes es baja ya que al existir un
elevado numero de personas que comprarian los
productos y al mismo tiempo existir una ausencia de
empresas dedicada a la venta de pasteleria o reposteria
fina en el sector, los clientes no puede influir
grandemente en el precio de los productos.

Se denominan proveedores a las empresas dedicadas a
suministrar la materia prima directa utilizada en la
fabricacion de los distintos productos de una empresa,
en este caso existen varios proveedores dedicados a la
venta de los principales insumos utilizados para la
fabricacion de pasteles y postres, por lo que bajo esta
perspectiva se puede concluir que la amenaza es media,
ya que al haber algunos proveedores, no es un
determinante clave para la empresa, pero cabe destacar
que los mismos estdn supeditados a la progresiva
inflacion del mercado.

Poder de negociacién de
los proveedores
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Factor

Descripcion

Amenaza de nuevos
competidores

En la Parroquia de Cumbaya no existen muchas
empresas dedicadas al expendio de pasteleria o
reposteria fina, sin embargo se puede destacar que
existen grandes competidores ya posicionados en el
sector como son: Ambrosia y Lucia Pie House&Grill,
mismos que se destacan por la venta de pasteleria
francesa fina.

Por lo tanto ante un mercado con empresas ya
posicionadas es necesario destacar las principales
barreras de entrada

Barreras de Entrada:

e Alta participacion en el mercado por parte de
empresa ya posicionadas mediante la calidad y
variedad de productos. (amenaza)

e Altos costos en el alquiler de un local por la alta
plusvalia del sector (amenaza)

Bajo esta perspectiva se puede concluir que existe una
amenaza de nuevos competidores media.

Amenaza de productos
sustitutos

La elaboraciéon de un pastel o postre fino es un arte
culinario que destaca a esta empresa, pues esta basado
en las mas altas tendencias de pasteleria gourmet, por lo
que definir a un producto sustituto es dificil, ya que no
muchos productos satisfacen la necesidad que cubre el
degustar un pastel o postre, por lo que se concluye que
la amenaza es media puesto que los productos que
podrian influir en un cambio del consumidor serian las
galletas o ponqués que se venden en supermercados y
tiendas.

Rivalidad entre los
competidores

En la Parroquia de Cumbaya no existen muchas
empresas que se dediquen a la venta de pasteleria y
reposteria fina, sin embargo existen pastelerias y
panaderias que expenden estos productos a menor
precio, pero es importante recalcar que la calidad y
variedad en sus productos no estan a la vanguardia, por
lo que los consumidores prefieren adquirir los
productos en las pastelerias antes mencionadas, es asi
como se concluye que la rivalidad entre los
competidores es media.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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1.3.2. Anélisis del macroambiente

Analisis externo

Para desarrollar el analisis del macroambiente es necesario identificar los

factores externos que provocan un impacto en cualquier tipo de negocios, estos son:

politicos, econdmicos, sociales, ambientales y tecnoldgicos, los mismos que seran

analizados en la Matriz de Evaluacién de Factores Externos cuya ponderacion es:

AMENAZA ALTA

AMENAZA BAJA

OPORTUNIDAD BAJA

OPORTUNIDA ALTA

Bl W N

Tabla N.- 24 Matriz de Evaluacién de Factores Externos (EFE)

DETALLE PESO CALIFICACION VALOR
(INDUSTRIA) EMPRESA PONDERADO

OPORTUNIDADES
Existe un elevado nimero de personas 011 4 0.44
que residen en el sector
No_exist,e variabilidad er)’Ias tasag a_ctivas 0,09 4 036
de interés para la obtencién de créditos
Bajo crecimiento en la inflacién de los
principales productos lo que genera una 0,08 4 0,32
escasa variabilidad en los precios.
Los procesos para la fabricacion de
productos pasteleros no generan un 0,08 3 0,24
impacto ambiental severo.
Existen entidades g_ub_ernamentales que 011 4 0.44
apoyan al emprendimiento en el Ecuador.
Existe un gran nimero de proveedores 0,10 4 0,40
AMENAZAS
Aranceles para productos importados 0,05 0,10
Nueva maquinaria excesivamente costosa 0,08 0,08
Puede cambiar los gustos del consumidor 0,12 0,12
Alta_l participacién de las empresas ya 0.10 1 0.10
posicionadas, en el sector.
Bajo crecimiento del PIB 0,08 2 0,16
TOTAL 1,00 2,76

Fuente: (Garcia, 2013)
Elaborado por: La Autora
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En el andlisis de la Matriz EFE se obtiene un resultado de 2,76 puntos lo

que se concluye que la empresa ha respondido con efectividad a las oportunidades

y amenazas del entorno. Es decir, el negocio que se busca implementar debe

aprovechar las oportunidades e implementar estrategias que permitan controlar los

factores negativos en beneficio de la permanencia de la empresa en el tiempo.

Por otro lado es indispensable también analizar las diferentes empresas

competidoras y para ello se realizara una Matriz de Perfil Competitivo como se

describe a continuacion:

Tabla N.- 25 Matriz de Perfil Competitivo (MPC)

LA CASITA DE LUCIAPIE
FACTORES CHOCOLATE LBl HOUSE&GRILL
CLAVES | PESO PESO PESO PESO
DEL EXITO CALIF | PONDERA | CALIF | PONDERA | CALIF | PONDERA
DO DO DO
foozg":;‘:rggg 15% 3 0,45 4 0,60 4 0,60
'c-ﬁgr']tt"’g; de los | 04 3 0,42 4 0,56 3 0,42
E:gg';’cto del | 1395 2 0,26 1 0,13 1 0,13
ggédui‘:o del | 1904 3 0,36 4 0,48 4 0,48
g:g}gifggc'a 11% 2 0,22 2 0,22 2 0,22
fﬁg‘r’]'t‘;'o all 100 3 0,30 3 0,30 3 0,30
Elxﬁ]‘zrr'fggf L 173 3 0,24 4 0,32 3 0,24
Estructura 7% 2 014 3 021 3 021
organizacional
E’t‘)%er;'lenc'a 6% 2 0,12 4 0,24 4 0,24
Ei:ﬁizaria Y1 4% 3 0,12 4 0,16 4 0,16
TOTAL 100% 2,63 22 3,00

Fuente: (Garcia, 2013)

Elaborado por: La Autora

Al realizar un analisis comparativo de

las principales empresas

competidoras se obtiene 3,22 puntos para la empresa “Ambrosia”, 3,00 puntos para

la pasteleria “Lucia Pie House&Grill” y 2,63 para “La Casita de Chocolate” estas
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tres empresas poseen un alto posicionamiento en el mercado, lealtad de los clientes
y experiencia laboral lo cual determina que al implementarse la futura empresa, se
debera buscar desde sus inicios una estrategia de posicionamiento con una ventaja

competitiva para alcanzar un mayor nimero de consumidores.
Andlisis interno

Para desarrollar el analisis interno, es imperativo disefiar la Matriz de
Evaluacion de Factores Internos (EFI), en donde se efectuara un comparativo de las
fortalezas y debilidades de las empresas del sector. Esta matriz se desarrollara bajo

el siguiente perfil de ponderacion:

DEBILIDAD ALTA =
DEBILIDAD BAJA =
FORTALEZA BAJA =
FORTALEZA ALTA =

Bl WIN| -

Tabla N.- 26 Matriz de Evaluacion de Factores Internos (EFI)

DETALLE PESO CALIFICACION VALOR
(INDUSTRIA) (EMPRESA) PONDERADO

FORTALEZAS
Excelentes relaciones interpersonales entre los
socios participantes. 0,09 3 0,27
Existe confianza y buen trato con las empresas 0,09 3 0,27
proveedoras.
Mantiene contacto con instituciones financieras

- L . 0,07 3 0,21
que facilitan la otorgacion de préstamos.
Capaf:ld_ad de disponibilidad de recursos 0,05 4 0,20
econdémicos.
Dlsposmqn d(_a personal altamente capacitado en 0,12 4 0,48
el arte culinario.
Existen técnicas culinarias a la vanguardia. 0,09 4 0,36
Existe un estilo diferente en el servicio al cliente. 0,10 4 0,40
Productos creativos con un toque personalizado. 0,10 4 0,40
DEBILIDADES
Descuido en el posicionamiento de la marca en 0.11 1 0.11
el mercado local.
Icc:)i[;?udad de logistica limitada a ventas en el 0,06 1 0,06
Descuido del manejo financiero, se cumple con
normativa vigente, pero se desconocen 0,07 1 0,07
beneficios tributarios
Desactuallzaplon en procesos administrativos 0,05 2 0,10
para el manejo de los negocios.
TOTAL 1,00 2,93

Fuente: (Garcia, 2013)
Elaborado por: La Autora
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De acuerdo con el anélisis de la Matriz EFI se puede concluir un resultado
de 2,93 puntos para la implementacion de la empresa, lo que significa que se ha
trabajado para reducir las debilidades fortificando las fortalezas. Al trabajar en el
mejoramiento continuo se esti logrando favorecer a nivel interno a todos los
participantes activos de la organizacion como son los socios, proveedores y
clientes, que han colaborado a la consolidacion del negocio, mejorando asi la

rentabilidad de la empresa.

1.3.3. Proyeccion de la oferta.

Basado en la pregunta nimero dos hecha previamente en la encuesta se
deduce que la oferta se conforma por la venta de productos pasteleros de las
principales pastelerias que se encuentran ya posicionadas en la Parroquia de
Cumbaya, reconociendo su participacion diaria, semanal, mensual y anual en el

mercado por unidades vendidas:

Tabla N.- 27 Oferta de los competidores

Competidor Diario Semana Mes Afo
Ambrosia 25 175 700 8400
Lucia Pie House&Grill 12 84 336 4.032
La Casita de Chocolate 6 43 172 2.064
Otros competidores 23 161 644 7.728

TOTAL 66 463 1852 22.224

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Con los datos obtenidos en la tabla anterior se procede a realizar la
proyeccion de la oferta con un 8,31% que equivale a la tasa de crecimiento de la
industria de pasteleria en la ciudad de Quito (INEC 2017), obteniendo asi la
cantidad proyectada en los siguientes cinco afios:
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Tabla N.- 28 Proyeccion de la oferta

TASA DE
. CRECIMIENTO CANTIDAD
— CHERTA INDUSTRIA I+ @)™ bR OYECTADA
PASTELERA (1)

2018 | 0 | 22224 8.31% 108,31% | 1,00 22.224
2019 | 1 1,08 24.071
2.020 | 2 117 26.071
2021 | 3 127 28.238
2022 | 4 1,38 30.584
2023 | 5 1,49 33.126

Fuente: (INEC, 2018)
Elaborado por: La Autora

1.4. DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA

Para obtener la demanda insatisfecha de productos de pasteleria y

reposteria es indispensable establecer una diferencia entre la demanda potencial y

la oferta de las empresas competidoras de la Parroquia de Cumbaya, datos que estan

conformados por el nimero en unidades de productos pasteleros que no han sido

satisfechas por las pastelerias de la competencia. Cantidad que se proyecta con un

8,31% que equivale a la tasa de crecimiento de la industria de pasteleria en la ciudad

de Quito (INEC 2018), obteniendo asi la cantidad proyectada en los siguientes

cinco afos:

Tabla N.- 29 Proyeccion de la demanda potencial insatisfecha

ARO DEMANDA (Kg) | OFERTA (Kg) DEMANDA
INSATISFECHA(KQ)
2.018 33.451 22.224 11.227
2.019 36.231 24.071 12.160
2.020 39.242 26.071 13.171
2.021 42.503 28.238 14.265
2.022 46.034 30.584 15.450
2.023 49.860 33.126 16.734

Fuente: (INEC, 2018)
Elaborado por: La Autora
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1.5. PROMOCION Y PUBLICIDAD QUE SE REALIZARA. (CANALES DE

COMUNICACION)

Para dar a conocer el producto que se pretende comercializar es necesario
desarrollar un Plan de Medios a través del cual se daran a conocer los mecanismos

publicitarios que se implementaran, los mismos que se detallan en la siguiente tabla:

Tabla N.- 30 Plan de Medios

MEDIOS | TIPO ACTIVIDADES | TIEMPO | RECURSOS RESPONSABLE | COSTO
Redes Publicitad en | Anual Pagina personal | Gerente 600
Sociales | redes sociales en  Facebook,
Twitter,
Instagram.
Internet | Pagina Creacion de una | Anual Desarrollador Gerente 500
Web pagina web de la Web
empresa
Pagina web 960
Flyers Hojas Entrega de hojas | 3 meses Hojas volantes | Jefe de personal 150
Volantes | volantes en los
principales Impulsadora
centros 150
comerciales  del
sector
TOTAL 2.360

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

1.6.SISTEMA DE DISTRIBUCION A UTILIZAR.
DISTRIBUCION)

Para la distribucion de los productos de pasteleria y reposteria se utilizara
un canal directo; es decir que se realizara la venta de los productos a los
consumidores finales que son las personas de 18 a 65 afios que residen en la

Parroquia de Cumbaya.

37

(CANALES DE




PERSONAS DE 18 A 65
EMPRESA > AROS
(CONSUMIDORES)

Gréafico N.-14 Canal de Distribucién

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

1.7. SEGUIMIENTO DE CLIENTES

El seguimiento de los clientes es indispensable para el adecuado
funcionamiento y rentabilidad de una empresa, es por esta razon que se dara un
seguimiento oportuno a los consumidores después de realizada la compra. A

continuacion se detallan los medios por los cuales se realizara este proceso:

Comunicacion a través de redes sociales: Facebook es la red social con
mas afluencia interactiva del momento, llegando a tener millones de visitas al dia,
por este motivo se ha elegido esta red social como parte del proceso de seguimiento
a clientes mediante la pagina de la empresa en donde se prestara principal atencion
a los clientes frecuentes en cuanto a dudas o preguntas que puedan manifestar
después de haber realizado la compra, a su vez se daran a conocer los productos

innovadores que ofrece la empresa.

Interaccion a través de correo electrénico: mediante el envio de correo
electronico a su cartera de clientes la empresa podra realizar un seguimiento
adecuado a todos sus consumidores, en donde se atenderd a los requerimientos de

los mismos.
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1.8. ESPECIFICAR MERCADOS ALTERNATIVOS.

La empresa se encargard de comercializar sus productos de pasteleria y
reposteria fina en la Parroquia de Cumbaya en la ciudad de Quito, buscando llegar
a personas de toda edad y género que requieren satisfacer su necesidad de degustar

productos como: pasteles, cupcakes, tartas, tartaletas, bocaditos de sal y de dulce.

