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Resumen
El presente emprendimiento propone el estudio de factibilidad para la creacion de una
reposteria en el cantdn Machala provincia El Oro, el tipo de metodologia que se usé fue
descriptiva y de campo ademas de investigacion bibliografica ya que hace referencia a
teorias ya existentes. Se realiz0 diferentes trabajos entre los cuales tenemos el estudio de
mercado que selecciond los métodos de proyecciones para cinco afios teniendo como
resultado la demanda insatisfecha, ademas escogio el mix de mercado, en el estudio
técnico se determind la capacidad de la planta y se analizé la macrolocalizacion y
microlocalizacion, todo esto se ejecutd en base la muestra de 138 personas obtenidas de
la poblacidn total del canton. Posteriormente se elaboré la carta del menua y el plano de
la planta teniendo en cuenta todas las areas que debe tener una localidad. Mediante el
analisis de la inversidn se estructuro diferentes tipos de costos de produccion y gastos
de experimentacion. El estudio ambiental analizé el impacto ambiental, fijando medidas
de mitigacion que dan como resultado una reduccion del impacto. El estudio
administrativo legal elabord el organigrama de la empresa y los respectivos perfiles de
cada trabajador con sus sueldos y beneficios de ley. Se finaliza con el estudio
econdmico financiero obteniendo un VAN 14.010,65, TIR 20%, RBC 0,05, PRI 4 afios
2 meses 11dias y un PE 11.447,02. Se concluye los diferentes estudios para la viabilidad
del emprendimiento el mismo que constan en cada etapa del desarrollo, destacando que
los productos a ofrecer tendran un aspecto diferente a los que estan acostumbrados tanto
en su proceso de elaboracion y en el terminando del empacado. Se recomienda mantener
las promociones y descuentos que se formuld en las encuestas para los clientes actuales

y para la atraccion de futuros clientes.

Palabras claves: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS>, <GASTRONOMIA>,
<ESTUDIO DE FACTIBILIDAD>,<REPOSTERIA>, <PUNTO DE
EQUILIBRIO><MACHALA(CANTON)>.



Indice de contenido

Declaracion de autentiCidad ...........ccooviiieiieiieieese e I
F o |- Vo [T [ 1= L (o OSSPSR i
D cTo [ToroT o] o - SRR v
RESUIMEN ..ttt e e re e nrn e e n e e nneenee \Y
I 1 oL [T od o] o ISR 1
N © 1] 1= 1 1Y LSS 2
N A €T o T - | PSP 2
2.2 ESPECITICO...uiiiiiii et 2
K T 1Y, =Y oo (=0 ] [ o SRS 3
3.1 Estudio de factiDilidad ..........ccccooeiiiiiiiiiic e 3
3.2 REPOSTEITA. ...eieeiieteieeeie ettt ettt 5
3.2.1 Concepto de 1a repoSteria. .........overiniti i 5
3.2.2 Origen de la reposteria. . .......ooviriuiii i 5
3.2.3 hHstoria de [a repoSteria. . .......c.overiiiiti e 6
KR T O o T Tol ] - - SR 7
3.3 1 BeNETICIOS. oottt 7
3.4 Composicién de la harina de trigo de diversos grados de extraccion................ 8
3.5 Funcion de los ingredientes en la pasteleria o reposteria ...........cccccoocevvevieenee, 8

3.6 Lafuncién de la margarina al utilizarla en la elaboracion de galletas, cremas

D L0 ] 7= T ST RTPR 8
3.7 Se puede sustituir la mantequilla por margarina o por aceite ..........cc.ccecvvenene 9
3.8 Por qué usar margarinay no mantequilla...........ccccocooiiiiiiii i 9

3.9 Ingredientes complementarios y también importantes en la preparacion de las

[0 =TS0 o LA TP UPPRTUPR 12
3.10 Nombre comun o vulgarmente CONOCIAOD ........ccerviiiririiieieee e 13
200 R T o To LS [ T 0] =] T PSS 13



3.12 Diferencia entre pasteleria’y repoSteria.........cccccovvrierivireiieeiieeresieeseese e 14

TN T o= 1 (-] [T o T TSRS 15
3.13.1 Concepto de lapasteleria. . .........c.ooeiiiiii i 15
3.14  Origen de la pasteleria ........ccccveiiiiiiiice e 15
TN O R - T 51 (o] - 15
3.14.2 Edad MEAIA. .« o.oneeetie e 16
3.14.3 ElrenaCimiento. . .....ouieiniie ettt e e e e e 16
3.14.4 Edad MOUBINA. . «...etie e e 16
3.15 Historia de [a pasteleria .........cccoovieiieii i 16
3.15.1 Lapasteleriaalo largode lahistoria. . ...........ccoooiiiiiiiiii, 17
3.16  Evolucion de la pasteleria .........ccoooveiieiiiieiie e 19
200 I A =1 oo g =Tox (o I [0 g 1=Y= o o 1S 21
3.18 Laposicion dentro del NOrNO.........c.coveiiieiiccccc e 21
3.19 L OS PESOS Y MEAITAS. ....ccueeieeiieieieite sttt 22
3.20 Si no tenemos una balanza aqui algunos pesos y medidas aceptados.......... 23
3.20.1 HANINA. .« oottt 23
3.20.2 AZUCAN. .« oottt e e 23
3.20.3 LiQUIHO. . «oeeniii e 23
3.21 Tipos de batidos y SUS CONSISTENCIAS.........c.ccvveviieiieiieiecie e 24
3.22 Laconsistencia de [as MezClas.........cccevveeiieiveie e 24
K I B €7 1 0] (o]0 - USSP 25
3.24  Concepto de 1a gastroNOMI@ ........ccceieirieiiieiee e 25
3.25 Historia de 1a gastroNOMIa.........ccccceiieiiiie i 25
3.26  Origen de 1a gastroNOMI@.........coveuiierieieire e 26
3.27  EMPrendimiento .......ccccoociiiiiie et 29
3.28 Importancia del emprendimiento..........ccoooiiiiiiii i 30
3.29 Caracteristicas del emprendimiento ..........ccccovveiiiicie e 30
4, MArco CONCEPTUAL ......ccuiiiiiiiiiiie bbb 33
5. Desarrollo del ProYECLO .......cociciie it 35
6. Fases del proyecto empresarial ... 36
6.1 Lluvia de ideas para identificar productos/bienes 0 Servicios. ...........cccceveerunnne 36

vii



6.1.1 Seleccion inicial de las ideas para proyectos............ccooevveiiiiiiinneniannn.. 37

6.2 Evaluacion final de 1aS ideas...........cccoovieiiiiiiiiee e 38
7. JUStIficaCion de 12 10Ea ..........coviiiiieiree e 39
8. DesCripCion de 18 BMPIESA ........ccooiiiiriieiiese e e 40
0. IMIISTON o 41
10, VISION woiiie bbbt bbbt 41
I O O | o] =1 £ Yo USSR 41
12, POITTICAS. ...iueeeiiteeeeie ettt b e 41
13. ESTrategias .. .cvecveciie e e 41
14, ValoreS Y PriNCIPIOS ....cciiiiiiieieite sttt 42
I I = o - o IS BSOSO SSRPSN 42
14.2 AXIOIOQICOS. ...ttt sttt sttt sttt e e b b 42
15. Distingos y ventajas COMPELITIVAS........ccccveieeieiieie e 42
15.1 DiSting0S COMPETITIVOS ......ccueiuiiiiiiitiitesie et 42
15.2  Ventajas COMPELITIVAS .......ccoccviiieiieie st 42
16. MALFIZ TOAA.....c.eiee e 43
17. Metodologia apliCada ...........ccecieiieiiciccicce e 44
171 UNIVEESO ...ttt bbbttt bbb 44
172 IMIUBSTIA! ..o 44
18. EStratifiCACION ......oviiiiei e 45
19. Instrumentos 0 técnicas a UtiliZarse ... 45
20. Fuentes de INVESTIGACION.........ccoiiiiiiiiiieeee e 45
21.  Tabulacidon y andlisis de resultados...........ccceeeiieiierecic i 46

viii



22.

22.1

23.

23.1
23.2
23.3
23.4
23.5
23.6

24,
24.1
24.2
24.2.1
24.2.2
24.3
24.4
24.5
24.6
24.7

24.8

25.

26.

27.

28.

29.

29.1
29.1.1

EStUAIO A8 MEICATO ..o e e e e e 61

(o1 0= o F- TSRS 61
Determinacion del método de proyeccion de la demanda ...........cccccceeeveenee 61
Dat0S NISTOFICOS ....ouveviiieiieeiieieie ettt ettt sreereeneas 61
(@] 1] - SRS S TP 61
Proyeccion del crecimiento poblacional ... 62
Proyeccion de la demanda ...........cccooveviiiiiieie e 63
Proyeccion de 1a Oferta.........cccocovvieiiiiecce e 64
Proyeccion de la demanda insatisfecha .............ccccoevviieiieie e 65
MIX D8 MEICAUD ..ottt esre e 66
Nombre del emprendimiento...........cccccevieiiiiic i 66
ProducCto 0 SEIVICIO ....ccueeiiieiiiiecieeie ettt sne e 66
0 oo 67
S OGN, .« e 68
g (00 (1Tt (o SRRSO 69
o T [ TSP URTSST PR 69
PLAZA ... ettt ene s 69
Promocion y publicidad ... 69
Identidad corporativa (tarjeta de presentacion)............cccccvvveveieeieece s, 70
Boletines de PromMOCIONES..........coviiiiiiiiiiiieeee e 71
Segmentacion del MErcado ...........cceiveieiie i 73
(01401 o<1 (= ool - U USSP PP PRPRPR 74
ANALISIS Al SECTON ...t 74
Cargos y funciones del area comercial ...........cccocooiiiiiiiniiieie e 75
Determinacion de inversiones y gastos del area comercial .............c.cccvene. 77
ACHIVOS FIJOS ..o 77
ATea COMEICIAL. . ..ei e 77

iX



29.1.2 Areade publicidad. ...........coooiieii e 77

30. EStUIO TECNICO ...t e ene s 78
30.1 Determinacion del tamafio de 1a empresa .........ccccocevveieieeveece e 78
31.  Capacidad de 1a planta..........cccoceiiriiiiiiic e 79
32. Determinacion de la localizacion de la planta recetas............cccooceveviieieennnne 81
33. RECELAS BSTANTAN .....cvi i enes 82
34. Proceso de produccion del producto (b/S) ........cccevvvevviieiieeie e 83
Flujograma de ProdUCCION.........ccuciiiiiieiie ettt 83
34.1 Descripcion del flujograma de producCion ..........ccccccveveieeveeie s 84
34.1.1 Materia PriMa. ...veeiee ittt e e e 84
34.1.2 Lavado de alimentos. .........ccouiriiirii e, 84
41,3 PRS0, .t 84
34.1.4 DECOMACION. ..euteint ettt et et e e e et a 84
34.1.5 EMPACAUO. ....uiiniitit it 84
35. DiSEN0 de PIANTA.........coviiiiice e 86
35.1 DescripCion del PIano ... 87
35.1.1 Area de produCCION. ........ouieie it 87
35.1.2 BOOBYA. ...ttt 87
35.1.3 ArEA U VENTAS. ...vetinit ittt 87
36.  Requerimiento de talento humano (fichas profesiograficas)...........cc.ccco..... 88
37.  ANALISIS de 1a INVEISION.......cviiiiiiiiec e 89
37.1 Estructura de los costos de producCion ............ccoeoeereneeneneneiese s 89
37.1.1 Consumo de Servicios DASICOS. .........ouiuiiririii e, 89
37.1.2 Combustible. ... 89
37.1.3 MantenimieNt. .......viritiiit et e 90
37.1.4 DEPIeCIACION. .. ..ottt e 90
37.1.5 Materia prima direCta. .........coeiiiiinii i 91
37.1.6 Mano de obradirecta. ..........co.ouiiiniiii e 92
37.1.7 MOVIlIZACION. ... 94
38.  Requerimientos de activos fijos area producCion ...........ccoccevererenenesennnnn. 94
39. Estudio administrativo legal............cccooveiiiiiiiic 95
39.1 Organizacion de la empresa (definicion de areas).........c.ccocvvererenerenennnnn 95

X



39.1.1 Area administrativa. . ...............cccoooiiiiiii 95
39.1.2 Area productiVa. . .........o.ouiiiiiiiiiiiiii 96
39.1.3 Areacomercial. . ..o 97
39.1.4 Areafinanciera. . ... 99
39.1.5 Areaambiental. . ... ... 99
40. Organigrama eStrUCTUFal ............coiiiiiiiee e 100
41,  Organigrama funCional...........cccccooiiiiiiiieic e 101
42.  Proceso de seleccion y contratacion del talento humano. ...........c.cccceeee. 101
42.1 Descripcion de puestos de trabajo.........cccccevevieiiiieiieii e 101
42.2  Perfil de 10S trabajadores...........ccoiiiiiiiiiiieie s 102
42,3 COSEO SAIANIOS ...c.viviiieiieiieiee bbb 103
42.4  Proceso de reclutamiento, seleccion, contratacion e induccién al puesto de

LRz =¥ o SRS PSRRTOS 104
43. MAICO QAL ... 105
44, Estudio ambiental ... 111
44.1  Mitigar el impacto ambiental ..o 112
45,  ACCIONES reMEdialeS SIS ..o s 113
46. Estudio econOmico fiINANCIEN0...........cccvivieeiecce e 115
46.1  ANALISIS de 12 INVEISION.......ccuiiiiiiiiiiceee e 115
47. EStado de fUBNTES Y USOS......c.eiiiiiiiiieiiesiesiee e 116
48. Presupuesto de costo de ProduCCiON ...........cccceeveeieeieeiieee e 117
49. Presupuesto de gastos de administracion ...........c.ccovevvevveveresesesiese s, 118
50. Presupuesto de gastos de VENTAS..........ccceeiiveeiieiiie e 118
51. EStado de reSUITATOS. .......cooveiieiieie e 118
52. Estado de situacion finanCIera............ccooveieeieie i 120
53. FIUJO del BFECTIVO .....oviiiiiiiecee 120