Bajo este precepto se pretende llegar a mas consumidores que por diversas
circunstancias no pudiesen dirigirse al local, por lo que se realizara la venta en
colegios y escuelas en donde a pesar de que los nifios y adolescentes no posee un

ingreso econdmico alto, son consumidores asiduos de productos pasteleros.
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CAPITULO I

AREA DE PRODUCCION (OPERACIONES)

2.1. DESCRIPCION DEL PROCESO

2.1.1. Descripcion del proceso de transformacion del bien o servicio

El presente proyecto esta dirigido a producir y comercializar productos de

pasteleria y reposteria fina en la Parroquia de Cumbaya, en donde la empresa

elabora los pasteles y los venderd al consumidor final. Por consiguiente, las

actividades que se describen en sus procesos son consecutivas entre si, mismas que

se detallan a continuacion:

Tabla N.- 31 Proceso de elaboracion del Cakeshake

N° ACTIVIDADES EQUIPOS Y TIEMPO RITMO DE
MATERIALES PRODUCCION
1 | Verificar la materia prima Lista de pedido 10 min Moderado
2 Pesar la materia prima Balanza, cucharas y | 25 min Moderado
tazas medidoras
3 Colocar en la batidora la margarina, | Batidora, bowl 3 min Moderado
el azUcar y la esencia de vainilla
4 | Acremar la mezcla Batidora, bowl 2 min Alto
5 Colocar en la mezcla el harina y | Batidora, bowl 5 min Moderado
polvo de hornear con la leche
6 | Batir toda la mezcla Batidora, bowl 5 min Alto
7 Colocar la mezcla en un molde de | Molde metélico de | 1 min Moderado
20cm 20cm, espétula
Colocar el molde en el horno y | Molde metélico, | 45 min Moderado
8 [}
hornear a 180°C horno
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N° ACTIVIDADES EQUIPOS Y TIEMPO RITMO DE
MATERIALES PRODUCCION
Sacar el pastel del horno y | Guante de silicona, | 10 min Bajo
9 | dejar enfriar Placa metalica de
pasteleria y meson
10 Desmoldar Placa metédlica de | 1 min Bajo
pasteleria
Decorar al gusto Cuchillo, manga | 15 min Alto
11 pastelera, boquillas y
espatula de silicon
12 Colocar en una licuadora | Licuadora, espatula de | 2 min Moderado
helado y leche silicon, taza medidora
13 | Licuar los ingredientes Licuadora 3 min Alto
14 | Servir la mezcla en una copa | Copa de helado 1 min Bajo
15 Decorar al gusto Manga pastelera, | 10 min Alto
boquillas
Colocar el pastel | Copa de  helado, | 1 min Moderado
16 | previamente elaborado | espatula, sorbete
encima de la copa.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Grafico N.-15 Flujograma del proceso de elaboracién de Cakeshake

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Tabla N.- 32 Proceso de elaboracion de Cheesecake en paleta

N° ACTIVIDADES EQUIPOS Y TIEMPO RITMO DE
MATERIALES PRODUCCION
1 Moler las galletas en un | Procesador de 5 min Alto
procesador de alimentos alimentos
2 Sacar la mezcla en un bowl Bowl, espatula de 1 min Bajo
silicdn
3 Colocar en el bowl | Bowl, espatula de 1 min Bajo
mantequilla derretida silicon
4 Mezclar hasta lograr una | Espéatula de silicon 3 min Bajo
pasta homogénea.
5 Colocar la mezcla en un | Molde metalico, 5 min Bajo
molde metalico y forrar el | espatula de silicon
suelo y las paredes.
6 Verificar condiciones de | Lista de pedido 10 min Moderado
materia prima
7 Pesar la materia prima Balanza, tazas 5 min Moderado
medidoras,  cucharas
medidoras
8 Colocar en la batidora el | Batidora, espatula de 5 min Moderado
requeson, los huevos, el | silicon
azucar, el queso crema vy la
esencia de vainilla.
9 Batir la mezcla Batidora 3 min Alto
10 Colocar la mezcla en el | Molde metalico, 1 min Moderado
molde metélico forrado con | espatula de silicon
galletas
11 Meter el molde en el horno y | Molde metalico, horno 40 min Moderado
hornear a 160°C
12 Sacar la cheesecake del | Molde metalico, placa | 24 horas Moderado
horno y dejar reposar en la | metélica, nevera
nevera
13 Desmoldar el cheesecake y | Molde metalico, 3 min Bajo
cortar en partes iguales cuchillo de sierra
14 Introducir una paleta de | Paleta de helado 1 min Bajo
helado en la mitad del pedazo
de cheesecake.
15 Derretir a bafio maria | Cocina, olla, bowl, 5 min Moderado
chocolate en trozos espatula de madera
16 Sumergir completamente el | Paleta de helado, bowl. 3 min Moderado
pedazo de cheesecake en el
chocolate derretido
17 Colocar el pedazo de | Placa metalica 10 min Moderado
cheesecake en wuna placa
metélica.
18 Decorar al gusto Manga pastelera, 10 min Alto
boquillas

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Gréfico N.-16 Flujograma del proceso de elaboracion de Cheesecake en
paleta

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
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Tabla N.- 33 Proceso de elaboraciéon de donas decoradas

N° ACTIVIDADES EQUIPOS Y TIEMPO RITMO DE
MATERIALES PRODUCCION

1 | Verificar condiciones de | Listado de pedidos 10 min Moderado
materia prima

2 | Pesar la materia prima Balanza, tazas medidoras, 5 min Moderado

cucharas medidoras

3 | Colocar en un bowl Ila | Bowl, cucharas medidoras, 5 min Moderado
levadura, la leche tibia, un | espatula de silicon
poco de harina y azlcar

4 | Mezclar la preparacién Espatula de silicon 5 min Moderado

5 | Dejar reposar Bowl, mesén 10 min Bajo

6 | Colocar enbowl la mezcla, la | Bowl, cucharas medidoras, 5 min Moderado
esencia de vainilla, la | espatula de silicon
mantequilla y el huevo

7 | Mezclar la preparacion. Espatula de silicon 5 min Moderado

8 | Sacar la mezcla y colocar | Espéatula de silicon, meson 3 min Bajo
sobre un meson.

9 | Amasar la mezcla, hasta | Meson 10 min Moderado
formar una bola homogeénea

10 | Colocar la masa en un bowl | Bowl, espéatula de silicén 2 min Bajo
previamente aceitado vy
cubrirlo con un papel film.

11 | Reposar la masa, hasta que | Mesdn 10 min Bajo
leude

12 | Sacar la masa del bowl, | Meson, espatula de silicon, | 10 min Alto
colocarla en el mesén vy | rodillo de panaderia.
proceder a extender la masa
uniformemente a un
centimetro de grosor hasta
formar un rectangulo

13 | Cortar con wun cortador | Cortadores circulares 5 min Moderado
circular un circulo grande y
uno pequefio en el centro

14 | Reposar la masa Placa metalica 10 min Bajo

15 | Colocar en un sartén aceite y | Cocina, sartén 5 min Bajo
dejar que se caliente.

16 | Colocar el circulo en el | Cocina, sartén, espatula 2 min Bajo
aceite caliente metélica

17 | Freir cada lado del circulo Cocina, espatula metélica, 3 min Moderado

sartén

18 | Sacar la dona y dejar enfriar | Espatula metélica, placa 5 min Bajo
en una placa metalica

19 | Colocar en un bowl azlcar | Bowl, cucharas medidoras, 2 min Moderado
glass y agua espatula

20 | Mezclar hasta que la | Espatula de silicon 5 min Moderado
preparacion quede espesa

21 | Sumergir la parte superior de | Placa metalica 5 min Moderado
la dona en la mezcla de
azlcar glass

22 | Decorar al gusto. Manga pastelera, boquillas | 15 min Alto

23 | Enfriar las donas Placa metalica 15 min Bajo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Gréfico N.-17 Flujograma del proceso de elaboracion de donas decoradas

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

45




Proceso de recepcion de materia prima

Para la recepcion de materia prima la empresa contara con un bodeguero

que receptara todos los insumos y productos de pasteleria necesarios para la

elaboracion de pasteles, tartas y galletas. Para ello es necesario identificar cada una

de las actividades a realizar, las cuales se detallan en la siguiente tabla:

Tabla N.- 34 Proceso de recepcion de Materia Prima

N° ACTIVIDADES EQUIPOS Y TIEMPO RITMO DE
MATERIALES PRODUCCION
1 Proveedor entrega la | Orden de pedido 60 min Alto
materia prima
Ordenar la materia prima | Lista de producto de | 30 min Moderado
por tipo: lacteos, harinas, | pedido
etc.
2 Verificacion de productos | Lista de  pedido, | 30 min Alto
y cantidades para su recibo | balanza
3 Verificacion de | Lista de pedido 15 min Moderado
especificaciones
5 Firmar y sellar el recibo | Nota de pedido, esfero | 10 min Moderado
con copia para proveedory | y sello
contabilidad.
6 Entrega a bodega para | Nota de ingreso 60 min Moderado
almacenamiento

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
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Grafico N.-18 Flujograma del proceso de recepcion de Materia Prima

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Proceso de Servicio al Cliente

El proceso de servicio al cliente sera un pilar fundamental en la empresa
pues no solo se realizara cada una de las actividades de manera propicia para la
completa satisfaccion del cliente, con el buen trato y el servicio oportuno, sino
también se le brindara un ambiente estilo vintage, elegante, comodo y a la

vanguardia. Tales actividades se detallan en la siguiente tabla:
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Tabla N.- 35 Proceso de Servicio al Cliente

N° ACTIVIDADES EQUIPOS Y TIEMPO RITMO DE
MATERIALES PRODUCCION
1 Recibir al cliente N/A 5 min Moderado
2 Dirigirlo a caja N/A 5 min Moderado
3 Indicar los productos que | Carta 10 min Moderado
se ofertan
4 Tomar el pedido Tableros, hojas de | 5 min Alto
pedido, esfero
5 Cobrar Computadora, 5 min Moderado
factura,  impresora
matricial
6 Preparar la orden Suministros y | 15 min Alto
utensilios de cocina
7 Entregar la orden Caja de empaque 5 min Moderado
8 Redirigirlo a la mesa N/A 5 min Moderado
9 Servir la orden Bandejas 10 min Alto
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Grafico N.-19 Flujograma del proceso de recepcion de Servicio al Cliente

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Grafico N.-20 Mapa de procesos

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

2.1.2. Descripcion de instalaciones, equipos y personas.

Descripcion de instalaciones

La pasteleria “AndreaCakes” estd ubicada en Cumbaya en el Centro

Comercial Centro Plaza. La distribucion de la planta seréa la siguiente:
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Tabla N.- 36 Distribucion de la planta por zonas

ZONA SUPERFICIE (m2)
Recepcién de materia prima y bodega 26
Preparacion de masas y rellenos 24
Horneado y coccion 24
Montaje y decoracién 30
Almacenamiento producto acabado 12
Limpieza de utensilios y moldes 12
Preparacion de pedidos 12
Caja 22
Servicio al cliente 58

TOTAL 220

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La autora

El local posee una dimension de 220m?2, mismos que estan distribuidos de la

siguiente manera:

Limpieza de utensilios y moldes.- esta seccion de 12m? estard conformada por el
lavaplatos y un meson en donde se colocaran los utensilios de cocina que han sido

usados para proceder a una limpieza exhaustiva para su uso futuro.

Recepcion de materia primay bodega.- es un area de 26m?2 en donde se receptan
todos los productos que son adquiridos con los distintos proveedores, estard
conformada por dos estanterias en donde se colocaran los productos mas sensibles a
la contaminacion y un frigorifico en donde se colocaran los galones de helado y los

productos lacteos que necesitan estar en refrigeracion.

Preparacion de masas y rellenos.- es un area de 24m? compuesta por una mesa
metéalica en donde en la parte superior se realizara el pesaje y mise en place de los

alimentos, ademas de la preparacion de las masas, los rellenos y cualquier tipo de
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mezcla necesaria para la produccion. En la parte inferior se colocara todos los
utensilios como bowls, moldes, espatulas, ollas, entre otros. En el lado derecho de
la mesa se encontrara la batidora industrial que por su tamafio y peso se ird colocada

en el piso para mezcla de los productos.

Horneado y coccion.- esta area es de 24m? y es la seccién mas sensible de la cocina
pues en ella se encontrard la maquinaria mas pesada y sensible ya que estara
encendida la mayoria del tiempo, aqui se encontrara el horno, la cocina, la freidora
y el ladrillero del horno en donde se reposara en latas el producto salido del horno

para proceder a la decoracion.

Montaje y decoracion.- esta area mide alrededor de 30m? esta conformada por
mesa metalica en donde en la parte superior se encontraran todos los utensilios para
la decoracion como cortadores, boquillas, mangas pasteleras, rodillos, entre otros,
asi como los productos como colorantes, galletas, chocolates y demas. En la parte
inferior se encontrard, utensilios de cocina indispensables para la decoracion.
Ademas de la refrigeradora en donde estaran los productos que necesitan estar

congelados para un excelente producto acabado.

Almacenamiento de producto acabado.- esta seccién de 12m? esta compuesta por
una estanteria en donde se encontrara el producto terminado listo para la preparacion

de los pedidos.

Preparacion de pedidos.- esta area de 12m? estard conformada por mesones en

donde se colocaran los platos para entregar a la seccion de caja y servir.

Caja.- es un area de 22m?2 en donde se encontrara la caja registradora para proceder

al cobro de los pedidos, las estanterias y vitrinas, alli se exhibiran los productos listos
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para la venta y por ultimo la maquina de café lista para servir capuccino, mocaccino

y demas bebidas calientes.

Cafeteria.- esta area de 58m? estad conformada por toda la seccion de atencion al
cliente, en donde se encontraran las mesas y sillas para el servicio y degustacion de
todos los productos. Toda esta seccion estara decorada con el estilo vintage, esencia
fundamental de la pasteleria.
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Gréfico N.-21 Plano de las Instalaciones

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

2.1.2.1. Descripcion de equipos, insumos y materiales

Los muebles y equipos que se utilizaran para la implementacion de la
empresa, en el area operativa, estos se dividen en Muebles y Enseres, Equipos de
oficina y Suministros. Dichos equipos con sus costos se describen en la siguiente
tabla:
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Tabla N.- 37 Area Operativa — Muebles y Equipos

. VALOR
EQUIPO CARACTERISTICAS CANTIDAD COSTO TOTAL
Cocina Industrial Cocina a gas de 6 quemadores 1 720,00 720,00
Horno Industrial Horno industrial a gas 1 6.500,00 6.500,00
Batidora Industrial | Batidora especial para pasteleria 1 820,00 820,00
Refrigeradora Refrigeradora estandar 1 800,00 800,00
Frigorifico Frigorifico grande para 1 1540,00 1540,00
pasteleria
Microondas Microondas estandar 1 475,00 475,00
Licuadora Licuadora  Oster de 4 1 85,00 85,00
revoluciones
Freidora Freidora estandar 1 850,00 850,00
Lavadero de platos | Lavadero metélico para cocina 1 480,00 480,00
Extractor de olores | Extractor metalico de olores 1 300,00 300,00
para cocina
Maquina de café Maquina para Expresso 2.500,00 2.500,00
Taburetes de | Banco medianos metélicos 60,00 180,00
cocina
Mesa de trabajo Mesa de metal de 2m de 5 700,00 3.500,00
longitud
Caja registradora Caja registradora para cobro de 1 1454,00 1454,00
pedidos
Mesa de servicio Mesa de madera de 1m de 1 250,00 250,00
longitud
Ladrillero de horno | Ladrillero de metal para varias 1 120,00 120,00
placas
Vitrinas Vitrina de madera para 2 1.100,00 2.200,00
pasteleria
Mesas Y sillas Juego de Mesa de madera 6 120,00 720,00
cuadrada y 4 sillas
Estanterias Estanterias de madera para 3 90,00 270,00
pasteleria
Balanza digital Balanza eléctrica 1 45,00 45,00
TOTAL 23.809,00

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Tabla N.- 38 Area Operativa — Suministros

VALOR
EQUIPO CARACTERISTICAS CANTIDAD | COSTO TOTAL
Botellon de agua | Envase grande 20I 1 30,00 30,00
Molde cuadrado Molde de 20cm 3 6.50 19,50
Molde redondo Molde de 20cm 3 6.50 19,50
Olla Juego de ollas metélica de diferentes 1 100,00 100,00
tamafios
Sartén Juegos de sartén metalico estandar 1 100,00 100,00
Bandeja para | Placa metélica para horno 5 8,00 40,00
hornear
Juego de cuchillos | Juego de cuchillos para cocina de 2 30,00 30,00
de cocina diferentes tamafios
Tabla para picar Tabla de 50 cm 3 25,50 76,50
Cortadores Juego de cortadores de pasteleria de 4 4,50 18,00
diferentes formas
Cucharén Cuchara grande onda 2 3,00 6,00
Bowl metalico | Recipiente de metal de 40cm 4 7,50 30,00
grande
Bowl metalico | Recipiente de metal de 20cm 4 5,50 22,00
mediano
Bowl metalico | Recipiente de metal de 10cm 8 3,50 28,00
pequefio
Espéatula de | Espatula elaborada de silicona, 3 6,50 19,50
silicona resistente al calor
Espatula metélica | Espétula de metal 3 6,50 19,50
Bailarina Base redonda de plastico usada en la 2 18,50 37,00
decoracion final del producto
Mangas pasteleras | Mangas plasticas para decoracion 10 4,00 40,00
Juego de boquillas | Boquillas grandes y medianas con 2 20,00 40,00
diferentes formas
Juego de pinceles | Pinceles de diferentes tamafios 2 20,00 40,00
Tazas medidoras | Juego de tazas plasticas con medida 3 5,00 15,00
Cucharas Juego de cucharas plasticas con 3 4,00 12,00
medidoras diferentes medidas
Copa de helado Copa para helado de 20cm de alto 24 5,00 120,00
Taza y plato | Docena de vajilla, taza y plato para 4 24,00 96,00
pequefio café
Juego de cubiertos | Cuchara pequefia de postre, tenedor y 24 3,00 72,00
completos cuchillo
Rodillo de | Rodillo plastico de pasteleria 2 8,00 16,00
pasteleria
Mantel grande Mantel para mesa de servicio 8 6,00 48,00
Limpion Mantel pequefio 6 1,50 9,00
Cilindro de gas Cilindro para cocina 2 80,00 160,00
Uniformes de | Chaqueta, pantalon, malla, gorro y 5 50,00 250,00
trabajo zapatos para cocina
TOTAL | 1263,50