Xi



54. Estudios de la evaluacion econémica, financiera, social y ambiental. ....... 121
54.1 Evaluacion ECONOIMICA ........cuieriririiiieieiesie ettt 121
54.2  ANALISIS € INAICAAOIES ......c.voiiiiiiiiiieee e 121
55. EVAluacion fINANCIEIa.........cccoceiriiiiiiieieeee e 121
55.1 FIUJO NELO EFECTIVO....ocvviciicie e 121
56.  Valor actual NEtO (VAN)......ccceiiiiieiecie e 122
57.  Tasainterna de retorno (Lir)......ccocceoieiiieie i 122
58.  Periodo de recuperacion de 1a iNVErsion ..........ccccoovviveiieieiene e 123
59. Punto de eqUIIDIIO ........coviie e 123
60. UNTAAAES ...ttt bbb 124
B61.  EVAluACION SOCIAL ........coiviiiiiiieee e 125
61.1  ANAlISIS € INAICAUOIES ..o 125
62.  Evaluacion ambiental ... 125
62.1  ANALISIS € INAICAUOIES ......c.eeuiiieieice e 125
63.  Conclusiones y reCOMENdACIONES .........c.ccveeieieerreiieieesieeresree e eee e e sre e 126
B3.1  CONCIUSIONES......uiiiiiiieiieiee bbbt 126
63.2  RECOMENUACIONES.......ccuiiiieiiiiiiieiieie et 127
B4, AANIEXOS .ttt r e 128
67. BIDlIOgrafia.........cccooveiiii s 149

xii



INDICE DE ANEXOS

ANEXO 1 ENCUBSTA. ... .eiiiiie ettt nibe e nbb e e e nnne e 128
ANEX0 2 Carta del MENU..........cocv it 131
ANEXO 3 RECELA BSTANTAN ........ccvieii ettt re e 132
ANEBXO 4 FIVEIS ..ottt ettt ne s 137
ANEXO 5 TIIPLICO 1oevviieiiiieeie ettt ettt e te e e et e saaeneenaesneene s 138
Anexo 6 Tarjeta de PreSENtaCION .........ccoeiiiiiiriieiee e 139
Anexo 7 Boletines promocCionales ...........ccceiviiiiiieieeie e 140
ANexo 9 Manual de FUNCIONES. ..........oiiiiiiie e e 141

Xiii



INDICE DE TABLAS

Tablal LIUVIa 08 IBAS.......ciiiiiiieieie e bbb 36
Tabla2 SeleCCiON A IUEAS........ccoveieieieie ettt re e 37
Tabla3 Evaluacion e I0EaS.........ccouiiiiiiiieiiriisieie et 38
Tabla 4 Aceptabilidad de implementacion de una reposteria en el barrio “El Triunfo”
........................................................................................................................................ 46
Tabla 5 Consumo de productos en el barrio “"EI Triunfo™ .......c.cccooeviiiiiciniece, 47
Tabla 6 Aprobacion de los logos para la implementacion en la reposteria.................. 48
Tabla 7 EICCiON del SIOQaN........cccouiieiiiiie et 50
Tabla 8 Entrega del produCtO..........ccoiveiiiiic i 51
Tabla 9 Presentacion del producto............coeoiiiiiiiniie s 52
Tabla 10 Medios de comunicacion en que se va publicar sobre la reposteria .............. 53
Tabla 11 Consumo de pasteles y DOCAdITOS ..........ccoveierieiiniiireee e 55
Tablal2 Relleno especial para [0S POSLIES.........ccoveieiieiiiiiiiese e 56
Tabla 13 Valor a pagar por 10S PASLEIES ..........cccviiiiireiiie e 57
Tablal4 Promociones o descuentos del producto...........ccccevveveiiieieeveecc s 58
Tabla 15 Consumo de tortas y bocaditos en otros establecimientos...........c.c.ccocvvvenee. 59
Tabla 16 Satisfaccion del producto o servicio recibido en otros establecimientos de
PASLEIEITA Y FEPOSLEITA ... vt 60
Tabla 17 Crecimiento poblacional de la parroquia Machala.............c.ccccoevvennnnen. 62
Tabla 18 Demanda de Machala............ccooviiiiieiiiieiie s 63
Tabla 19 Oferta de Machala..........ccocoiiiiiiiiiii e 64
Tabla 20 Demanda insatisfecha de Machala .............cccccoevviieiiiiicn i 65
Tabla 21 SEgMENTACION.........eeie e ns 73
Tabla 22 Gastos COMEICIAL........cccciiiiiieiiie e 77
Tabla 23 Gastos PUDIICIAA...........ccciviiiiiece e e 77
Tabla 24 Tamafio de 18 BMPIeSa.........coeiiiiiiiiiieeee e 78
Tabla 25 Capacidad de planta ...........cccoeviiieiieiece e 79
Tabla 26 Torta Base de ChOCOIALE ..........cccveveiierieeeiee s 82
Tabla 27 SErviCios BASICOS ........ccviieieiiiieiie sttt 89
Tabla 28 COMBUSLIDIE ... s 89
Tabla 29 ManteniMIENTO.........cccviiiieeere et 90
Tabla 30 Depreciacion de ACtIVO FijO.......ccoiiiiiiieieiie s 90
Tabla 31 Materia prima DIFECIA .........cccvevviiieie e 91
Tabla 32 Mano de Obra Directa (ProducCion) ...........ccccoereieenenerinese s 92
Tabla 33 Mano de Obra Directa (VENTAS)........ccccveiveiieviieicceeseee e 93
Tabla 34 Mano de Obra Directa MovilizaCion ............ccccocovviiiieiiieieiecece e 94
Tabla 35 Activos Fijos (ProducCCion)...........ccciieiiiie it 94
Tabla 36 COStO 08 SAIANTO .....c.eeiveeiiee e 103
Tabla 37 Impacto Ambiental ... 112
QLI 101 T B (= [T | USSP 113
Tabla 39 RECICIAT ..o 113
Tabla 40 REULHTIZAT .....c.veivieiiee et ne e 114
Tabla 41 INVEISION ..ottt sttt e reens 115
Tabla 42 FUBNTES Y USDS......couiiiiiiieiiiie ittt 116
Tabla 43 Presupuesto de ProduCCion...........cccccveieeiiiie i 117
Tabla 44 Presupuesto de Gasto AdMINISIFaCION .........ccccveveeieeiiieneerie e e e seeeeas 118
Tabla 45 Presupuesto de Gasto VENTAS .........coveiieeiieiiic e 118
Tabla 46 Estado de ReSUITAAOS.........c.ocveiieiecie e 118
Tabla 47 Proyeccion 0 VENTAS.........cc.ccveiiiiieiie ettt re e 119