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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De la misma manera que se detalla el &rea operativa se procede a describir
los muebles, equipos, suministros y enseres del area administrativa en la siguiente
tabla:

Tabla N.- 39 Area Administrativa — Muebles y Equipos

VALOR

EQUIPO CARACTERISTICAS CANTIDAD | COSTO TOTAL
Computadora CORE 17 1TB 6GB RAM 1 750,00 750,00
Impresora LX 300+I1 1 200,00 200,00
Calculadora CASIO H1-8151 1 15,00 15,00
Teléfono Panasonic inalambrico 1 70,00 70,00
Silla estandar Silla estandar forrada 1 25,00 25,00
Mesa estandar Mesa de madera mediana 1 80,00 80,00

TOTAL 1140,00

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Tabla N.- 40 Area Administrativa — Suministros de oficina, Utensilios de aseo

< - VALOR
EQUIPO CARACTERISTICAS CANTIDAD COSTO TOTAL

Hojas de papel bond | Resma de papel bond 1 5,00 5,00
Hojas de pedido Bloc de hojas de pedido (1000 1 80,00 80,00

unidades)
Facturero Bloc de facturas (1000 1 80,00 80,00

unidades)
Lapiz Docena HB flexible 3 4,50 13,50
Esfero Docena BIC varios colores 3 6,00 18,00
Escoba Escoba plastica estandar 2 3,50 7,00
Trapeador Trapeador plastico estandar 1 5,00 5,00
Pala de basura Pala plastica estandar 1 5,00 5,00
Basurero Basurero plastico de varios 3 20,00 60,00

tamafios
Pafios de limpieza Pafios VILEDA para limpieza 6 2,00 12,00
Detergente CICLON de lavanda 2 6,00 12,00
Desinfectante Desinfectante para pisos 2 3,50 7,00
Jabén de tocador Jabon liquido para restaurantes 2 20,00 40,00
Esponjas VILEDA mediano 4 1,50 6,00
Guantes Caucho reforzados 4 2,00 8,00
Papel higiénico Papel de bafio para restaurantes 4 4,00 16,00

TOTAL 374,50

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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2.1.2.2. Requerimiento de personal

El personal operativo que se requerira para la implementacién de la empresa

estad dado de acuerdo a las actividades que implique la fabricacion del producto,

comercializacion y servicio al cliente, por lo que es indispensable cuantificar el

tiempo en relacion a cada puesto de trabajo.

Tabla N.- 41 Tiempo requerido por trabajador

pedido.

HORAS
ACTIVIDADES puesto | TEMPO N HOMBRE/
(HORAS) | PERSONAS SEMANA

Administrar y dirigir la empresa. Gerente 8 1 40
Elaborar los productos y supervisar | Chef pastelero 8 1 8
las actividades en la cocina.
Asistir al Chef pastelero en la | Asistente de 8 1 8
elaboracién de los productos. pasteleria
Facturar y cobrar el consumo de | Cajero 8 1 8
productos a los clientes.
Ubicar a los clientes y tomar el | Mesero 8 1 8

Fuente: (Everett E & Ronald J, 1991)

Elaborado por: La Autora

2.1.3. Tecnologia a aplicar

Al producir los productos de pasteleria y reposteria fina, la empresa utilizara

tecnologia a nivel medio pues la fabricacién de los mismos se realiza de una manera

mas tradicional que moderna por lo que se describe a continuacion la maquinaria a

utilizar:

Tabla N.- 42 Tecnologia utilizada

EQUIPO

FUNCION

Horno

Horno especializado, hornear de forma homogénea varias latas de pasteles al
mismo tiempo, permitiendo una reduccion en el tiempo de produccién.

Maquina de Café

Maquina de alta tecnologia, elaborada para la produccién rapida de cafe,
cappuccino, mocaccino caliente.

Sistema de cobranzas

Sistema de contabilidad que realiza el cobro de los productos de pasteleria de
manera Optima y veloz

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
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2.2. FACTORES QUE AFECTAN EL PLAN DE OPERACIONES

2.2.1. Ritmo de produccion

Al ser un proceso en donde interviene la produccion de productos pasteleros

es imperativo detallar la elaboracién y comercializacion de los productos de

pasteleria y reposteria fina, describiendo el tiempo de ejecucion y las personas que

intervienen en el desarrollo de los procesos.

Tabla N.- 43 Ritmo de produccion

P Puesto N° de Tiempo Tiempo Ritmo de
personas prom. (min) Normal trabajo

Recibir al cliente y | Mesero 1 5 min 8 horas Moderado
dirigirlo a caja laborables

Indicar la oferta de | Cajero 1 7 min 8 horas Moderado
productos laborables

Tomar el pedido Cajero 1 5 min 8 horas Moderado
laborables

Preparar el pedido Chef y asistente 2 15 min 8 horas Alto

pastelero laborables

Entregar el pedido ala | Mesero 1 5 min 8 horas Moderado
mesa 0 empacarlo laborables

Solicitar la cuenta en | Mesero 1 2 min 8 horas Moderado
caja laborables

Dar el detalle de | Cajero 1 2 min 8 horas Moderado
factura laborables

Cobrar Cajero 1 2 min 8 horas Moderado
laborables

Entregar la factura Cajero 1 1 min 8 horas Moderado
laborables

Despedir al cliente Mesero 1 1 min 8 horas Moderado
laborables

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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2.2.2. Nivel de inventario promedio

Al ser una empresa que comercializa productos alimenticios, es
indispensable que exista un inventario para la produccion, por lo que se manejara
un inventario cada 7 dias, destinando el dia lunes para la compra y recepcion de
materia prima por parte de los proveedores. De acuerdo al nimero de dias se estima

el inventario minimo para la materia prima de acuerdo a la siguiente tabla:

Tabla N.- 44 Nivel de inventario promedio

PRODUCTO SEMANAL
Leche 16 litros
Crema de leche 8 litros

Queso crema

26 kilogramos

Requesén 26 kilogramos
Harina de trigo 2 quintales
Azlcar 2 quintales
Az(car glass 1 kilogramo
Aceite 3 litros
Huevos 13 cubetas
Mantequilla 2 kilogramos
Levadura 1 kilogramos
Polvo de hornear 1 kilogramos
Esencia de vainilla 2 litros

Chocolate negro

26 kilogramos

Chocolate blanco

26 kilogramos

Helado 24 litros
Colorantes 1 caja
Galletas de vainilla 9 kilogramos
Galletas oreo 1 kilogramos
Grageas de colores y chocolate 2 kilogramos
Almendras 7 kilogramos
Nueces 7 kilogramos
Chocolates M&M 1 kilogramo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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2.2.3. Numero de trabajadores

Para el 6ptimo funcionamiento de cada &rea de la empresa es imperativo
detallar el nimero de trabajadores que laboraran de acuerdo a la denominacion del

puesto, mismo que se describen a continuacion:

Tabla N.- 45 Numero de trabajadores

TIPO DE DENOMINACION DEL CANTIDAD FIJO/VARIABLE

TAREA PUESTO
Administrativa Administrador/Gerente 1 Fijo
Financiera Contador (Apoyo) 1 Variable
Productiva Chef pastelero 1 Fijo
Productiva Auxiliar de pasteleria 1 Fijo
Comercial Mesero 1 Variable
Comercial Cajero 1 Fijo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

2.3. CAPACIDAD DE PRODUCCION

2.3.1. Capacidad de produccion futura

Para calcular la capacidad de produccion futura primeramente se debe
detallar los dias que trabajara la pasteleria. Al ser un negocio de produccion y

comercializacién de alimentos, se trabajara todos los dias del afio.

Tabla N.- 46 Dias trabajados al afio

DETALLE DIAS EN EL ANO
Dias afio calendario 365
TOTAL 365

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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Al conocer cuantos dias se trabajara al afio se procede a detallar el tiempo

que conlleva la preparacién de cada producto, para poder calcular asi la capacidad

de produccion futura.

Tabla N.- 47 Detalle de actividades y tiempos para la elaboracion del

Cakeshake
Hora Hora
_ Tiempo | Cantidad | hombre | Cantidad N° de
Actividad : p . hombre
(min) por dia dia al mes personal
. al mes
(min)

Verlflpar gondmones de 5 3 15 90 450 1
materia prima
Pesar la materia prima 15 3 45 90 1350 1
Colocar en la batidora la
margarina, el azlcar y la 2 3 6 90 180 1
esencia de vainilla
Acremar la mezcla 3 3 9 90 270 1
Colocar en la mezcla, el
harina 'y polvo de 2 3 6 90 180 1
hornear, alternando con
la leche
Batir toda la mezcla 3 3 9 90 270 1
Colocar la mezcla en un
molde de 20cm 2 3 6 %0 180 1
Colocar el molde en el
horno y hornear a 180°C 45 3 135 %0 4050 1
Saca_r el pa§tel del horno 10 3 30 90 900 1
y dejar enfriar
Desmoldar 2 3 6 90 180 1
Decorar al gusto 5 3 15 90 450 1
Colocar en una licuadora 2 3 6 90 180 1
helado y leche
Licuar los ingredientes 2 3 6 90 180 1
Servir la mezcla en una 2 3 6 90 180 1
copa
Decorar al gusto 2 3 6 90 180 1
Colocar el pastel
previamente  elaborado 2 3 6 90 180 1
encima de la copa.
Tle_m_po por cambio de 16 3 48 9360 1
actividad

TOTAL 120 360 10.800

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: La Autora
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De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla anterior se obtiene el siguiente

resultado:

Capacidad de produccion por hora= un pastel cada 2 horas

Cabe recalcar que la produccion del producto se elaborara dependiendo de

la capacidad del horno, la misma que es:

Capacidad del horno =7 unidades

Por consiguiente se deduce que el personal de cocina va a producir 7

unidades cada dos horas. Con esta informacion se realiza el calculo de la capacidad

de produccion futura en la siguiente tabla:

Tabla N.- 48 Capacidad de produccion futura

Promedio de Horas Unidades Dias Capacidad de
produccion de trabajadas producidas al | trabajados por | produccién anual
unidades por hora por dia dia afno
3,5 6 21 365 7.665

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Con los datos obtenidos en la tabla anterior se realizara la proyeccion de la

capacidad futura, para esto se utilizara la tasa de crecimiento poblacional de la

Parroquia de Cumbaya la misma que es de 1,6%.

Tabla N.- 49 Proyeccion de la produccion de la capacidad futura

TASA DE
ARO OFERTA | CRECIMIENTO 1+ (1+1) An ng\'(\ggﬁg A
POBLACIONAL (1)
2018 ] 0 7.665 1,60% 101,60% | 1,00 7.665
2019 | 1 1,02 7.788
2.020 | 2 1,03 7.912
2021 | 3 1,05 8.039
2022 | 4 1,07 8.167
2023 | 5 1,08 8.298

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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DEFINICION DE RECURSOS NECESARIOS PARA LA PRODUCCION

2.3.2. Especificacién de materias primas y grado de sustitucion que puedan

presentar

Al ser un producto que se va a elaborar desde cero, es necesario especificar

la materia prima que se va a utilizar, misma que se detalla en la siguiente tabla:

Tabla N.- 50 Materia prima y sus sustitutos

PRODUCTO IMPORTANGIA PRODUCTO SUSTITUTO
Leche Alto Leche de coco
Crema de leche Medio Crema Vegetal (Richbase)
Queso crema Alto Queso mascarpone
Requesén Alto N/E
Harina de trigo Alto Harina de coco
Azlcar blanca Alto Azlcar morena
Azlcar glass Medio N/E
Aceite Alto Manteca vegetal
Huevos Alto N/E
Mantequilla Alto Margarina
Levadura Alto Polvo para hornear
Esencia de Vainilla Medio Esencia de coco
Chocolate negro Medio Sucedaneo de chocolate negro
Chocolate Blanco Medio Sucedéneo de chocolate blanco
Helado Alto N/E
Colorantes Bajo N/E
Galletas de Vainilla Alto Masa sablee
Galletas Oreo Alto Galletas de chocolate

Fuente: Investigacién propia

Elaborado por: La Autora

Al especificar la materia prima es indispensable detallar los proveedores de

los insumos de pasteleria, que va a permitir elaborar los distintos productos. Dichos

proveedores se describen en la siguiente tabla:
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Tabla N.- 51 Descripcion de proveedores

PROVEEDOR

DESCRIPCION

PRODUCTO

CAPEX

Escuela de pasteleria y
chocolateria profesional,
distribuidor de insumos de
pasteleria, panaderia y
chocolateria, comercializador
de herramientas y maquinaria
para pasteleria basica.

Leche

Crema de leche
Queso crema
Requeson

Harina de trigo
Azlcar blanca
Azlcar glass
Aceite

Huevos
Mantequilla
Levadura
Esencia de vainilla
Chocolate negro
Chocolate blanco
Colorantes

PREGEL

Distribuidor ~ Italiano  de
helados con sucursales en
Ecuador. Comercializa
productos como helado de
crema de varios sabores,
helado artesanal, sorbetto, y
frozen yogurt. Esta adaptado
para cada consumidor
ofreciendo productos libres de
gluten, kosher, bajos en
calorias y sin azucar.

Helado

VIRMART

Distribuidor de  galletas,
chocolates, caramelos vy
confites al por mayor

Galletas de vainilla
Galletas oreo

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La Autora

2.4. CALIDAD

La calidad se define como:

El conjunto de caracteristicas que produce un producto o servicio
obtenidos en un sistema productivo, asi como la capacidad de
satisfaccion de los requerimientos del usuario. La calidad supone el
cumplimiento por parte del producto de las especificaciones para las
que ha sido disefiado. (Arbos, 2012)
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La calidad en un producto o servicio se puede medir de diferentes formas,

existen diferentes herramientas para dicho control, por lo que para inspeccionar

los productos que oferta la pasteleria, se describiran dos métodos que permitiran

verificar la calidad tanto en los procesos como el producto terminado.

2.4.1. Método de control

de calidad

2.4.1.1. Diagrama de Pareto

El Diagrama de Pareto es un método que permite identificar y separar los

problemas criticos de los no prioritarios, en cuanto a la calidad de los productos.

Tabla N.- 52 Diagrama de Pareto

CAUSAS FRECUENCIA FRECUENCIA
% FRECUENCIA OCURRENCIA ACUMULADA

Falta de materia prima 45% 45 45%
Eliminacién de pasos en el 25% 25 70%
proceso de produccién
Falla en el pesaje de la 15% 15 85%
materia prima
Incumplimiento de tiempos 10% 10 95%
en el proceso de produccion
Uso de productos sustitutos 5% 5 100%
TOTAL 100% 100

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La Autora
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DIAGRAMA DE PARETO
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B FRECUENCIA OCURRENCIA @=8==FRECUENCIA ACUMULADA

Grafico N.-22 Diagrama de Pareto

Fuente: (Delers & Van Steekiste, 2016)
Elaborado por: La Autora

2.4.1.2. Hoja de verificacion

La hoja de verificacion como lo menciona (Ramirez Herrera & Marcelino
Aranda, 2014, pag. 26) es la herramienta mas sencilla para controlar la calidad de
los productos, pues permite recolectar y almacenar informacion importante para la

verificacion tanto en los procesos como en el producto terminado.
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Tabla N.- 53 Listado de verificacion de la materia prima y los instrumentos de
trabajo

OPCIONES
N° MATERIA PRIMA E INSTRUMENTOS
Sl NO
1 | La materia prima fue entregada a tiempo
2 | La materia prima se encuentra en buen estado
3 | El pesaje de la materia prima es exacto
4 | La maquinaria se encuentra en perfecto funcionamiento
. La instrumentacion y el area de trabajo se encuentran en absoluta
asepsia
6 Los instrumentos existentes son los adecuados para la elaboracion de
los productos
Fuente: Investigacidn propia
Elaborado por: La Autora
Tabla N.- 54 Listado de verificacion del producto terminado
OPCIONES
N° PRODUCTO TERMINADO
Sl NO
1 | Latextura del bizcocho es la adecuada
2 | Laaltura del bizcocho es de 10cm a 12cm
3 | Latexturade la crema en la decoracion es firme y delicada
4 | Ladecoracion del bizcocho es homogénea
. La decoracién del bizcocho es creativa y esti apegada al estilo
vintaje
6 | Elsabor del bizcocho es apetecible

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora

2.5. NORMATIVAS Y PERMISOS QUE AFECTAN A SU INSTALACION

2.5.1. Seguridad e Higiene Ocupacional

Para la implementacidn de una empresa es imperativo que el establecimiento
cuente con un reglamento de seguridad e higiene ocupacional, pero cabe recalcar

primeramente lo que menciona el Cédigo de Trabajo respecto a este item:
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Art 434.- Reglamento de Seguridad e Higiene.- En todo medio
colectivo y permanente de trabajo que cuente con méas de diez
trabajadores, los empleadores estan obligados a elaborar y someter a
la aprobacién del Ministerio de Trabajo y Empleo por medio de la
Direccion Regional del Trabajo, un reglamento de higiene y
seguridad, el mismo que serd renovado cada dos afios. (Codigo de
Trabajo, 2018)

Dado que esta microempresa cuenta con 5 empleados, se requerird de la
implementacion de un reglamento de trabajo, siendo indispensable recalcar las

normas de seguridad e higiene principales, para el desarrollo de la empresa.

Para conocer las principales normas de higiene y seguridad que se manejara

dentro de la empresa es necesario detallar las buenas practicas de manufactura

2.5.1.1. Buenas Précticas de manufactura (BPM)

Las buenas practicas de manufactura son herramientas que permiten obtener
productos inocuos, constituyendo un conjunto de principios basicos que garantizan
la fabricacion de los alimentos en condiciones sanitarias adecuadas y minimizando

el riesgo inherente a la produccién y comercializacion. (Guzman Cruz, 2009)

Dentro de las BPM se detallan los siguientes items:

e Construccion e Instalaciones.- para concretar la ubicacion de la empresa se
debe considerar el entorno, pues este no debe influir de manera adversa en el

proceso de produccion.
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La empresa estard ubicada en un sector comercial, rodeado de otros
establecimientos de comida, en donde no existen agentes cercanos altamente
contaminantes. Ademas la amplia disposicion interna de las instalaciones
facilitaran las buenas préacticas de higiene, evitando asi la contaminacion
cruzada. Las paredes, el techo, el suelo, los pasillos, las ventanas y las puertas
estaran construidas con materiales que no son toxicos para los alimentos. La
ventilacion e iluminacion estaran distribuidas de manera que faciliten el proceso

de produccion.

Equipos y Utensilios.- los equipos y utensilios que estén en contacto directo
con los alimentos deben estar situados y disefiados de manera que permitan la

limpieza, desinfeccidn y el mantenimiento continuo.

Para la elaboracion de los productos, la empresa contard con equipos y
utensilios nuevos, innovadores y sobretodo de materiales resistentes que

faciliten la limpieza y mitiguen la proliferacion de baterias en los mismos.

Higiene personal.- la higiene del personal que participa en los procesos de
produccion, es uno de los pilares fundamentales para que los productos sean
catalogados como de calidad, es por eso que se busca implementar medidas de
aseo personal y cuidados regulares en la salud de los colaboradores, lo que evita

el riesgo de contagio de enfermedades, al consumidor.

La empresa contara con un reglamento interno de higiene en donde se detallara
la manera como debe de proceder el personal en cuanto al aseo personal y
manipulacion de alimentos. Ademas de contar con un instructivo en donde se
describe claramente como se debe portar el uniforme dentro de la pasteleria. En

la siguiente tabla se especifica el uniforme a portar:
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Tabla N.- 55 Vestuario del personal

Red para cabello
Delantal

Zapatos

AREA DE TRABAJO VESTUARIO UTILIZACION
Produccion:
Chef pastelero Chaqueta El personal que labore en la cocina
Auxiliar de pasteleria Pantalén debera portar una camiseta ligera por
Gorro debajo de la chaqueta para evitar

sudoracion excesiva, el pantalén y los
zapatos, los cuales deben ser
antiderrapantes y comodos. Ademas
debera usar la red para cabello y el
gorro para evitar que el cabello pueda
caer en la comida. Por ultimo el
delantal serd utilizado para impedir las
machas excesivas en la chaqueta por
si el personal tiene que salir por
alguna razén y presentarse ante los

consumidores.

Comercial:

Cajera

Mesero

Blusa
Falda
Delantal de

cintura

Camisa

Pantalén de
casimir

Zapatos formales
Delantal completo
Cachucha café de

pafio

La cajera vestira una blusa de manga
corta y falda acampanada ¥ color
verde menta, encima de esta
vestimenta se colocara un delantal de
cintura color café oscuro. Todo su
atuendo y  maquillaje  estara

directamente ligado al estilo vintage.

El mesero vestira una camisa color
verde menta con un pantalon de
casimir y zapatos color café claro
formales. Encima de la vestimenta
anterior se colocara un delantal color
café oscuro, y en su cabeza lucira una

cachucha de pafio color café.

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
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e Control de operaciones.- el personal que se dedica a la elaboracion de
alimentos debe controlar los peligros alimentarios con diferentes sistemas, uno

de los métodos mas utilizados es el sistema HACCP.

El HACCP es un sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos para la inocuidad de los alimentos. Estos
peligros estan asociados con las materias primas y la elaboracion,
envasado, almacenamiento, comercializacion y distribucion de un

alimento hasta el consumo final. (Speranza & Gualdieri, 2014)

Al implementar este sistema se podrad identificar todas las fases
operativas que son esenciales para la inocuidad de los alimentos y aplicar

en estas fases procedimientos de control eficaces.

e Mantenimiento, limpieza y desinfeccion.- las instalaciones, equipos y
utensilios deben mantenerse en excelentes condiciones para evitar la
contaminacion de los alimentos, puesto que el estado de los equipos y areas de
trabajo influyen directamente en los procedimientos de produccion.

Las areas de trabajo y equipos con los que contara la empresa estaran en
continuo manteamiento y por ende en ingente desinfeccion para coadyuvar a

todos los procesos tanto de produccién como de comercializacion.
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CAPITULO Il

AREA DE ORGANIZACION Y GESTION

3.1. ANALISIS ESTRATEGICO Y DEFINICION DE OBJETIVOS

3.1.1. Vision de la empresa

Para el afio 2022 la empresa buscara ser una de las mejores pastelerias y
reposteria fina en la ciudad de Quito, ampliando sus servicios al area de cafeteria,
satisfaciendo todas las necesidades en un mismo lugar, garantizando calidad en

todos sus productos e impulsando el mejoramiento continuo.

3.1.2. Mision de la empresa

ANDREACAKES es una pasteleria y cafeteria de servicios de reposteria
fina que busca brindar una atencion personalizada a gustos y necesidades de cada

cliente, cumpliendo altos estandares de calidad.

3.1.3. Anélisis FODA

A través del analisis FODA se logra establecer el diagnostico de la situacion
actual de la empresa, estableciendo los principales factores que influyen interna y
externamente a la organizacion, lo que permite el desarrollo de estrategias que

hacen que la empresa sea altamente competitiva.
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Tabla N.- 56 Anéalisis FODA

MATRIZ FODA

FORTALEZA

DEBILIDAD

F1: Alto nivel de conocimiento de pasteleria y
reposteria fina.

F2: Optima instrumentacion para la elaboracion
del producto.

F3: Disefio personalizado segln la necesidad del
cliente.

F4: Uso de productos exclusivos y de calidad.

F5: Excelente manejo de la materia prima.

D1: Desconocimiento del término vintage por
parte de los futuros consumidores.

D2: Riesgo de aceptacion del estilo por
generaciones futuras.

D3: No existe la entrega a domicilio.

D4: Falta de estructura e infraestructura.

D5: Falta de capital.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

O1l: Su localizacion tiene alta demanda de
consumidores.

02: Crecimiento de la demanda.

0O3: Proveedores fijos.

O4: Mayor facilidad para la entrega de préstamos

para la industria ecuatoriana.

Al: Alto nivel de competitividad.

A2: Alza de precios de los insumos.

A3: Escasez de productos.

A4: Nuevas normativas y aranceles en las
importaciones de los insumos de calidad.

A5: Aumento de productos sustitutos.

O5: Aumento de capital

Fuente: (Majluf & Hax, 2014)
Elaborado por: La Autora

Tabla N.- 57 Estrategias FODA

FORTALEZAS

ESTRATEGIAS FO

OPORTUNIDADES

Alto nivel de
conocimiento de pasteleria
y reposteria fina

Diversificacion de las lineas de

negocio

Crecimiento de la demanda.

instrumentacion
del

Optima
para la elaboracién
producto

Apertura a un préstamo bancario para
innovar constantemente maquinaria y
equipos

Mayor facilidad para la entrega de
préstamos para la industria
ecuatoriana.

Disefio personalizado
segin la necesidad del
cliente

Entregar publicidad al sector con el
portafolio de disefios que maneja la
empresa para la captacion de clientes.

Su localizacién tiene alta demanda
de consumidores.

Excelente manejo de la
materia prima

Determinar procesos estandarizados
para optimizar el tiempo de entrega y
mejorar la productividad

Aumento de capital
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DEBILIDADES

ESTRATEGIAS DO

OPORTUNIDADES

Desconocimiento del
término vintage por parte
de los futuros
consumidores.

Riesgo de aceptacion del
estilo por generaciones
futuras.

Utilizacion de redes sociales para
dar a conocer el estilo que manejara
la empresa.

Crecimiento de la demanda.

Su localizacién tiene alta demanda
de consumidores.

Falta de estructura e
infraestructura.

Aumento de la productividad ara
obtener mas ingresos e invertir en la
empresa.

Aumento de capital

Falta de capital

Apertura de un préstamo bancario
para aumentar la inversion

Mayor facilidad para la entrega de
préstamos para la industria
ecuatoriana

FORTALEZAS

ESTRATEGIAS FA

AMENAZAS

Alto nivel de
conocimiento de
pasteleria y reposteria fina

Capacitacién continua todo el
personal

Alto nivel de competitividad.

Disefio personalizado
segun la necesidad del
cliente

Fidelizacion de los clientes enfocado
al servicio y calidad.

Alza de precios de los insumos.

Uso de productos
exclusivos y de calidad

Realizar degustaciones para lograr la
diferenciacion de calidad.

Aumento de productos sustitutos.

Excelente manejo de la
materia prima

Buscar proveedores locales que
certifiquen las condiciones solicita

Escasez de productos

DEBILIDADES

ESTRATEGIAS DA

AMENAZAS

Desconocimiento del
término vintage por parte
de los futuros
consumidores.

Fidelizacion de los clientes mediante
la activacién de marca

Aumento de productos sustitutos.

No existe la entrega a
domicilio.

Convenios con plataformas virtuales
de entrega a domicilio

Alto nivel de competitividad.

Falta de estructura e
infraestructura.

Utilizacion de materia prima local
para mantener el nivel de ingresos
que permitan realizar
remodelaciones.

Escasez de productos

Falta de capital

Convenios de pago con los
proveedores.

Alza de precios de los insumos.

Fuente: (Majluf & Hax, 2014)
Elaborado por: La Autora
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3.2. ORGANIZACION FUNCIONAL DE LA EMPRESA

3.2.1. Realizar el organigrama de la empresa para definir la organizacion

interna.

El organigrama tiene como finalidad establecer la estructura de la empresa,

misma que se describe en el siguiente cuadro:

EMPRESA
“ANDREACAKES”
GERENCIA
GENERAL
|
| [ |
AREA AREA DE AREA DE
ADMINISTRATIVA|  |cOMERCIALIZACION <
FINANCIERA PRODUCCION
|
1
T ———— 1
| I
1.4 CONTADOR CAJERO | CHEF PASTELERO
| GENERAL
| |
MESERO | | ASISTENTE DE
PASTELERIA

Gréfico N.-23 Organigrama Estructural

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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EMPRESA

“ANDREACAKES”

GERENCIA
GENERAL

Planificar, coordinar,

administrar y evaluar

|

AREA AREADE AREA DE
ADMINISTRATIVA COMERCIALIZACION PRODUCCION
FINANCIERA
i [ |
r——-==-- [ |
jCONTADORI |- CAJERO MESERO CHEF ASISTENTE
j GENERAL 1 Atender, vender| L Atender y| [PASTELERO PASTEEERI'A
= |Manejar | | cobrar servir Crear y =
interpretar la producir el Asistir,
contabilidad producto final higienizar e
inventariar

Graéfico N.-24 Organigrama Funcional

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

3.2.2. Describa brevemente los cargos del organigrama

La descripcion del

puesto detalla claramente

las funciones

y

responsabilidades de cada colaborador en la organizacion, de acuerdo al cargo que

desempefia dentro de la misma, lo cual permite un funcionamiento adecuado.
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Tabla N.- 58 Descripcion del cargo (GERENTE)

. INFORMACION BASICA

PUESTO Gerente

JEFE INMEDIATO SUPERIOR | Junta de socios

SUPERVISA A Todo el personal de la empresa
1. NATUTALEZA DEL PUESTO

El Gerente General esta enfocado directamente en la direccion estratégica con el
fin de garantizar el buen funcionamiento de la misma.

I1l.  FUNCIONES

Desarrollar, implementar y supervisar el plan comercial de la empresa.
Liderar la gestion estratégica

Supervisar el cumplimiento de metas.

Definir funciones y responsabilidades de cada empleado

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

Maestria o Ingenieria en Administracion

TITULO PROFESIONAL de Empresa y Negocios

EXPERIENCIA Mas de 3 afios de experiencia
Liderazgo, organizacion, trabajo en

HABILIDADES equipo, comunicacion eficaz, toma de
decisiones, empatia.

FORMACION Académico Profesional

Fuente: (Gan Bustos & Triginé, 2013)
Elaborado por: La Autora
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Tabla N.- 59 Descripcion del cargo (CAJERO)

. INFORMACION BASICA

PUESTO Cajero
JEFE INMEDIATO SUPERIOR | Gerente
SUPERVISA A Ninguno
1. NATUTALEZA DEL PUESTO

Ocupacion relacionada con la atencion al consumidor final, registro y manejo de
las ventas diarias.

I1l.  FUNCIONES

Atencion y servicio al cliente
Registro y cobro de facturas diarias.
Apertura y cierre de caja

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO PROFESIONAL Bachiller
EXPERIENCIA Ninguna
HABILIDADES Capacidad de escucha, comunicacién

eficaz, proactividad, trabajo en equipo.

FORMACION Bachillerato

Fuente: (Gan Bustos & Triginé, 2013)
Elaborado por: La Autora
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Tabla N.- 60 Descripcion del cargo (MESERO)

1. INFORMACION BASICA

PUESTO Mesero
JEFE INMEDIATO SUPERIOR | Gerente
SUPERVISA A Ninguno

1. NATUTALEZA DEL PUESTO

Tarea relacionada con la atencién directa al consumidor final y el servicio
personalizado a todos los clientes de la empresa

I11.  FUNCIONES

Responsable de la limpieza del local

Receptar lo pedidos de los clientes

Atender de manera oportuna todo los requerimientos de los clientes
Promocionar de forma adecuada los productos que oferta la empresa

Llevar a cabo el alistamiento de todo el menaje para la atencién de la pasteleria

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO PROFESIONAL Bachiller
EXPERIENCIA 6 meses de experiencia
HABILIDADES Capacidad de escucha, comunicacion

eficaz, proactividad, trabajo en equipo.

FORMACION Bachillerato

Fuente: (Gan Bustos & Triginé, 2013)
Elaborado por: La Autora
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Tabla N.- 61 Descripcion del cargo (CHEF PASTELERO)

. INFORMACION BASICA

PUESTO

Chef pastelero

JEFE INMEDIATO SUPERIOR

Gerente

SUPERVISA A

Asistente de pasteleria

1. NATUTALEZA DEL PUESTO

El chef pastelero se enfoca en elaborar y controlar los diferentes productos de
pasteleria y reposteria fina, mediante la creatividad y la innovacion.