Tabla 48 SItUACION FINANCIEIA ...t er e 120

Tabla 49 FIUJO EFECHIVO ....ovoieiiieiiiee s 120
Tabla 50 Prueba ACIHA ..........ccveiieiiiei et 121
Tabla 51 FIUJO NELO EFECTIVO .....oivieiieie e e 121
Tabla 52 Valor aCtual NELO ...........ccveiiiieie e 122
Tabla 53 Tasa INterna de FETOrNO .......iiieiiee e 122
Tabla 54 Periodo de recuperacion de 1a iNVErsion ...........ccccoceieevieiesieeseese e 123
Tabla 55 Punto de EQUITIDIIO ... 123
Tabla 56 UNIdades 08 VENTAS........ccceciuiiieireie ettt sra e sre e 124

XV



INDICE DE GRAFICA

Grafica 1l Aceptabilidad de implementacion de una reposteria en el barrio “El Triunfo”

........................................................................................................................................ 46
Gréfica 2 Consumo de productos en el barrio “"El Triunfo™ .........cccoeviveiciiivirie, 47
Gréfica 3 Aprobacion de los logos para la implementacion en la reposteria................. 48
Gréfica 4 Eleccion del SIOgan ........coccoviiiiiiciecieee s 50
Gréafica5 Entrega del produCLO .........ccveiieiieiieiecc e 51
Grafica 6 Presentacion del producto ............ccoeoeiiiiiiiiiiie e 52
Gréfica 7 Medios de comunicacion en que se va publicar sobre la reposteria. ............. 53
Gréfica 8 Consumo de pasteles y bocaditos..........coceveveiiiiiiiiieiccce e 55
Gréfica 9 Relleno especial para 10S POSLIES..........ccovieeiiiieiieceee e 56
Grafica 10 Valor a pagar por [0S Pasteles .........coiiiereiniieieineeeses e 57
Gréfica 11 Promociones o descuentos del producto ..........ccceeveieieeiiiievecse e 58
Gréfica 12 Consumo de tortas y bocaditos en otros establecimientos..............c........... 59
Graéfica 13 Satisfaccion del producto o servicio recibido en otros establecimientos de

PASLEIENTA Y FEPOSLEIIA ....vcvevieerieei ettt 60
Gréfica 14 Crecimiento poblacional de Machala.............c.ccccoooviiiiieiiiiic e 62
Gréfica 15 Demanda de Machala.............ccoovieiiiiiciiiese e 63
Gréfica 16 Ofertade la Machala............ccocviiiiiiiiiii s 64
Gréfica 17 Demanda insatisfecha de la Machala..............ccccovveiveicieicicic e, 65
Gréfica 18 Tamafio de 12 eMPreSa........ccviieiieiiiie e 78
Grafica 19 Capacidad de Planta ..........ccocooeeiiiiiiiiiee e 80
Gréfica 20 Ubicacidon de la planta (macrolocalizacion)..........cccccccvvveveiveiienesiieseenns 81
Grafica 21 Ubicacion de la planta (microlocalizacion)...........ccccovvviiineiiinenccnces 81
Gréafica 22 Proceso de ProdUCCION .........ccecveiieiieiie et 85
Grafica 23 DiSef0 de PlaNta.........ccccoveiieiriiieieisese e 86
Gréfica 24 Area admMiNiStrAtiVA ..........c.evveevevieeeseeieseeseee st esee s s e, 95
Grafica 25 Area COMEICIAN ......c.ovvvevereceeiieeeieseeeie e ees et es st ne e st eneseen s 98
Grafica 26 Area fiNANCIEIA...........c.cveveeveeeeeiieeeeeeesee e seses et es et s s es s, 99
Grafica 27 Chef PasStelero..........ccoeiiiiiiee e 102
(O] - U [or- W2 O =T (oSSR 102
GrAFICA 29 IMIESEIO .....e.viivecieeeeeieiecte sttt ettt se e e e e e e e e stesaestesreeneaneas 103
Gréafica 30 Cocinero POlIVAIENTE .........ceeivieeie e 103
Grafica 31 Unidades punto equUilibrio..........ccoceeiriiiiiiieee e 124

XVi



INDICE DE CUADRO

CUADRO 1 Componentes de la harina..........ccoceoeieieniiiniiisesieeeee e 8
CUADRO 2 Temperaturas del NOINO ........c.cocveiviieiieie e 22
23

CUADRO 3 Medidas por cucharadas

XVii



INDICE DE ILUSTRACION

lustracion 1 Canal de distribucion dir€Ct0 .........couvveveiiieiiiecee e 69
llustracion 2 Tarjeta de PreSentacion ...........cccccveieeieiiieirece e e 70
HUSEFACION 3 DESCUBNTOS .....ecveee i et e ettee et ee et e et e e st e e st e e s b e e e s e e e st e s s sabe s s sbbeessaenas 71
VIS = (od To A A = (0] 1[0 11 To o U 71
llustracion 5 Ficha del &rea comercial Cajero.........cooerireneineneisese s 75
llustracién 6 Ficha del area comercial MESEIO .........cccvevvvviiiiiieiiiie e 76
llustracion 7 Ficha del &rea productiva Cocinero polivalente.............ccocooeiiiiiinicnnene. 88

XViii



1. Introduccion

Como es comun en nuestro pais y en cada canton la existencia de pastelerias o reposterias,
generalmente con frecuencia la ciudadania le gusta festejar diferentes eventos sociales
(familia, amigos comparieros de trabajo y publico en general), dentro de los cuales uno de
los puntos principales e importantes son las deliciosas tortas, bocaditos y postres con todas
sus variedades y modelos de los mismos siendo este un producto de consumo masivo el
mismo que su ubicacion sera en el barrio “El Triunfo” ciudad de Machala de la provincia
“El Oro”.

Machala es una ciudad que ha ido progresando en su desarrollo y medio poblacional de
una manera ventajosa. A la par han ido creciendo una gama de locales comerciales que
ofrecen este servicio a la comunidad, muchos de los cuales no cuentan con la
infraestructura debia y con la calidad del servicio adecuado, por eso se ha tomado como
una iniciativa de la creacién de un local de reposteria el cual ofrezca y brinde las diferentes
gamas de tortas y bocaditos, acorde al requerimiento del consumidor de todo nivel socio-
economico légicamente con el complemento de garantia donde esté certificada la calidad y

cantidad en cada uno de los mismos.

El desarrollo de este emprendimiento da a conocer la reposteria en la ciudad de Machala,

enfocandose en las oportunidades de empleo y calidad de vida en su entorno.

El mercado de las reposterias tiene tendencias a la elaboracion de productos saludables y
nuevas decoraciones, esto se debe al actual estilo de vida de las personas, donde el cuidado
de la imagen o poseen alguna patologia se preocupan mas por su salud, teniendo esto como
referencia se procede a la innovacion en los productos y mejora de materias primas para su

elaboracion.



2. Objetivos
2.1 General

e Elaborar el estudio de factibilidad para la creacion de una reposteria en el cantén
Machala provincia de El Oro.

2.2 Especifico

e Determinar la demanda insatisfecha a través del estudio de mercado.

e Elaborar el estudio técnico, administrativo, legal y ambiental del emprendimiento.

e Determinar la viabilidad econdmica, financiera, social y ambiental del

establecimiento.



3. Marco teorico
3.1 Estudio de Factibilidad

Cuando persisten dudas en torno a la viabilidad del proyecto en algunos de sus aspectos
fundamentales, se procede a depurar la informacién que permita otorgar mejores y mas
confiables soportes a los indicadores de evaluacion. La decisién de pasar de la etapa
anterior al estudio de factibilidad debe ser tomada por las altas jerarquias, pues siempre
implica su elaboracion altos gastos financieros y consumo de tiempo y puede en muchos
casos, acarrear considerables costos politicos (en el caso de proyectos de gran complejidad

como vias troncales, hidroeléctricas, sistemas de transporte masivo, etc.). (Miranda, 2005)

Es oportuno en este momento aclarar que los Ilamados "estudios de pre-inversion" por
razones metodologicas y practicas se suelen dividir en dos grandes partes: por un lado, lo
correspondiente a la "formulacién™ (que no es otra cosa que la organizacién y andlisis de la
informacion disponible), y por otro lado la "evaluacion” que es la aplicacion de ciertas
técnicas y criterios para determinar su conveniencia o0 no. La mayoria de los estudios de
pre-inversion incluyen los dos componentes, sin embargo, las instituciones de
financiamiento suelen asignar grupos diferentes de expertos para efectos de revision de
cada una de las partes, con el fin de garantizar objetividad en el manejo de la informacién,
en la utilizacion de indicadores y en la aplicacién de criterios. Vale la pena puntualizar que
tanto el estudio de pre-factibilidad como el de factibilidad suelen ser adelantados
directamente por los agentes interesados (inversionistas privados, o empresas del Estado),
o0 indirectamente a través de empresas consultoras nacionales o internacionales, segun la

magnitud e importancia del proyecto. (Miranda, 2005)
El estudio de factibilidad debe conducir a:

e Identificacion plena del proyecto a través de los estudios de mercado, tamafio,
localizacion, y tecnologia apropiada.

e Disefio del modelo administrativo adecuado para cada etapa del proyecto. 3
Estimacidn del nivel de las inversiones necesarias y su cronologia, lo mismo que
los costos de operacion y el célculo de los ingresos.

¢ Identificacién plena de fuentes de financiacion y la regulacion de compromisos de

participacion en el proyecto.



e Definicion de términos de contratacion y pliegos de licitacion de obras para
adquisicion de equipos.

e Sometimiento del proyecto si es necesario a las respectivas autoridades de
planeacion.

e Aplicacion de criterios de evaluacion tanto financiera como economica, social y
ambiental, que permita allegar argumentos para la decision de realizacion del
proyecto. (Miranda, 2005)

En efecto, del estudio de factibilidad se puede esperar, 0 abandonar el proyecto por no
encontrarlo suficientemente viable o conveniente; o mejorarlo, elaborando un disefio
definitivo, teniendo en cuenta las sugerencias y modificaciones que surgirdn de los
analistas representantes de las alternas fuentes de financiacion, o de funcionarios estatales
de planeaciéon en los diferentes niveles, nacional, sectorial, regional, local o empresarial.
(Miranda, 2005)

En consecuencia, los objetivos de cualquier estudio de factibilidad se pueden resumir en

los siguientes términos:

e Verificacion de la existencia de un mercado potencial o de una necesidad no
satisfecha.

e Demostracion de la viabilidad técnica y la disponibilidad de los recursos humanos,
materiales, administrativos y financieros.

e Corroboracion de las ventajas desde el punto de vista financiero, econémico y
social de asignar recursos hacia la produccién de un bien o la prestacion de un
servicio. (Miranda, 2005)

El estudio de factibilidad es un trabajo inteligente en el que concurren talentos diferentes
especializados en las méas diversas areas segun su magnitud y complejidad, lo que supone
altos costos y tiempo suficiente para su realizacion, por lo tanto solamente la alternativa

seleccionada en el nivel anterior se somete a estudio de factibilidad. (Miranda, 2005)



3.2  Reposteria
3.2.1 Concepto de la reposteria.

La reposteria es un arte u oficio que se encarga de preparar y vender dulces, pastas y tortas.
De igual manera, la reposteria se encarga de la elaboracién y decoracion de tortas, galletas,
budines, pasteles y confites, quien ejerce este arte u oficio se le llama repostero o repostera.
(Pérez J. , 2014)

Por otra parte, la reposteria es definida como un tipo especifico de gastronomia, la cual se
especializa en la elaboracion, coccion y decoracion de platos y piezas dulces tales como

tortas, pasteles, galletas, budines, entre otros. (Pérez J. , 2014)

El término reposteria también se encuentra muy ligado y asociado al vocablo pasteleria,
porque es el término mas utilizado por el comun de las personas, cuando quieren referirse
al sitio donde venden estos tipos de platos dulces. Sin embargo, puede existir Gnicamente
una pasteleria, o dentro de ella también puede funcionar una panaderia, dentro de la cual
podemos encontrar un sinfin de productos variados. (Pérez J. , 2014)

3.2.2 Origen de la reposteria.

La reposteria es un arte culinario, complejo y delicado que abarca uno de los aspectos mas
importantes y complejos de la gastronomia. Es a veces, tan importante que en muchas
ocasiones adquiere personalidad propia, alejandose de la cocina propiamente dicha, pues la
complejidad de sus procedimientos y la calidad de sus sugestivos productos la convierten

en una atractiva disciplina. (Orozco, 2014)

El postre, es decir, el plato que en un mena se sirve el Gltimo, o sea, el postrero, comprende
una amplia variedad de alimentos dulces o agridulces. El sentido de presentar el plato
dulce al final de la comida se justifica en que el sabor dulce produce una sensacion de
saciedad gue no producen otros sabores, asi €ste no es un gesto producto de un capricho de
las costumbres, sino una sabia disposicion basada en sus propias cualidades nutritivas.
(Orozco, 2014)

Asi, pues, los postres mas complejos y elaborados pertenecen al denominado arte de la
reposteria, que a su vez se subdivide en diferentes especialidades como la pasteleria,

bomboneria, panaderia o fabricacion de licores y otras muchas especialidades. Sélo el



tratamiento del chocolate, es en si todo un arte, con diferentes formulas, texturas, sabores y
colores. (Orozco, 2014)

3.2.3 Historia de la reposteria.

Los primeros registros de recetas dulces simples se remontan a Mesopotamia y al Antiguo
Egipto, hace més de siete mil afios, donde se preparaban panes de miel redondos
espolvoreados con ajonjoli. En la Antigua Grecia, los nacimientos se celebraban con
pasteles. Los fabricados en Atenas tenian fama, eran elaborados con harina, queso y aceite.