FUNCIONES

Producir los productos de pasteleria y reposteria fina
Crear e innovar los diferentes productos
Supervisar los procesos de elaboracién para el producto final

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO PROFESIONAL

Chef pastelero y Cake Designer

EXPERIENCIA Mas de 2 afios de experiencia
Liderazgo, polivalencia, habilidades

HABILIDADES manuales, conocimientos técnicos de
pasteleria, creatividad, innovacion.

FORMACION Académico Profesional

Fuente: (Gan Bustos & Triging, 2013)

Elaborado por: La Autora
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Tabla N.- 62 Descripcion del cargo (ASISTENTE PASTELERO)

. INFORMACION BASICA

PUESTO Asistente de pasteleria

JEFE INMEDIATO SUPERIOR Chef pastelero

SUPERVISA A Ninguno

1. NATUTALEZA DEL PUESTO

Tarea relacionada con el apoyo y asistencia para la elaboracion de los diferentes
productos de pasteleria y reposteria fina.

I1l.  FUNCIONES

Asistir al Chef pastelero
Colaborar con el Chef pastelero en la limpieza de todas las areas de la cocina
Colaborar con el inventario y manejo de materia prima.

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO

TITULO PROFESIONAL Tecnologo en pasteleria

EXPERIENCIA 1 afo de experiencia

Polivalencia, habilidades manuales,
HABILIDADES conocimientos técnicos de pasteleria,
creatividad, innovacion, empoderamiento.

FORMACION Académico Profesional

Fuente: (Gan Bustos & Triginé, 2013)
Elaborado por: La Autora

80



3.3. CONTROL DE GESTION

3.3.1. Haga un listado de los indicadores de gestion necesario

Los indicadores de gestién evaltan el cumplimiento de metas y objetivos

establecidos por la organizacion. Los cuales se detallan a continuacién:

Tabla N.- 63 Indicadores de Gestién

AREAS INDICADORES

Administrativa Optimizacién de recursos, control de procesos,
control de calidad.

Comercial Satisfacciéon de los consumidores, control de
inventarios, ventas al mes.

Productiva Produccion al mes, Control de errores de
produccion, control de desperdicios.

Financiera Control de ingresos diarios, registro de
rentabilidad.

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

3.4. NECESIDADES DE PERSONAL

De acuerdo a las necesidades de la empresa se conservard el personal
establecido con anterioridad, mismos que son: Gerente, chef pastelero, asistente de
pasteleria, cajero y mesero. Los cuales se consideran 6ptimos para satisfacer todas
las necesidades de los consumidores. Conforme exista un crecimiento en la

organizacion se aumentara el personal requerido.
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CAPITULO IV

AREA JURIDICO LEGAL

4.1. Determinacion de la forma juridica

4.1.1. Constitucion legal de la empresa

Art. 192 De la ley de compaiiias.- La compaiiia de responsabilidad
limitada es la que se contrae entre dos 0 mas personas, que solamente
responden por las obligaciones sociales hasta el monto de sus
aportaciones individuales y hacen el comercio bajo una razon social
0 denominacién objetiva, a la que se afiadira, en todo caso, las
palabras “Compaiia Limitada” o su correspondiente abreviatura.
(Ley de Compaiiias, 2018)

En la siguiente tabla se detalla las caracteristicas principales para que una

empresa pueda constituirse como una compafiia limitada:

Tabla N.- 64 Caracteristicas de una compania limitada

400 USD

CONSTITUCION SOCIOS CAPITAL MINIMO CAPACIDAD
Toda constitucién se | Debe contar al | El capital minimo para | Es necesario tener la
realiza a través de una | menos con  dos | constituirse como | capacidad civil para
escritura pablica SOCios. compafiia limitada es de | contratar.

Fuente: Superintendencias de Compafiias 2018
Elaborado por: La Autora
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La empresa estard constituida como una compafiia limitada bajo el
reglamento y supervision de la Superintendencia de compafiias, misma que contara

con tres socios.
4.1.2. Razén Social

El nombre con el cual se dard a conocer la empresa de Pasteleria y

Reposteria fina estilo vintage al consumidor, se ha determinado como:
“ANDREACAKES CIA. LTDA.”?

4.1.2.1. Logotipo de la empresa

El logotipo esté disefiado de una manera clara y precisa, dando a conocer a

que se dedica la empresa, para asi lograr posicionarse en el mercado.

Mndren Cakes

CAKE DESIGNER

Wl

|

Gréfico N.-25 Logotipo de la empresa

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora

4.1.2.2. Slogan

El slogan de la empresa ha sido creado en base a la necesidad de satisfaccion

que busca el consumidor.

“JUNTO A TI EN LOS MOMENTOS MAS DULCES”
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4.2. Patentes y Marcas

Establecido el logotipo y slogan de la empresa se procedera a realizar el
disefio de la imagen corporativa con el objetivo de realizar el registro de la marca e

imagen en el Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI).

Para el registro de la patente de la marca es necesario presentar la siguiente

documentacion:

Tabla N.- 65 Registro de la marca en el IEPI

PASOS PARA EL REGISTRO DE LA MARCA EN EL IEPI

1. Depositar 208 dolares en efectivo a nombre del Instituto Ecuatoriano de Propiedad
Intelectual.

2. Ingresar al sitio web del IEPI www.iepi.gob.ec, hacer clic en la opcion “SERVICIOS EN
LINEA” y dentro de esta opcion escoger “FORMULARIOS”.

3. Descargar la Solicitud de Registro de Signos Distintivos, llenarla en computadora, imprimirla
y firmarla. En esta solicitud se debe incluir el nimero de comprobante del depésito realizado.

4. Adjuntar a la solicitud tres copias en blanco y negro de la solicitud, original y dos copias de
la papeleta del depdsito realizado.

5. Si la solicitud se hace como persona natural, adjuntar dos copias en blanco y negro de la
cedula de identidad.

6. Silasolicitud se hace como persona juridica, adjuntar una copia notariada de la persona que
es Representante Legal de la organizacion.

7. Si la marca es figurativa (imagenes o logotipos) o mixta (imagenes, logotipos y texto),
adjuntar seis artes a color en tamafio de 5 centimetros de ancho por 5 centimetros de alto
impresos en papel adhesivo.

8. Entregar estos documentos en la oficina del 1EPI.

Fuente: Servicio Nacional de Derechos Intelectuales
Elaborado por: La Autora
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http://www.iepi.gob.ec/

La marca “ANDREACAKES” estara debidamente registrada para evitar el

plagio de su imagen.

4.3. Detalle de todo tipo de licencias necesarias para funcionar y documentos

legales

Para que la Pasteleria y Reposteria fina estilo vintage “ANDREACAKES”
se encuentre prestando sus servicios, es imperativo que la empresa cuente con los

permisos necesarios para su funcionamiento.

4.3.1. Registro Unico de Contribuyentes

Para que la empresa cumpla con todas los las obligaciones tributarias es
indispensable obtener el Registro Unico de Contribuyente (RUC), el mismo que se

adquiere bajo los siguientes requisitos:

e Formulario 01Ay01B

e Escrituras de Constitucion y Nombramiento del Representante legal o Agente
de retencion.

e Original y copia de la cédula de identidad del Representante legal o Agente de
retencion.

e Original de la papeleta de votacion del Representante legal o Agente de
retencion, del altimo proceso electoral.

e Copiade un documento que certifique la direccion del domicilio fiscal a nombre

del sujeto pasivo.

4.3.2. Patente Municipal

Para obtener la Patente Municipal debe cumplirse los siguientes requisitos (Portal

de servicios ciudadanos, 2018):
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e Llenar el formulario de inscripcion en el RAET (Registro de actividades
econdmicas para la Gestion Tributaria).

e Original de la cédula de identidad y la papeleta de votacion del Representante
Legal.

e Copiadel RUC.

e Presentar la informacion necesaria como correo electrénico y nimero telefonico
del Representante Legal.

e Formulario del acuerdo para uso de medio electronicos.

e Copia de la planilla de servicios basicos.

e Copia a color de la Escritura, Nombramiento y Estatutos de la empresa.

e Presentar toda la documentacién en cualquier balcon de servicios de una
Administracion Zonal del Municipio del Distrito Metropolitano para inscribir
el RAET.

4.3.3. Licencia Unica de Actividades Econémicas (LUAE)

Es necesario que la empresa obtenga la Licencia Unica de Actividades
Economicas (Portal de servicios ciudadanos, 2018), para lo cual se debe cumplir

con los siguientes requisitos:

e Formulario de solicitud LUAE

e Copiade RUC

e Copia de cédula

e Copia de la papeleta de votacion vigente

e Copia del Nombramiento del Representante Legal

e Rotulacion: identificacion de la actividad economica.

o Siellocal no es propio: autorizacion del duefio del predio para colocar el rétulo.
e Si el rotulo es nuevo: Dimensiones y esquema grafico de como quedara.

e Permiso Ambiental

e Informe de Compatibilidad y Uso de Suelo (ICUS)
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4.3.4. Permiso del Cuerpo de Bomberos

Este permiso esta dado bajo la inspeccion y autorizacion del cuerpo de
bomberos con el objetivo de precautelar la integridad de los consumidores. Para la
obtencion de este documento se debera presentar los siguientes requisitos (Cuerpo
de Bomberos DMQ, 2018):

e Formulario de solicitud de inspeccion en la recaudacion del cuerpo de
bomberos.

e Permiso de funcionamiento emitido por el Municipio.

e Copiadel RUC

e Copia de la papeleta de votacion del Representante Legal.

4.3.5. Permiso de funcionamiento Ministerio de Salud y Medio Ambiente

Para obtener dichos permisos es necesario presentar la siguiente

documentacion:

¢ Planilla de inspeccion

e Copia del titulo del profesional responsable

e Planos de la empresa con la distribucion de las areas correspondientes
e Certificado de capacitacion en manipulacion de alimentos

e Copiade cédulay papeleta de votacion del Representante Legal

e Copia del certificado de salud ocupacional

e Copiadel RUC

e Permiso del Cuerpo de Bomberos.

4.3.6. Permiso del ARCSA

Es indispensable para el funcionamiento de la empresa, adquirir el permiso
otorgado por el ARCSA, mismo que se confiere a establecimientos sujetos a control

y vigilancia sanitaria. Los requisitos para su obtencién son:
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e Formulario del permiso de funcionamiento (descargar de la pagina web).

e Adjuntar los requisitos de acuerdo a la actividad a desarrollar. En este caso al
ser una pasteleria se adjuntaran la copia del RUC, la categorizacion otorgada
por el Ministerio de Productividad (MPRO) o por la Superintendencia de
Economia Popular Solidaria (SEPS),

e Al ser una organizacién de categoria 28.9 Establecimientos destinados a la

elaboracion de Productos de Panaderia y Pasteleria no tendra costo alguno.
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CAPITULO V

AREA FINANCIERA

4.1. Plan de Inversiones

Para la implementacion de la empresa es necesario realizar una inversion,
destinada a la adquisicion de activos fijos, mercaderia e insumos, correspondientes
al Capital de Trabajo y pagos efectuados por concepto de activos intangibles.

Mismaos rubros que se detallan en la siguiente tabla:

Tabla N.- 66 Plan de inversiones

CANTIDAD DESCRIPCION VALOR UNIT. | TOTAL (USD)
ACTIVOS FIJOS 27.184,50
INSTALACIONES Y REMODELACIONES 2.542,00

1 Instalacién de horno industrial 1.200,00 1.200,00
1 Instalacién de extractor de olores 50,00 50,00
1 Adecuacion de cocina 800,00 800,00
6 lluminacién 45,00 270,00
6 Pintura 7,00 42,00
4 Cuadros Vintage 45,00 180,00
MUEBLES Y ENSERES 6.810,00
1 Mesa para computadora 80,00 80,00
1 Silla de escritorio giratoria 25,00 25,00
1 Archivador para oficina 75,00 75,00
3 Bancos metalicos 40,00 120,00
5 Mesas metalicas estandar 700,00 3.500,00
2 Vitrinas 1.100,00 2.200,00
3 Estanterias 90,00 90,00
6 Juego de mesas de madera y sillas 120,00 720,00
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CANTIDAD DESCRIPCION VALOR UNIT. | TOTAL (USD)
ACTIVOS FIJOS
MAQUINARIA'Y EQUIPO 15.534,00
1 Cocina Industrial 720,00 720,00
1 Horno Industrial 6.500,00 6.500,00
1 Batidora Industrial 820,00 820,00
1 Refrigeradora 480,00 480,00
1 Frigorifico 1.540,00 1.540,00
1 Microondas 120,00 120,00
1 Licuadora 85,00 85,00
1 Freidora 850,00 850,00
1 Extractor de olores 300,00 300,00
1 Maquina de Café 2.500,00 2.500,00
1 Ladrillero de horno 120,00 120,00
1 Balanza digital 45,00 45,00
1 Caja Registradora 1.454,00 1.454,00
INSUMOS DE COCINA Y DECORACION 1.263,50
1 Botellon de agua 30,00 30,00
3 Molde cuadrado 6.50 19,50
3 Molde redondo 6.50 19,50
1 Olla 100,00 100,00
1 Sartén 100,00 100,00
5 Bandeja para hornear 8,00 40,00
2 Juego de cuchillos de cocina 30,00 30,00
3 Tabla para picar 25,50 76,50
4 Cortadores 4.50 18,00
2 Cucharén 3,00 6,00
4 Bowl metalico grande 7,50 30,00
4 Bowl metalico mediano 5,50 22,00
8 Bowl metélico pequefio 3,50 28,00
3 Espétula de silicona 6,50 19,50
3 Espétula metalica 6,50 19,50
2 Bailarina 18,50 37,00
10 Mangas pasteleras 4,00 40,00
2 Juego de boquillas 20,00 40,00
2 Juego de pinceles 20,00 40,00
3 Tazas medidoras 5,00 15,00
3 Cucharas medidoras 4,00 12,00
24 Copa de helado 5,00 120,00
4 Taza y plato pequefio 24,00 96,00
24 Juego de cubiertos completos 3,00 72,00
2 Rodillo de pasteleria 8,00 16,00
8 Mantel grande 6,00 48,00
6 Limpion 1,50 9,00
2 Cilindro de gas 80,00 160,00
EQUIPO DE COMPUTACION 950,00
1 Computadora de escritorio 750,00 750,00
1 Impresora 200,00 200,00
EQUIPO DE OFICINA 85,00
1 Teléfono 70,00 70,00
1 Calculadora 15,00 15,00
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CANTIDAD DESCRIPCION VALOR UNIT. | TOTAL (USD)
ACTIVOS DIFERIDOS 1220,00
PROGRAMAS TECNOLOGICOS 600,00
Software 600,00 600,00
CONSTITUCION DEL NEGOCIO 620,00
Costos de Constitucion 620,00 620,00
CAPITAL DE TRABAJO 17.915,28
MATERIALES E INSUMOS 4.012,42
Materia prima 3966,67 3966,67
UTILES DE OFICINA 175,50

1 Resma de hojas de papel bond 5,00 5,00
1 Bloc de hojas de pedido 80,00 80,00
1 Bloc de facturas 80,00 80,00
1 Lapiz (docena) 4,50 4,50
1 Esfero (docena) 6,00 6,00
UTILES DE ASEO 178,00
2 Escoba 3,50 7,00
1 Trapeador 5,00 5,00
1 Pala de basura 5,00 5,00
3 Basurero 20,00 60,00
6 Pafios de limpieza 2,00 12,00
2 Detergente 6,00 12,00
2 Desinfectante 3,50 7,00
2 Jabon de tocador 20,00 40,00
4 Esponjas 1,50 6,00
4 Guantes 2,00 8,00
4 Papel higiénico 4,00 16,00
SUMINISTROS DE VESTUARIO 250,00
5 Uniformes de trabajo 50,00 250,00
PUBLICIDAD 450,00
Publicidad prepagada 450,00 450,00
ARRIENDO 3.900,00
Arriendo de local 1.300,00 3.900,00
SUELDOS Y SALARIOS 8.379,09
Sueldos y salarios 2.793,03 8379,09
TOTAL 45.749,51

Fuente: (Caldas, Carrion, & Heras, 2017)
Elaborado por: La Autora

4.2. Plan de Financiamiento

4.2.1. Forma de financiamiento

Establecido el valor de la inversion se procede a buscar diferentes fuentes

de financiamiento, las cuales estan compuestas por las aportaciones de los socios,
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a lo que se le denomina Recursos Propios y las aportaciones o Recursos de terceros
lo que corresponde a la financiacion por parte de una entidad financiera, valores

que se detallan en la siguiente tabla:

Tabla N.- 67 Plan de financiamiento

DESCRIPCION TOTAL (USD) TOTAL (%)
Recursos propios 13.724,85 30%
Efectivo 13.724,85 30%
Bienes --

Recursos de terceros 32.024,66 70%

Préstamo privado --
Préstamo bancario 32.024,66 70%
TOTAL 45.749,51 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

4.2.1.1. Condiciones de crédito

El crédito se solicitard en la Corporacion Nacional Financiera, bajo las

siguientes condiciones:

Tabla N.- 68 Condiciones de crédito

1 Monto 32.024,66

2 Periodo anual semestral
3 Interés 11,50% 5,75%
4 Plazo 5 anos

5 Periodo de pago mensual 60

6 Amortizacion Francesa

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
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4.2.1.2. Amortizacion del crédito

El calculo de la amortizacion se realizard en base al monto solicitado de

32.024,66, monto que se utilizara para financiar la creacion de la empresa.