Fue en el Imperio Romano, hacia el siglo IV a.C. (Claire, 2014)

Los arabes, al conquistar Espafia, plantaron arboles de citricos y almendras de Persia. Estos
alimentos entraron en el intercambio comercial, imponiéndose en Roma y en el resto de
Europa —a través de las Cruzadas— sabores del Medio Oriente como el mazapéan, el

nougat y el baklava, endulzados con miel. (Claire, 2014)

En el siglo XVIII se inicié en Francia el desarrollo del hojaldre, marcando el comienzo de
la pasteleria moderna. A finales de este siglo se desplegd la linea bolleria vienesa, mas

tarde Maria Antonieta popularizé el croissant. (Claire, 2014)

Al igual que en la antigua Roma, los panaderos franceses también preparaban tortas y
productos de pasteleria, hasta que en 1440 una sociedad llamada ‘Cooperativa de
Pasteleros’ decidio separarse de los panaderos. Aun asi el conflicto entre ambos gremios
continud hasta que en 1700 llevaron el caso a la Corte, donde se decretd que “solamente

los pasteleros pueden usar manteca, huevos y azicar para hacer tortas y ser vendidas”.

(Claire, 2014)

Espafia, a través del descubrimiento de América en el siglo XV, supuso la introduccién del
chocolate en pequefias cantidades. Y junto con el azlGcar se fue combinando y

reemplazando a la miel como endulzante por su excelente combinacién. (Claire, 2014)

Uno de los momentos claves de la historia de la pasteleria fue la llegada a Francia de
Catalina de Médici, desde Italia, en 1553. Con ella trajo a sus cocineros y pasteleros,
quienes introdujeron muchas recetas, entre ellas el frangipane o ‘franchipan’ en espariol,

una crema compuesta de crema de almendra y crema pastelera. (Claire, 2014)



3.3 Chocolate

En los ultimos afos, diversas investigaciones han dejado en evidencia que el chocolate,

consumido en cantidades adecuadas, posee grandes beneficios para nuestra salud.

La razon es que este alimento contiene flavonoides, que actian como antioxidantes, una de

las principales defensas del organismo contra los radicales libres, pequefias moléculas

resultantes de los procesos metabdlicos pero que cuando son excesivos causan dafios en las

células, acelerando el proceso de envejecimiento y fomentando otras enfermedades. Los

flavonoides apartan a los radicales libres de las células disminuyendo de esta manera el

dafo que pueden provocar. (Radavero, 2013)

DATO CURIOSO:

El chocolate negro tiene incluso hasta ocho veces mas antioxidantes que las frutillas.

3.3.1 Beneficios.

Disminuye la presion arterial: estudios han demostrado que consumir una
pequefia barra de chocolate todos los dias ayuda a reducir la presion arterial en
personas con hipertension. Los granos de cacao contienen flavanoides que
aumentan el 6xido nitrico en la sangre mejorando la funcién de los vasos
sanguineos.

Baja el colesterol sanguineo: el chocolate ayuda a reducir el colesterol LDL,
Ilamado colesterol malo; hasta en un diez por ciento.

Brinda sensacién de bienestar y es antidepresivo: estimula la produccién de
endorfinas y contiene serotonina.

Mejora la funcién cerebral: en un estudio llevado a cabo por el profesor lan
Macdonald de la Universidad de Nottingham se demostré que el consumo de
chocolate rico en flavonoides favorece la circulacién de sangre hacia determinadas

areas del cerebro mejorando la funcion cerebral. (Radavero, 2013)



3.4  Composicién de la harina de trigo de diversos grados de extraccion.

CUADRO 1 Componentes de la harina

NUTRIENTES GRADO DE EXTRACCION
40-50% 100%
Almiddn 84,2 66
Proteinas 11,7 14,8
Lipidos 1 2,3
Fibra 3,7 10,9
Minerales 0,4 1,7

Fuente: (Cuidado de la Salud, 2014)

3.5  Funcion de los ingredientes en la pasteleria o reposteria

Grasas: Las grasas son fundamentales y hacen un trabajo especial en las masas. Como
grasas en pasteleria se distinguen: mantequilla, margarina, manteca animal, manteca
vegetal (grasa hidrogenada) y aceites. Ademas de sabor, suavizan la masa y dan volumen.
La mantequilla o grasa de la leche es la mejor grasa que se usa en panaderia y pasteleria.
Proporciona un sabor exquisito. Las grasas solidas, como la margarina, afiaden aire a la
masa cuando se baten con el azucar y esto hace que los pasteles adquieran consistencia y
leven mejor. En esta accion de “cremar”, la margarina fricciona esos pequefios cristales del
azucar logrando que se formen burbujas de aire necesarias para lograr una torta/pastel
apetecible. (Quinteros, 2014)

3.6  Lafuncién de la margarina al utilizarla en la elaboracion de galletas,

cremas y tortas es:

La margarina esta compuesta de grasas, agua y saborizantes y se emplea para sustituir la

mantequilla porque da similares resultados, es suave y permite cremar mejor.

Las margarinas con al menos 80% de contenido de grasa son las mejores.



Dependiendo del uso, hay margarinas especificas para cada elaboracion:
1) Tortas y galletas y
2) Productos hojaldrados

Las margarinas para cocinar u hornear, vienen en bloque o en barritas (sticks). Las
margarinas para mesa o para untar (tipo “spread”) no sirven. Tienen poca grasa y mucho

agua. (Quinteros, 2014)
3.7  Se puede sustituir la mantequilla por margarina o por aceite

La mantequilla fundida no puede ser sustituida con una grasa liquida o aceite, porque la
mantequilla contiene sélidos de leche que la fijan después que la receta se ha
cocido/horneado y enfriado. Con el aceite no sucede esto. También una grasa liquida se
comporta de forma diferente al mezclarse con los otros ingredientes. Se debe sustituir una

grasa solida con otra sélida, es decir mantequilla con margarina. (Quinteros, 2014)
3.8 Por qué usar margarina y no mantequilla

La margarina se funde a una temperatura mas alta que la mantequilla, tiene un punto de

fusién mas alto y trabaja mejor en climas calientes. (Quinteros, 2014)

La margarina cuesta en promedio la cuarta parte del valor de la mantequilla.
Aunque la mantequilla da mejor sabor, la industria ofrece margarinas de excelente calidad
y con muy buen sabor. Las margarinas con al menos 80% de contenido de grasa son las
mejores. No elija con menos contenido porque no funcionara bien en sus tortas. (Quinteros,
2014)

Por ser mas solida funciona mejor para cremar con el azlcar. Soporta mas friccion
permitiendo maximizar la creacion de burbujas para hacer una torta de fina miga, que
esponje y que sea suave. Las margarinas para cocinar u hornear, vienen en bloque o en
barritas (sticks). Las margarinas para mesa o para untar (tipo “spread”) no sirven. Tienen

poca grasa y mucho agua. (Quinteros, 2014)

Azucar: El azucar endulza la masa, actla acentuando las caracteristicas de aroma del
pastel y el color dorado de la superficie. Hace mas lenta la formacion de gluten, pues forma

una capa protectora sobre las particulas de harina y mantiene la masa humectada,



retrasando el proceso de endurecimiento. Por lo tanto, también aumenta el rango de

conservacion. (Quinteros, 2014)
Por su origen se clasifica en:
e Azlcar de cafa
e Azlcar de remolacha
Por su elaboracion: se clasifica de acuerdo al color que tiene:
e Azucar moreno (especial para productos integrales)
e Azulcar rubio
e Azucar blanco
e Azucar refinado o extra blanco (méas usado en pasteleria y reposteria)
e Azulcar impalpable o en polvo

El color se debe a la cantidad de sacarosa que estd contenida en los cristales del azucar.