Tabla N.- 69 Amortizacion del crédito

PERIODO | AMORTIZACION DEL CAPITAL | INTERES | DIVIENDO | SALDO
0 32.024,66
1 $ 397,41 306,90 704,31 31.627,25
2 $ 401,22 303,09 704,31 31.226,04
3 $ 405,06 299,25 704,31 30.820,98
4 $ 408,94 295,37 704,31 30.412,03
5 $ 412,86 291,45 704,31 29.999,17
6 $ 416,82 287,49 704,31 29.582,36
7 $ 420,81 283,50 704,31 29.161,54
8 $ 424,85 279,46 704,31 28.736,70
9 $ 428,92 275,39 704,31 28.307,78
10 $ 433,03 271,28 704,31 27.874,75
11 $ 437,18 267,13 704,31 27.437,58
12 $ 441,37 262,94 704,31 26.996,21
13 $ 445,60 258,71 704,31 26.550,61
14 $ 449,87 254,44 704,31 26.100,75
15 $ 454,18 250,13 704,31 25.646,57
16 $ 458,53 245,78 704,31 25.188,04
17 $ 462,92 241,39 704,31 24.725,11
18 $ 467,36 236,95 704,31 24.257,75
19 $ 471,84 232,47 704,31 23.785,91
20 $ 476,36 227,95 704,31 23.309,55
21 $ 480,93 223,38 704,31 22.828,63
22 $ 485,54 218,77 704,31 22.343,09
23 $ 490,19 214,12 704,31 21.852,90
24 $ 494,89 209,42 704,31 21.358,01
25 $ 499,63 204,68 704,31 20.858,39
26 $ 504,42 199,89 704,31 20.353,97
27 $ 509,25 195,06 704,31 19.844,72
28 $514,13 190,18 704,31 19.330,59
PERIODO | AMORTIZACION DEL CAPITAL | INTERES | DIVIENDO | SALDO
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29 $519,06 185,25 704,31 18.811,53
30 $ 524,03 180,28 704,31 18.287,49
31 $529,05 175,26 704,31 17.758,44
32 $534,12 170,19 704,31 17.224,31
33 $ 539,24 165,07 704,31 16.685,07
34 $ 544,41 159,90 704,31 16.140,66
35 $ 549,63 154,68 704,31 15.591,03
36 $ 554,90 149,41 704,31 15.036,14
37 $ 560,21 144,10 704,31 14.475,92
38 $ 565,58 138,73 704,31 13.910,34
39 $571,00 133,31 704,31 13.339,34
40 $576,47 127,84 704,31 12.762,86
41 $ 582,00 122,31 704,31 12.180,86
42 $ 587,58 116,73 704,31 11.593,29
43 $ 593,21 111,10 704,31 11.000,08
44 $ 598,89 105,42 704,31 10.401,19
45 $ 604,63 99,68 704,31 9.796,55
46 $ 610,43 93,88 704,31 9.186,13
47 $ 616,28 88,03 704,31 8.569,85
48 $622,18 82,13 704,31 7.947,67
49 $628,14 76,17 704,31 7.319,52
50 $ 634,16 70,15 704,31 6.685,36
51 $ 640,24 64,07 704,31 6.045,12
52 $ 646,38 57,93 704,31 5.398,74
53 $ 652,57 51,74 704,31 4.746,17
54 $ 658,83 45,48 704,31 4.087,34
55 $ 665,14 39,17 704,31 3.422,20
56 $671,51 32,80 704,31 2.750,69
57 $677,95 26,36 704,31 2.072,74
58 $ 684,45 19,86 704,31 1.388,29
59 $ 691,01 13,30 704,31 697,29
60 $ 697,63 6,68 704,31 0,00
TOTAL | 32.025,00 10.233,60 | 42.258,60

Fuente: (Segura, 2017)
Elaborado por: La Autora
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5.3. Célculo de Costos y Gastos

5.3.1. Detalle de Costos

El detalle de costos se elaborara en base a la premisa de que no se puede

tener un inventario inicial de pasteles elaborados, por lo que se detallaran los costos

de materia prima de los tres productos a ofertar, considerando que la capacidad de

produccion es de 639 pasteles mensuales.

Tabla N.- 70 Detalle de costos del Cakeshake

MATERIA PRIMA MENSUAL

CAKESHAKE
CAPACIDAD DE PRODUCCION 213

CANT. | UNIDAD DE DESCRIPCION PRECIO COSTO COSTO
MEDIDA UNITARIO | MENSUAL ANUAL

53 Fundas (1 Kg) Harina 1,22 64,66 775,92
639 Unidades Huevos 0,15 95,85 1150,20
14 Fundas (1 Ib) Margarina 1,00 14,00 168,00
1 Quintal Azlcar 40,00 40,00 480,00
3 Fundas (1 Kg) Polvo de hornear 4,00 12,00 144,00
51 Litro Leche 0,80 40,80 489,60
4 Frasco (500ml) Esencia de vainilla 6,31 25,24 302,88
18 Fundas (250gr) Grageas de colores 2,06 37,08 444,96
96 Litro Helado de vainilla 4,38 420,48 5045,76
32 Litro Crema de leche 2,40 76,80 921,60
TOTAL 826,91 9.922,92

Fuente: (MEGA SANTAMARIA, 2019)
Elaborado por: La Autora
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Tabla N.- 71 Detalle de costos del cheesecake en paleta

MATERIA PRIMA MENSUAL

CHEESECAKE EN PALETA

CAPACIDAD DE PRODUCCION 213
CANT. UNIDAD DE DESCRIPCION PRECIO COSTO COSTO
MEDIDA UNITARIO | MENSUAL ANUAL
213 Paquetes (500gr) | Requeson 4,41 939,33 11271,96
426 Paquetes (250gr) | Queso crema 2,40 1022,40 12268,80
852 Unidades Huevos 0,15 127,80 1533,60
1 Quintal Azlcar 40,00 40,00 480,00
6 Frasco (500ml) Esencia de vainilla 6,31 37,86 454,32
13 Fundas (1 Lb) Margarina 1,00 13,00 156,00
26 Paquete (1 Kg) Chocolate amargo 5,60 145,60 1747,20
26 Paquete (1 Kg) Chocolate blanco 6,20 161,20 1934,40
10 Fundas (1 Kg) Almendras 14,00 140,00 1680,00
10 Fundas (1 Kg) Nueces 14,00 140,00 1680,00
213 Paquete (172gr) | Galletas de Vainilla 1,05 223,65 2683,80
TOTAL 2.990,84 35.890,08
Fuente: (MEGA SANTAMARIA, 2019)
Elaboracion propia: La Autora
Tabla N.- 72 Detalle de costos de las donas decoradas
MATERIA PRIMA SEMANAL
DONAS DECORADAS
CAPACIDAD DE PRODUCCION 213
CANT. | UNIDAD DE DESCRIPCION PRECIO COSTO COSTO
MEDIDA UNITARIO | MENSUAL ANUAL
3 Fundas (1 Kg) Harina 1,22 3,66 43,92
2 Fundas (1 Kg) Azlcar 0,92 1,84 22,08
2 Litro Leche 0,80 1,60 19,20
1 Paquetes(500gr) | Levadura seca 2,70 2,70 32,40
1 Fundas (1 Lb) Margarina 1,00 1,00 12,00
11 Unidades Huevos 0,15 1,65 19,80
1 Frasco (500ml) Esencia de vainilla 6,31 6,31 75,72
1 Fundas (1 1b) Sal 0,20 0,20 2,40
3 Paquetes(432gr) | Galletas de oreo 4,37 13,11 157,32
11 Fundas (50gr) Chocolates M&M 1,28 14,08 168,96
1 Fundas (250gr) Grageas de colores 2,06 2,06 24,72
1 Fundas (1Kg) Azlcar glass 5,00 5,00 60,00
11 Litro Aceite 1,86 20,46 245,52
6 Frasco Colorantes 1,50 9,00 108,00
TOTAL 82,67 992,04

Fuente: (MEGA SANTAMARIA, 2019)
Elaborado por: La Autora
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Tabla N.- 73 Reparacion y mantenimiento de activos fijos operativos

CONCEPTO INVERSION PORCENTAJE | VALOR | VALOR
ACTIVOS FJIJOS MENSUAL MENSUAL | ANUAL
Muebles y Enseres 6.810,00 1% 68,10 817,20
Maquinaria y Equipos 15.534,00 1% 155,34 1.864,08
TOTAL 22.344,00 223,44 2.681,28
Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
Tabla N.- 74 Calculo de los Servicio Basicos
SERVICIOS BASICOS
DESCRIPCION COSTO MENSUAL COSTO ANUAL
Agua potable 40,00 480,00
Energia eléctrica 120,00 1.440,00
TOTAL 160,00 1.920,00
Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
Tabla N.- 75 Calculo de costos de produccion
DESCRIPCION DEL PRODUCTO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL
Materia Prima 3.900,42 46.805,04
Depreciacion activos fijos operativos 186,20 2.234,40
Sueldos y salarios 1.095,55 13.146,60
Reparacidn y mantenimiento operativos 223 44 2.681,28
Servicios Basicos 160,00 1.920,00
TOTAL 5.565,61 66.787,32

Fuente: (Arredondo Gonzalez, 2015)
Elaborado por: La Autora
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5.3.1.1. Proyeccion de Costos

La proyeccion de costos se realizara en base a la tasa de inflacién anual promedio registrada los dltimos 5 afios (2014-2018), la misma

que es de 2,82% (anual), dato obtenido del INEC en el indice de precios al consumidor.

Tabla N.- 76 Proyeccion de Costos

Descripcion | Costo Costos Total Afio Costos Total Afio Costos Total Afo Costos Total Afio Costos Total Afio
Mensual 1 2 3 4 5
Fijos Variable Fijos Variable Fijos Variable Fijos Variable Fijos Variable

Materia

Prima 3.900,42 46.805,04 | 46.805,04 48.124,94 | 48.124,94 49.482,07 | 49.482,07 50.877,46 | 50.877,46 52.312,20 | 52.312,20
Depreciacion

activos fijos | 186,20 2.234,40 2.234,40 2.297,41 2.297,41 2.362,20 2.362,20 2.428,81 2.428,81 2.497,30 2.497,30
operativos

Sueldos y

salarios 1.095,55 | 13.146,66 13.146,66 | 13.517,39 13.517,39 | 13.898,58 13.898,58 | 14.290,52 14.290,52 | 14.693,51 14.693,51
Reparacion y

mantenimien | 223 44 2.681,28 | 2.681,28 2.756,89 | 2.756,89 2.834,64 | 2.834,64 2.914,57 | 2.914,57 2.996,76 | 2.996,76
to operativos

Servicios

Bésicos 160,00 1.920,00 | 1.920,00 1.974,14 | 1.974,14 2.029,81 | 2.029,81 2.087,06 | 2.087,06 214591 | 2.14591
TOTAL 5.565,61 | 15.381,06 | 51.406,32 | 66.787,38 | 15.814,80 | 52.855,98 | 68.670,78 | 16.260,78 | 54.346,52 | 70.607,30 | 16.719,33 | 55.879,09 | 72.598,42 | 17.190,82 | 57.454,88 | 74.645,70

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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5.3.2. Detalle de Gastos

Dentro del detalle de gastos estan especificados los valores por Gasto de

Ventas, Gastos Administrativos y los Gastos Financieros pertenecientes al pago de

intereses por el préstamo solicitado. En la siguiente tabla se detallan dichos rubros:

Tabla N.- 77 Detalle de Gastos

GASTOS ADMINISTRATIVOS

DETALLE UNIDAD VALOR | FRECUENCIA VALOR VALOR
DE UNIT. MENSUAL MENSUAL ANUAL
MEDIDA DEL GASTO
Gasto Sueldos Administrativos doélares 1697,48 20.369,76
Depreciacion de activos fijos
(Equipos de computacion, Equipos délares 322,00 3.864,00
de oficina)
Reparacion y mantenimiento de
activos y . dolares 310,40 3.724,80
(Equipos de computacion, Equipos
de oficina)
Amortizacion Gastos de .
Constitucion délares 51,67 620,00
Gasto Utiles de oficina délares 14,63 175,50
Gasto Utiles de Aseo délares 14,83 178,00
Gasto Arriendo délares 1.300,00 15.600,00
Gasto Servicios Basicos délares 35,00 420,00
Amortizacion software contable doélares 50,00 600,00
TOTAL GASTOS
ADMINISTRATIVOS davail BB
GASTOS DE VENTAS
DETALLE UNIDAD VALOR | FRECUENCIA VALOR VALOR
DE UNIT. MENSUAL MENSUAL ANUAL
MEDIDA DEL GASTO
Gasto Publicidad
Manejo de Redes Sociales doélares 50,00 600,00
Pagina Web doélares 41,67 500,00
Manejo de Pagina Web doélares 80,00 960,00
Volantes doélares 50,00 150,00
Impulsadora doélares 50,00 150,00
TOTAL GASTO DE VENTAS 271,67 2.360,00
GASTOS FINANCIEROS
DETALLE UNIDAD VALOR | FRECUENCIA VALOR VALOR
DE UNIT. MENSUAL MENSUAL ANUAL
MEDIDA DEL GASTO
Gastos Interés délares 306,90 3.423,27
TOTAL GASTOS
FINANCIEROS 306,90 3.423,27
TOTAL DE GASTOS 4.374,57 51.335,33

Fuente: (Arredondo Gonzalez, 2015)

Elaborado por: La Autora
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5.3.2.1. Proyeccién de Gastos

Para la proyeccion de los gastos se utilizara la inflacion anual promedio determinada entre el afio 2014 al 2018, la misma que se

establece en 2,82%, (anual), dato proporcionado por el INEC.

Tabla N.- 78 Proyeccion de Gastos

Descripcion Gasto Gastos Total Gastos Total Gastos Total Gastos Total Afio Gastos Total Afio
Mensual Afio 1 Afio 2 Afio 3 4 5
Fijos Variables Fijos Variables Fijos Variables Fijos Variables Fijos Variables
Gastos
S 3.796,01 |45.552,06 45.552,06 | 46.836,63 46.836,63 | 48.157,42 48.157,42 | 49.515,46 49.515,46 | 50.911,80 50.911,80
Administrativos
Gasto de Ventas
271,67 2.360,00 | 2.360,00 2.426,55 | 2.426,55 2.494,98 | 2.494,98 2.565,34 | 2.565,34 2.637,68 | 2.637,68
Gastos
. . 306,90 3.423,27 | 3.423,27 2.813,52 | 2.813,52 2.129,84 | 2.129,84 1.363,25 | 1.363,25 503,71 503,71
Financieros
TOTAL 437457 |45.552,06| 5.783,27 |51.335,33|46.836,63| 5.240,08 |52.076,70 |48.157,42 | 4.624,82 |52.782,24| 49.515,46 | 3.92859 | 53.444,05 | 50.911,80 | 3.141,39 | 54.053,19

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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5.3.3. Mano de Obra

La mano de obra estd conformada por valores que se desglosan de los pagos
destinados a salarios y sueldos de los futuros colaboradores de la empresa, rubros
a los que se descontard un valor de 9,45% correspondiente al aporte de los
trabajadores al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS). En la siguiente

tabla se detallan los valores:

Tabla N.- 79 Sueldos y salarios

. VALOR A PAGAR
CANT. CARGO CODIGO INGRESOS DESCUENTOS
MENSUAL
SBU | OTROS | TOTAL | VARIOS | 9.45% | TOTAL
1 Administradora AD 600 - 600 - 56,70 56,7 543,30
1 Chef pastelero CHP 500 - 500 - 47,25 47,25 452,75
1 Asistente  de AP 394 - 394
. 37,23 37,23 356,77

pasteleria
1 |Cajero cl 394 - 394 - 37,23 | 37,23 356,77
1 Mesero MS 394 - 394 - 37,23 37,23 356,77

TOTAL 2.282 2.282 215,64 2.066,35

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2018)
Elaborado por: La Autora

Adicional a los valores detallados anteriormente, se generan los otros rubros
como el décimo tercero, décimo cuarto, fondos de reserva y vacaciones. Cabe

destacar que el monto por fondos de reserva se calcula a partir del segundo afio.

Tabla N.- 80 Beneficios sociales

CANT. | CARGO | APORTE | SECAP | IECE | XIll | XIV | FONDOS |VACAC TOTAL
PATRO. DE PROVISIONES
RESERVA
11,15% | 0,50% | 0,50%
1 |Administradora | 66,90 3,00 3,00 | 50,00 | 32,83 49,98 25,00 230,71
1 | Chef pastelero 55,75 2,50 2,50 | 41,67 | 32,83 41,65 20,83 197,73
1 Asistente  de
pasteleria 43,93 1,97 1,97 | 32,83 | 32,83 32,82 16,42 162,77
1 |Cajero 43,93 1,97 1,97 | 32,83 | 32,83 32,82 16,42 162,77
1 Mesero 43,93 1,97 1,97 | 32,83 | 32,83 32,82 16,42 162,77
TOTAL 254,55 11,42 | 11,42 |190,17 | 164,17 | 190,09 95,08 916,77

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2018)
Elaborado por: La Autora
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5.3.4. Depreciacion

La depreciacion se describe como el elemento en donde se reconoce la

pérdida de valor de un bien mueble. Este valor se calcula de acuerdo al porcentaje

de depreciacion de cada activo fijo con el que cuente la empresa. Estos rubros se

detallan en la siguiente tabla:

Tabla N.- 81 Depreciacion

DETALLE DEL VIDA VALOR | PORCENTAJE DE DEPRECIACION
BIEN UTIL DEPRECIACION ANUAL
(ANOS)

Muebles y Enseres 10 6.810,00 10% 681,00
Equipos de oficina 10 85,00 10% 8,50
Equipos de 3 950,00 33% 313,50
Computacion
Magquinaria y 10 15.534,00 10% 1.553,40
Equipos

TOTAL 23.379,00 2.556,40

Fuente: (Arredondo Gonzalez, 2015)
Elaborado por: La Autora

5.3.4.1. Proyeccion de la depreciacion

El célculo de las depreciaciones se ha realizado utilizando el método en linea

recta, por lo que el valor se mantendré durante los 5 afios, a excepcion de los equipos

de computo que se deprecian cada tres afios, por lo que el monto de estos variara en

la proyeccion.

Tabla N.- 82 Proyeccion de la depreciacion

DETALLE DEL BIEN ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 ANO 5
Muebles y Enseres 681,00 681,00 681,00 681,00 681,00
Equipos de oficina 8,50 8,50 8,50 8,50 8,50
Equipos de Computacion 313,50 313,50 313,50 0,00 0,00
Maquinaria y Equipos 1.553,40 | 1.553,40 | 1.553,40 | 1.553,40 1.553,40
TOTAL 2.556,40 | 2.556,40 | 2.556,40 | 2.242,90 | 2.242,90

Fuente: Investigacién propia

Elaborado por: La Autora
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5.4. Calculo de Ingresos

Los ingresos estan calculados en base a los productos que oferta la
pasteleria, como son el Cakeshake, Cheesecake en paleta y las Donas decoradas.
Este rubro estd deducido segun el costo de produccion mas un margen de utilidad.

Los valores de detallan a continuacion:
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Tabla N.- 83 Calculo de ingresos

% $
Unidad
CakeShake | (8 $ 826,91 213 1704 $3,88 $0,49 500% | $ 243 | $4.96146 $2,01
porciones)
Unidad
C;Zfzecake el $2.990,84 213 1704 $ 14,04 $1,76 100% | $ 1,76 | $5.981,68 $3,51
P porciones)
Donas Pag o
oo 1o (5 unidades) | $8267 213 1065 $0,39 $0,08 1000% | $ 0,78 $ 909,37 $0,85

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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5.4.1. Proyeccion de Ingresos

Para realizar la proyeccion de los ingresos se utilizard como base la tasa de inflacion promedio anual de los ultimos 5 afios (2014-

2018), lamisma que es de 2,82% (anual). Para la proyeccion de las unidades vendidas se utilizara el porcentaje de crecimiento de la poblacion

de la Parroguia de Cumbaya de la ciudad de Quito, la misma que es de 1,6%, con estos datos los valores calculados son los siguientes:

Tabla N.- 84 Proyeccion de los ingresos

Cant Precio . Precio _ Precio _ Cant | Precio . Cant | Precio _
Detalle Cant Gl . Total Afo 1 Cant . Total Afio 2 Cant . Total Ao 3 . Total Afio 4 . Total Ao 5
Anual Unit. Unit. Unit. Unit. Unit.
Cakeshake | 1704 | 20448 $2,91 $59.537,52 20.775 $2,99 $62.195,94 21.108 $3,08 | $64.973,07 | 21.445 $3,16 $67.874,19 21.788 $3,25 | $70.904,85
Cheesecake
en paleta 1704 | 20448 | $351 $71.780,16 20.775 | $3,61 $74.985,23 21108 | $3,71 | $78.33341 | 21.445 | $3,82 $81.831,09 21.788 | $3,92 | $85.484,95
delzgpa?as 1065 12780 $0,85 $10.912,44 12.984 $0,88 $11.399,69 13.192 $0,90 | $11.908,70 | 13.403 $0,93 $12.440,44 13.618 $0,95 | $12.995,92
TOTAL 4473 | 53676 $142.230,12 | 54.535 $148.580,87 | 55.407 $155.215,18 | 56.294 $162.145,72 | 57.195 $169.385,72

Fuente: Investigacidn propia
Elaborado por: La Autora
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5.5. Flujo de Caja

El flujo de caja es un estado financiero en donde se registran los movimientos

de efectivo de los ingresos y egresos de la empresa, asi como también los valores que

corresponden a la inversion registrada a lo largo de su funcionamiento.

Tabla N.- 85 Flujo de caja

DESCIPCION ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS OPERACIONALES $ 142.230,12 | $ 148.580,87 | $ 155.215,18 | $ 162.145,72 | $ 169.385,72
Unidades vendidas 53676 54535 55407 56294 57195
% 0,98% 0,98% 0,98% 0,98% 0,98%
Costo Unitario vendido $ 2,65 $2,72 $2,80 $2,88 $ 2,96
Ingresos por ventas $142.230,12 | $148.580,87 | $155.21518 | $162.145,72 | $169.385,72
EGRESOS OPERACIONALES 114699,38 117933,90 121259,64 124679,16 128195,11
Materia prima (costos) 46.805,04 48.124,94 49.482,07 50.877,46 52.312,20
Sueldos y salarios 13.146,60 13.517,33 13.898,52 14.290,46 14.693,45
Gasto Administrativos 45.552,06 46.836,63 48.157,42 49.515,46 50.911,80
Gasto de Ventas 2.360,00 2.426,55 2.494,98 2.565,34 2.637,68
Otros costos operacionales 6.835,68 7.028,45 7.226,65 7.430,44 7.639,98
FLUJO OPERACIONAL (A-B) 27.530,74 30.646,96 33.955,54 37.466,56 41.190,61
INGRESOS NO OPERACIONALES | 45.749,51 - - - - -
Crgdltos a contratarse a largo plazo 32.024.66

(préstamo)

Aportes de Capital (recursos propios) 13.724,85

EGRESOS NO OPERACIONALES | 45.749,51 17.190,68 18.541,34 19.988,54 21.539,17 23.200,72
Pago de Intereses - 3423,27 2813,52 2129,84 1363,25 503,71
Pago de créditos a largo plazo - 5028,45 5638,20 6321,88 7088,47 7948,01
Pago de participacion de utilidades - 3.616,12 4.175,02 4.773,86 5.415,50 6.103,04
Pago de impuestos - 5.122,84 5.914,61 6.762,96 7.671,95 8.645,97
Adquisicion de activos fijos 27.184,50

Capital de trabajo 17.345,01

Otros egresos 1.220

FLUJO NO OPERACIONAL (D - E) = -17.190,68 -18.541,34 -19.988,54 -21.539,17 -23.200,72
FLUJO NETO GENERADO (C - F) = 44.721,42 49.188,30 53.944,08 59.005,73 64.391,33
SALDO INICIAL DE CAJA 17.345,01 17.345,01 62.066,43 111.254,73 165.198,81 224.204,54
SALDO FINAL DE CAJA (G + H) 17.345,01 62.066,43 111.254,73 165.198,81 224.204,54 288.595,88

Fuente: (Arredondo Gonzalez, 2015)

Elaborado por: La Autora
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5.6. Punto de Equilibrio

Segun (Aching Guzmén, 2006) el punto de equilibrio es el nivel de ventas que
alcanza un punto en donde las perdidas cesan y se empieza generar utilidades o
viceversa.

COSTOS F1JOS

COSTOS VARIABLES
- VENTAS

PE 61 ARES = 7

15.381,06
) 51.406,32
" 142.230,12

P EDO’LARES

PEps; pps = $ 24.086,74

De acuerdo al resultado obtenido, podemos interpretar que la empresa debera
vender al menos $ 66.139,77 para no incurrir en pérdidas durante el primer afio

funcionamiento.

PE _ COSTOS F1JOS
CANTIDAD ™ pRECIQ DE VENTA - COSTO VARIABLE UNITARIO

15.381,06
PECANTIDAD = 5 17 006

PECANTIDAD = 10.519 Unidades
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Gracias al resultado obtenido podemos deducir que la empresa debera vender
10.519 unidades durante el primer afio de funcionamiento. Cabe recalcar que dentro de
estas unidades se encuentran los tres productos a ofertarse como son el Cakeshake, el

Cheesecake en paleta y las donas decoradas.

PUNTO DE EQUILIBRIO

35000
30000
25000
20000
15000 11000 12000
10000

5000

-5000
-10000
-15000
-20000

m—— JNIDADES e VENTAS COSTOS == UTILIDAD
Gréfico N.-26 Punto de equilibrio

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora

5.7. Estado de Resultado proyectado

El Estado de Resultado proyectado, es un instrumento que nos permite resumir
los ingresos, costos y gastos de los cinco primeros afios con el objetivo de reflejar las

ganancias o pérdidas dentro de un periodo contable.
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Tabla N.- 86 Estado de Resultados

DESCIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingresos por ventas $142.230,12 | $148.580,87 | $155.215,18 | $162.145,72 | $ 169.385,72

(-) | Costos de ventas 66.787,32 68.670,72 70.607,24 72.598,36 74.645,63

@) UTILIDAD BRUTA| 75.442,80 79.910,14 84.607,94 89.547,36 94.740,09
EN VENTAS

() | Gasto de ventas 2.360,00 2.426,55 2.494,98 2.565,34 2.637,68

o) UTILIDAD NETA EN| 73.082,80 77.483,59 82.112,96 86.982,02 92.102,41
VENTAS

() | Gastos Administrativos 45.552,06 46.836,63 48.157,42 49.515,46 50.911,80

@) UTILIDAD 27.530,74 30.646,96 33.955,54 37.466,56 41.190,61
OPERACIONAL

(-) | Gastos Financieros 3.423,27 2.813,52 2.129,84 1.363,25 503,71

(+) | Otros Ingresos ) ) ) ) )

(-) |Otros Egresos ) ) i i i

TILIDAD ANTE

@) BE S 24.107,47 27.833,44 31.825,70 36.103,31 40.686,90
PARTICIPACIONES

(-) | 15% de Participacién a|  3.616,12 4.175,02 4.773,86 5.415,50 6.103,04
trabajadores

@) UTILIDAD ANTES| 20.491,35 23.658,42 27.051,85 30.687,81 34.583,87
DE IMPUESTOS

() | Impuesto a la renta 5.122,84 5.914,61 6.762,96 7.671,95 8.645,97

(=) |UTILIDAD NETA 15.368,51 17.743,82 20.288,88 23.015,86 25.937,90

Fuente: (Arredondo Gonzalez, 2015)

Elaborado por: La Autora
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5.8. Evaluacién Financiera

Para realizar la Evaluacion Financiera se aplicaran indicadores que permiten

determinar si el proyecto es sustentable.

a) Indicadores
a.1l) Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

Para el célculo de la TMAR es necesario detallar algunos datos, los mismos que son:

Tabla N.- 87 Tasa Minima Aceptable de Rendimiento

PRESTAMO TASA RECURSOS | RIESGO (R) | INFLACION
(RT) ACTIVA (TA) | PROPIOS (RP) )
70,00% 11,50% 30,00% 10,00% 2,82%

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: La Autora

Para el calculo de la TMAR se aplicara la siguiente formula:

TMAR = (RT *TA )+ RP* R+I+R *1I)

TMAR = (70,00% * 11,50%) + 30,00% * (10,00 + 2,82% + 10,00% * 2,82%)

TMAR =11,98%

Se concluye que la TMAR es de 11,98%, dato que sera utilizado para el calculo

del VAN, el andlisis del TIR y el Periodo de Recuperacion.
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a.2) Valor Actual Neto (VAN)

El Valor Actual Neto (VAN) consiste en encontrar la diferencia entre el valor
actualizado de los flujos de beneficio, y el valor, también actualizado, de las inversiones
y otros egresos en efectivo. (Jimenez Boulanger , Espinoza Gutiérrez, & Fonseca
Retana, 2007)

Para el calculo del VAN se aplicaréa la siguiente formula:

VAN =-1+ FNC
) a+ir
Donde:
FNC | = | Flujo Neto de Caja
i = | Tasa de descuento TMAR
n = | Numero de periodos
VAN = | Valor Actual Neto
Tabla N.- 88 Valor Actual Neto
ANOS FNC 1+ d™n VALOR ACTUAL
0 -45.749,51 -45.749,51
1 44.721,42 1,12 39.936,97
2 49.188,30 1,25 39.226,62
3 53.944,08 1,40 38.416,91
4 59.005,73 1,57 37.526,01
5 64.391,33 1,76 36.570,01
TOTAL 145.927,01

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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El resultado del VAN es de $145.927,01 lo que demuestra que es positivo por
lo que se concluye que el proyecto es factible ya que los flujos de caja son mayores a

la inversion inicial.
a.3) Tasa Interna de retorno (TIR)

La Tasa Interna de Retorno permite identificar si la inversién inicial mantiene
una factibilidad con la implementacion del proyecto. La obtencion del TIR se hace
mediante el porcentaje de acuerdo a los flujos de caja alcanzados a lo largo del

proyecto. Resultado que es comparado con la TMAR o tasa de descuento para obtener

su viabilidad.
TMAR > TIR PROYECTO NO FACTIBLE
TMAR < TIR PROYECTO FACTIBLE
TMAR = TIR VAN=0

Tabla N.- 89 Tasa interna de retorno

TMAR VAN
0% 225.501,36
2% 209.039,38
4% 194.048,62
6% 180.365,43
8% 165.002,36

10% 156.370,46
30% 80.312,61
35% 68.416,97
40% 58.281,60
45% 49.576,61
50% 42.044,64
55% 35.482,86
60% 29.729,89
65% 24.656,24
70% 20.157,08
TIR 103,02%

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora
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Se utilizara la siguiente formula:

FNC FNC FNC FNC FNC
TIR_ 1 2 3 4 5

T Al T a+? | a+k? | (+k)t (1+k)5—Inver5|on|n|C|aI=0

_ 4472142 + 49.188,30 + 53.944,08 + 59.005,73 + 64.391,33
(1+1,0302)1 (1+1,0302)2 (1+1,0302)3  (1+1,0302)* (1+1,0302)>

—45.749,51

0=0

TIR=103,02%

El resultado de la TIR es de 103,02%, porcentaje que es mayor a la TMAR que

es de 11,98% por lo que se concluye que el proyecto es factible.

a.4) Beneficio Costo

El indicador Beneficio Costo mide el grado de bienestar y desarrollo que un
proyecto genera para los inversionistas. Este indicador utiliza los valores de los
ingresos y egresos presentes netos del Estado de Resultados para determinar los

beneficios por cada ddlar invertido en el proyecto.