Entre mas blanco es mas porcentaje de sacarosa tuvo en el proceso.

El azGcar ayuda a la incorporacion de aire cuando se trabaja con la mantequilla/margarina,

en el proceso conocido como “cremar”. (Quinteros, 2014)

La harina: Es una materia prima esencial para la reposteria, basica en una torta, pastel,
tarta o cake. La harina da estructura a las masas. Sin la harina seria imposible lograr
tortas/pasteles con cierta estructura o esponjosidad.

La informacion que comparto en este articulo es sobre la harina de trigo por ser la mas

utilizada en la reposteria. (Quinteros, 2014)

Las funciones de la harina:

e Da textura y consistencia

e Aporta valor nutricional
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e Actla como agente absorbente (absorbe los liquidos, no los disuelve) y

e Contribuye al sabor (dependiendo de la clase de trigo que provenga).

Podemos encontrar harinas de fuerza con alto porcentaje de proteinas especiales para
panificacién. Tienen buena capacidad de absorcion de liquidos y producen masas
resistentes al trabajo de amasado y estirado. Harinas flojas con bajo contenido de proteinas
mas aptas para reposteria, aptas para elaborar productos blandos, suaves y de poca

fermentacion como tortas, pasteles, galletas, bolleria, etc. (Quinteros, 2014)

Harina todo uso, uso mdaltiple, multiuso (all purpose). Conocida también como harina
comdun, tradicionalmente se ha utilizado para elaborar galletas, tortas, panes dulces, masas

para postres. Entre otros productos de pasteleria. (Quinteros, 2014)

Harina para pastel (cake flour). Indicada para lograr tortas/pasteles de estructura mas
ligera, mas suaves y de miga mas fina. Caseramente se puede preparar reemplazando 2
cucharadas de harina todo uso por 2 cucharadas de fécula de maiz (maicena) en cada taza

de harina que se emplee. (Quinteros, 2014)

Harina con leudante (self-rising). Se puede preparar adicionando 1 cucharadita de polvo
de hornear por cada taza de harina todo uso. (Quinteros, 2014)

Harina preparada para pastel (de cajita): Es una pre-mezcla para preparar facil y

rapidamente tortas. (Quinteros, 2014)

Harina para pan. Harina de fuerza, con alto contenido de gluten y especial para lograr
panes de buena estructura. (Quinteros, 2014)

Harina integral (white whole weat). Resultante de la molienda integra del trigo, sin

separar ni refinar.

En la elaboracion de tortas no se debe batir mucho la mezcla después de adicionar la
harina. El gluten se activa y da como resultado tortas duras o secas. (Quinteros, 2014)

Huevos: Es uno de los principales ingredientes en la composicion de tortas/pasteles. Los

huevos dan estructura y esponjosidad a las tortas/pasteles. Son utilizados como
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aglutinantes o emulsificantes, porque permiten que se liguen los ingredientes solidos como

las grasas con los liquidos. (Quinteros, 2014)

Los huevos son agente de crecimiento y aumentan el volumen. Suavizan la masa y la

miga. Mejoran el valor nutritivo. Dan sabor y color.

Especificamente, la yema de huevo (lecitina) proporciona sabor y suavidad, ademéas ayuda
a retener el liquido. Las claras de huevo (albumina) esponjan y dan volumen. (Quinteros,
2014)

Estructura del huevo: El huevo esta conformado por cascara (10%), clara (58%) y yema
(32%).

Deben usarse muy frescos y estar a temperatura ambiente. Usar huevos frios afecta el

cremado del batido, el desarrollo y volumen del pastel. (Quinteros, 2014)

3.9 Ingredientes complementarios y también importantes en la preparacién

de las tortas son:

Bicarbonato de soda: (Bicarbonato de sodio) Es un ingrediente que produce un gas que
provoca que las masas o0 pastas se inflen y esponjen. Aunque es cuatro veces mas fuerte
que el polvo de hornear, el bicarbonato por si mismo no tiene capacidad elevadora (como
si sucede con el polvo de hornear). S6lo cuando interviene en la mezcla con un &cido como
la crema acida, melaza, jugos acidos, leche cortada, vinagre, suero de mantequilla,
chocolate, cocoa, miel de abejas, incluso aztcar moreno, el bicarbonato empieza a actuar y

se liberan los gases que esponjan las masas. (Quinteros, 2014)

Leche: es el liquido que mas se usa en las recetas de tortas/pasteles. Constituye un
ingrediente enriquecedor y mejora el aroma, sabor y color de las tortas. (Quinteros, 2014)

Funciones:

-Hidrata los ingredientes secos
-Disuelve el azlcar y la sal
-Da suavidad

-Mejora el sabor
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-Hace mas ligera la masa
-Proporciona vapor para el crecimiento y
-Permite que los leudantes reaccionen y produzcan didxido de carbono.

Polvo de hornear: También se conoce como polvo leudante o levadura quimica. Es una

mezcla de bicarbonato de sodio mas un acido con el que reacciona. (Quinteros, 2014)
Funciones:
-Ampliar las burbujas creadas en la grasa durante el cremado con el azucar.
-Hacer que la torta suba
-Evita el apelmazamiento
Sal: potencializa y resalta el sabor del azlcar. (Quinteros, 2014)
Saborizantes: realzan o dan sabor y aroma al pastel. (Quinteros, 2014)
3.10 Nombre comun o vulgarmente conocido

Antiguamente la palabra reposteria significaba "despensa”, era el lugar designado para el
almacenamiento de las provisiones y en donde se elaboraban los dulces, pastas, fiambres y
embutidos. (Gomez, 2007)

Desde los inicios del siglo XVIII, la palabra reposteria se referia al arte de confeccionar
pasteles, postres, dulces, turrones, dulces secos, helados y bebidas licorosas. (Gomez,
2007)

3.11 Tipos de reposteria

La reposteria es un arte culinaria para hacer lucir de forma deliciosa y elegante cada uno de
los postres que se preparen; existen distintos tipos de libros que explican los postres mas
elegantes, sencillos y hasta los complicados para preparar una receta de ensuefio y aunque
generalmente hasta el postre mas sencillo, tarde al menos 2 horas su preparacion, existen
algunos otros que podrian tardar horas y otros tantos horas, todo dependiendo el tamafio
del postre. (Torres, 2011)

13



Generalmente la reposteria se basa en 3 tipos de postres: Pasteles, Gelatinas y Flanes que
son los favoritos por todos y se pueden encontrar los elementos en cualquier lugar. (Torres,
2011)

e Pasteles: Los mas comunes para una fiesta de cumpleafios, puesto que un
cumplearios sin pastel no es cumpleafos, este puede ser decorado desde su interior,
para darle un togue novedoso Yy original, al igual que su exterior debe ser ideal para
que los invitados tengan un antojo para deleitarse de ese platillo. (Torres, 2011)

e Gelatinas: Su preparacion es mas sencilla y también su disefio es sencillo, puesto
que este se basa por medio de moldes especiales con figuras como estrellas o
personajes de caricaturas. Estas son muy sencillas de preparar y muchas veces no es
necesario tener conocimiento sobre reposteria. (Torres, 2011)

e Flanes: Su preparacion es relativamente sencilla y aunque tomara algunas horas se

pueden agregar algunas frutas y darle un disefio novedoso. (Torres, 2011)
3.12 Diferencia entre pasteleria y reposteria