113



Tabla N.- 90 Beneficio Costo

ANO INGRESOS EGRESOS
PROYECCION | PROYECCION
DE COSTOS | DEGAsTOs | TOTAL
1 $142.230,12 66.787,32 51.335,33 118.122,65
2 $ 148.580,87 68.670,72 52.076,70 120.747 43
3 $ 155.215,18 70.607,24 52.782,24 123.389,48
4 $162.145,72 72.598,36 53.444,05 126.042,41
5 $ 169.385,72 74.645,63 54.053,19 128.698,82
TOTAL $ 777.557,61 617.000,79
COSTO BENEFICIO 1,26

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

De acuerdo al resultado obtenido se puede deducir que por cada ddlar invertido

tenemos una ganancia de $0,26.

a.5) Periodo de Recuperacion

El Periodo de Recuperacion permite identificar en que tiempo se recuperara las
aportaciones del capital que contribuyeron los socios, calculo que se realiza a partir de

las entradas de efectivo.

Tabla N.- 91 Periodo de Recuperacion

ANOS FNC FNC ACTUALIZADO FNC ACTUALIZADO
ACUMULADO
0 -45.749,51 -45.749,51 -45.749,51
1 44.721,42 39.935,86 -5.813,65
2 49.188,30 39.225,41 33.411,76
3 53.944,08 38.415,58 71.827,33
4 59.005,73 37.524,57 109.351,90
5 64.391,33 36.568,46 145.920,36

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora
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El resultado muestra que el negocio va a recuperar el dinero invertido al

segundo afio de trabajo, pues muestra que los flujos netos de caja actualizados y

acumulados generan un valor positivo.

b) Razones

El anélisis de las razones financieras permite conocer si la empresa mostrara

una solvencia econdémica en el tiempo.

b.1) Liquidez

Mediante el calculo de la liquidez se puede verificar cuantitativamente la

disponibilidad del efectivo en el negocio.

Tabla N.- 92 Liquidez

INDICADOR ANO 1 TOTAL
ACTIVO PASIVO
CORRIENTE | CORRIENTE
RAZON ACTIVO CORRIENTE/
CORRIENTE | PASIVO CORRIENTE 17.345,01 4.374 57 3,96

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: La Autora

Gracias al resultado conseguido se puede deducir que se tiene una buena

liquidez ya que por cada dolar de pasivos se contara con $3,96 para afrontar todos los

compromisos financieros que genere en el negocio.
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b.2) Rentabilidad

La rentabilidad en una empresa representa la relacion dada entre las utilidades

obtenidas y las ventas.

Tabla N.- 93 Rentabilidad

DESCRIPCION FORMULA ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO 4 | ANO 5
RENTABILIDAD
MARGEN Utilidad

OPERACIONAL Operacional/Ventas 0,19 0,21 0,22 0,23 0,24
RENTABILIDAD Utilidad

NETA DE Neta/Ventas
0,11 0,12 0,13 0,14 0,15
VENTAS
RENTABILIDAD Utilidad
SOBRE EL Neta/Capital
0,89 1,02 1,17 1,33 1,50
CAPITAL (ROE)
RENTABILIDAD Utilidad
SOBRE LA Neta/Activos
i 0,34 0,39 0,44 0,50 0,57
INVERSION (ROI) Totales

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: La Autora

Dados los resultados de la tabla anterior se puede apreciar que tanto el margen
operacional, como la rentabilidad sobre el capital y la rentabilidad sobre la inversion,
indicadores mas aptos para evaluar la situacion financiera de la empresa, se encuentran
en continuo crecimiento, lo que nos dice que la empresa afio a afio va a generar una

mayor rentabilidad, favoreciendo grandemente al negocio.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Con el presente proyecto se trato de analizar el plan de negocios para la creacion
de una pasteleria y reposteria estilo vintage en el sector de Cumbaya de la ciudad
de Quito en el afio 2018, por lo que se abarco diversos temas como la demanda de
los productos de pasteleria, que esta dada por los potenciales clientes que viven en
Quito de acuerdo al nimero de habitantes que residen en la Parroquia de Cumbaya,
y el consumo en gramos de productos pasteleros de los ecuatorianos. A su vez la
oferta esta conformada por la totalidad de ventas que se generan en la competencia
como son: Ambrosia, Lucia Pie House&Grill, la Casita de chocolate y otros
competidores del sector. Con estos datos obtenidos facilmente se pudo conseguir
la demanda insatisfecha, es decir se pudo conocer el niUmero de personas que desean
consumir un producto pastelero mismas que no han podido cubrir su necesidad con

los competidores.

Siendo “ANDREACAKES” una empresa pequefia estara conformada por cinco
empleados que optimizaran el tiempo y los recursos, pues contaran con maquinaria
y equipos con alta tecnologia que les permitira cubrir la capacidad de produccion,

por este motivo es razonable que la inversidn en estos rubros sea elevada.

Para el buen funcionamiento del negocio es indispensable contar con una mision y
vision que permitan tener una vision global de que es en realidad la empresa y hacia
donde quiere llegar, por lo que es fundamental contar con un organigrama
establecido, destacando los niveles jerarquicos y las funciones a desempefiar por

cada colaborador.
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La empresa que se pretende crear tiene como razon social “ANDREACAKES”,
misma que estard constituida como compafiia limitada, ya que al ser las socias
hermanas, estan capacitadas para emprender este negocio, por lo que para su
legalizacion es indispensable contar con el registro de la marca en el IEPI, la patente
municipal, el RUC, la LUAE, permiso del cuerpo de bomberos, entre otros
requisitos necesarios para el funcionamiento legal de la empresa.

Para la puesta en marcha de este proyecto se requiere una inversion total de
$45.749,51, lo que permitira desglosar y calcular algunos costos y gastos y llegar a
obtener los flujos de caja, mismo valor que permitira conocer el valor de algunos
indicadores como el VAN que es de $163.033,17 y el TIR que es de 107,47%
porcentaje mayor a la TMAR que es de 11,98%, lo que demuestra la factibilidad

del proyecto.
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RECOMENDACIONES

Es indispensable realizar investigaciones periodicas del mercado al cual se enfocara
el proyecto, esto permitira estar a la vanguardia en cuanto a calidad y servicio,
aspectos fundamentales para el buen funcionamiento de la empresa y el trato

optimo a los clientes.

En cuanto a las instalaciones, tanto ampliaciones como remodelaciones, es
necesario realizar previamente un analisis de la demanda y de la comercializacion
de los productos que oferta la empresa, ya que esa informacion permitird conocer

si se puede o0 no incurrir en dichos rubros.

Para alcanzar la vision que se ha planteado la empresa como organizacion, es
imperativo realizar una planificacién estratégica que permita cumplir con todos los
aspectos para un funcionamiento éptimo de cada uno de los procesos tanto
administrativos como productivos y comerciales que conlleva la elaboracion de los

productos pasteleros.

Se recomienda el emprendimiento de la pasteleria y reposteria estilo vintage, ya
que el andlisis financiero y el calculo de algunos indicadores ha permitido
reconocer la factibilidad del proyecto, pero cabe mencionar que es necesario
realizar un andlisis permanente de la liquidez, pues esto permitird conocer y evitar

problemas de efectivo a largo plazo.
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ANEXOS

Anexo 1.- Proforma materia prima
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Anexo 2.- Proforma maquinaria

J

BIITALDESIGN

VITRINAS, EQUIPOS E IN MADE IN ITALY

Quito, 01/03/2019 PROFORMA 000448
SRA. CEL:
CAROLINA VIZCAINO
PRESENTE

Estimada SRA. VIZCAINO. Reciban un saludo cordial.
Adjurto oferta solicitada por usted de los siguientes equipos.

[MARCA TECNODOM ITALIANA CODIGO: FEDLO7NEMIDVH20 |

HORNO MODELO NERONE GN 7 TEGLIE CON VAPOR
MEDIDAS: mm.830 x 870 x 930

DESCRIPCION: Homo ekéetrion 2 convennidn, iesd pera reslbeer perecinla, pesteib y getioromia

VALOR OFERTA $ 3.100,00 + IVA 12%

www.italdesign.com.e

Dir.: Naciones Unidas 141 y 6 de Dx:oernbfe
Telf.: (593.2) 2020 251 » 2447 131

Fax.: (593.2) 2920 208

Quito - Ecvador
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[MARCA TECNODOM ITALIANA CODIGO: FEDL10EMIDVH20 |

HORNO MODELO NERONE GN 10 TEGLIE CON VAPOR
MEDIDAS: mm.B30 x B20 x 1150

DESCRIPOION: Moo ééctrion s corwerrt’ry s pers resdor ety pestsieris y getroromia

VALOR OFERTA $ 4.300,00 + IVA 12%

|MARCA EASY LINE ITALIA CODIGO: ELPSLB1235M |
BATIDORA PLANETARIA

RPM:0-302
Capacidad:7 litros
Voltaje : 220/ INJGOHz
Peso:15kg

Potencia: 500 W

VALOR OFERTA$620.00 + IVA 12%

www.italdesign.com.ec,

Dir.: Nociones Unidas 141 v 6 de Oicimé-n
Telf.: {593-2) 2920 251 = 2447 13)

Fox.: (593-2) 2920 208

Quito - Ecuador
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ESIGN

INSUMOS MADE IN ITALY

@l TALD

VITRINAS

[MARCA TECNODOM ITALIA CODIGO: AF14EKOMTN |

ARMARIO REFRIGERADOR - - i

DESCRIPCION: Armario refrigerador de 2 puentas en acero i-
inoxddable con rejiias. o=

MEDIDAS (WXDXH): 1420 XED0X2030
CAPACIDAD: 1400

TEMPERATURA: 0 ~ +10°C
ALIMENTACION ELECTRICA: 220V/60HZ
POTENCIA:570 W

PESO: 150KG.

'

-

VALOR OFERTA $3.200,00 + IVA 12%

[MARCA EASY LINE ITALIL CODIGO: ELFRELO203M |

LICUADORA INDUSTRIAL

MEDIDAS: mm.200x 280520

RPM:-22000

Capacided del veeo:2 litroa
Voltage :220V/IN/E0=:
Poeo: Skg

Potencie: 1500 'W

VALOR OFERTAS450.00 +IVA 12%

www.ifaldesign.com.e

Dé.: Nociones Unidas 141 v 6 de Dicieﬂbtt'e
Teli.: (593-2) 2920 25] = 2447 13)

Fox,: (593-2) 2920 208

Quito - Ecvador
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BlITALDESIGN

TRINAS, E IMO S

Mamvmmmeomo:smmm l

DE IN ITALY

CAPSULA ANTIRUNDO

. -

‘ VALOR OFERTAS100.00 # IVA12%

[MARCA FIMAR ITALIANA |

FREIDORA DE PAPAS MODELO FR8
DESCRIPCION: Frexors de 1 canasto, eléctrica en acer noddabie.

MEDIDAS: mm. 270x490:365

Potencia:3 kw

Capadidad ge aceite: 8 Rros
Produccién horaria:Blg.

Peso neto: 9.5 kg.

Alimentacdn Electricaiv.220/60hz

VALOR NORMAL $350,00 + IVA 129%

www.ﬂoldesign.com.e

Di.: Nociones Unidos 141 y 6 de Dicicmé-v
Telf : (593-2) 2920 251 = 2447 13)

Fox.: (593-2) 2920 208

Quito - Ecuador
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DESIGN

POS UMOS MADE IN 1TALY

AL

hwtcn-mm ITALIANA CODIGO I

MAQUINA DE CAFE INDUSTRIAL MOD: BELLA 1GR AUTOMATICA
DESCRIPCION: Miquina de café industrial de un grnupo.

MEDIDAS: mm. 580 x 520 x 420
« BOMBA DE AGUA: noorporaci.
« ENTRADA DE AGUA: autoetica

« COLOR:Roja

VALOR OFERTAS 3.100,00 + IVA 12%

|MARCA CACCIA ITALIANA |

nﬂmmo:wémmuLmnmz CR COMPACT
DESCRIPCION Mésura de cofé ndustrie de us grupo

MEDIDAZ: mm. S0 x 520 x 420

»  BOMEADE AGUA ncomomds.

*  ENTRADA DE AGUK submatcs

»  CAPACDAD CALDERO™ itoe

»  AUMENTACON ELECTRICK 2200180
*  POTENCI: 3000w

" PEEOASE

VALOR OFERTAS$ 3.120,00 + VA 12%

www.italdesign.com.e

Dir.: Nociones Unidos 141 y 6 de Dicienl}e
Teli.: (593-2) 2920 251 = 2447 131

Fex.: £593-2) 2520 208

Quito - Ecvador
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ESIGN

Q5 MADE IN 1TALY

—
BIITALDE

|um MOTTA ITALIA
LATTIERE PROF. 80cc  ACERO

VALOR $6&7,00+ VA 12%

MARCA MOTTA ITALIANA

TAMPER BASE DE ACEROC MANGO DE MANERA COLOR ROJO, NEGRO,
CAFE

TAMPER 53MM

i’ | VALOR OFERTAS$ 29.00+ IVA 12%

IIMRCA MOTTA ITALIA CODIGO: BASED1

BASE PORTA BRASO PARA ESQUINA
ACERQ INOX.DE 2 mm.

VALOR $ 68,00 # IVA 12%
>

www.italdesign.com. ec:,“!

D Noc»mos Unidos 141 v &6 de Oncwnbre
Tali.: (593-2) 2920 251 = 2447 131

Fex.: (593-2) 2520 208

Quito - Ecvador
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[MARCA ITALDESIGN

ACOPLEDE S A 3B

e W VALOR $ 38,00+ IVA 12%

|uAncA ITALDESIGN
MANGUERA PARA CONEXION DE CAFETERA

e . VALOR $ 16,00+ IVA 12%

MARCA BRITA CODIGO: NT0S922

FILTRO Y DEPURADOR DE AGUA
ESPECIFICO PARA CAFETERAS
MEDIDAS: men. 120x740x430
e Capacidad: 6 litroz

VALOR OFERTAS 260.00 + IVA 12%

www.ltoldesign.com.e

Dir.: Nociones Unidos 141 v & de Diciembre
Talf : {593-2) 2920 251 = 2447 13)

Fex,: (593-2) 2920 208

Quito - Ecuodor
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BITALDESIGN

TRINAS., E b NSUMOS MADE IN ITALY

[ CONDICION DE VENTA |

FORMA DE PAGO:
Ce contado o trorsferencia: bancarnias. Pogo con toneta de crédito dfendo
hasta 24 meze: con intereses.

Tlempo de enfrega: EQUIPOS DE HEADERIA 90 DIAS A PARTIR DE ARMA
CONTRATO. MILKSHAKE INVEDIATO

LUGAR DE ENTREGA: LOCAL ITALDESIGN AV. NACIONES UNIDAS 141 Y 6DE
DICIEBRE.

Gumﬂc:ma\opordefedosdefcbnco. no cubre cafos ocosionodo: como
vanocion de fiuido eléctico o mal uzo.

Contames con serviclo técnico, mondenimianto, repuestos ongincles en stock,
csesoramiento.

ATENTAMENTE:
VERONICA ESPINOSA

Gerente Comercial
ITALDESIGN Cia. Ltda.

0999310248

www.iioldesign.com.e

Dir.: Nociones Unidas 141 y 6 de Dicieni}o
Tolf - (593-2) 2920 251 = 2447 13)

Fax.: (593-2) 2920 208

Quito - Ecuador
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