En la actualidad, dentro de la pasteleria (area dulce de cocina), encontramos al mismo
tiempo el oficio de repostero-pastelero, ya que en la antigliedad el pastelero sélo creaba
pasteles y el repostero trabajaba masas, rellenos, salsas, frutas confitadas y azucares. (Ruiz,
2014)

Entonces podemos tener esta idea mas clara:

Pasteleria: su oficio es el de pastelero, el cual se encarga absolutamente de crear pasteles

complejos. (Ruiz, 2014)

Reposteria: su oficio es el de repostero, el cual se encarga de realizar postres clasicos;
asimismo trabaja con salsas, rellenos, pastas, mermeladas, caramelos, mazapanes,

bizcochos, merengues, helados, tartas y cremas. (Ruiz, 2014)
A su vez, la reposteria nos brinda otras areas como:

e Chocolateria: es la especialidad en donde unicamente se trabaja, como su nombre
lo dice, con el chocolate. (Ruiz, 2014)
e Confiteria: especialidad donde se trabaja con malvaviscos, bombones, jaleas y

productos con alto contenido en azlcar; en la actualidad hay una subdivision de
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esta area que trabaja con diferentes tipos de azlcares e incluso hay concursos de
esculturas de caramelo con el fin de demostrar las habilidades y técnicas de su
manejo. (Ruiz, 2014)

e Panaderia: su oficio es el de panadero, el cual se encarga de crear pan salado y
dulce. Este altimo, no se cataloga como pasteleria ya que le pertenece el término de
“bolleria”. (Ruiz, 2014)

3.13 Pasteleria
3.13.1 Concepto de la pasteleria.

El término pasteleria es el que se utiliza para denominar al tipo de gastronomia que se
basa en la preparacion, coccion y decoracion de platos y piezas dulces o saladas tales
como postre, tortas, pasteles, galletas, budines y muchos méas. Dentro de ella
encontramos un sinfin de &reas especificas de acuerdo al tipo de preparacién que se haga,
como por ejemplo la bomboneria. Los productos de pasteleria son los productos
alimenticios elaborados basicamente con masa de harina, fermentada o no, rellena o no,
cuyos ingredientes principales son harinas, aceites o grasas, sal o azlcar, agua, con o sin
levadura, a la que se pueden afiadir otros alimentos, complementos aditivos autorizados y

que han sido sometidos a un tratamiento térmico adecuado. (Pérez J. , 2013)

Se refiere al establecimiento donde se producen o se comercializan distintos tipos de
alimentos dulces, como pasteles, tortas, tartas, y otros. Existen, de todos modos,
establecimientos conocidos por otros nombres que también venden pasteles y dulces,

como las panaderias y las confiterias. (Pérez J. , 2013)
3.14 Origen de la pasteleria
3.14.1 Prehistoria.

Los primeros inicios de la pasteleria datan de la prehistoria, con los primeros hombres

quienes hacian preparaciones dulces con frutas, semillas y miel silvestre. (Galvan, 2015)

Se afirma que la primera galleta fue elaborada en el periodo neolitico, producida a través

de una pasta de cereales cocida sobre una piedra a la luz del sol. (Galvan, 2015)
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3.14.2 Edad media.
Los arabes conocen el azucar y extienden la planta por todo el Oriente. (Galvan, 2015)

En el siglo VII los musulmanes tomaron contacto con el azucar al invadir las regiones
Tigris y Eufrates. (Galvan, 2015)

3.14.3 El renacimiento.

En el renacimiento, siglo XVI, la pasteleria acelera su progreso, ya que a lo largo de este
periodo se desarrollaron muchas recetas conocidas hasta nuestros dias, tal y como fueron

en su origen. (Galvan, 2015)
3.14.4 Edad moderna.

Con el nacimiento del siglo XVII inicia la época moderna, y es justamente cuando la
reposteria inicia su modernizacion. El espiritu creativo de los pasteleros va a expresarse
muy particularmente con la aparicion del café, el té y el chocolate en Francia. Claude
Gellée crea la pasta hojaldre, aunque muchos aun discuten esta version. A mediados de
este Siglo nace la primera casa chocolatera en Paris y las heladerias toman auge. (Galvan,
2015)

3.15 Historia de la pasteleria

La etimologia de la palabra pastel, que generara a su vez la de pasteleria, proviene de una
arcaica palabra francesa watel que significa “alimento”, aunque algunos especialistas
coinciden que esta otra proviene del latin tardio pasta que a su vez deriva del griego pasté

que era como se les llamaba en la antigliedad clasica a la “mezcla de harina y salsa”.

(Gafian, 2013)

La pasteleria no comprende sélo el arte del pastelero, sino también los productos de su
industria. Se divide la pasteleria en ligeras y solidas, sirviéndose la primera al fin de las
comidas o en entremés como dulce, comprendiendo un sinnimero de variedades (galletas,
bizcochos, brioches, pastas) y dandose la segunda como parte de la comida y
componiéndose a veces de carnes. La pasteleria seca constituye una industria aparte y que
desde hace medio siglo es de consumo universal. El arte de la pasteleria se remonta a una

gran antigiedad y hallamos sefial del mismo en los banquetes griegos como en
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el Symposion y en algunos pasajes de Plutarco, Ctesion y Jenofonte. En Roma y por la
famosa Cena de Trimalcion, de Petronio, sabemos que existian muchas variedades de
pasteleria. Debe mencionarse el Artologanus, de origen griego, cuya pasta contenia vino,
leche, aceite y pimienta, la Scribita o pastel de queso, la Placenta o torta de harina de

avena, queso y miel. (Gafan, 2013)
3.15.1 La pasteleria a lo largo de la historia.

Remontandonos a épocas prehistoricas, se sabe que los hombres primitivos ya consumian

alimentos azucarados extraidos de la savia del arce o del abedul, de la miel silvestre, las
frutas y las semillas, productos que en el neolitico ya se mezclaban en papillas de cereales
sobre piedras calientes, permitiendo de esta manera las elaboraciones de los primeros
“pasteles”. (Gafian, 2013)

Las poesias populares de la Edad Media, de La Salle, Juan de Meung, Chaucer y

Arcipreste de Hita mencionan el arte de la pasteleria.” (Gafian, 2013)

En un principio se penso6 que la cafia de azucar procedia de la India, pero probablemente
su procedencia es de Nueva Guinea, donde hace 8.000 afios ya se utilizaba como planta de
adorno en los jardines. También se cortaba y masticaba por su sabor agradable. Desde alli
se extendio su cultivo y consumo por numerosas islas del sur del Pacifico, llegando hasta la
India, donde diez siglos antes del comienzo de la era cristiana empez6 a cultivarse,
obteniéndose a partir de ella una miel de cafia que sustituyd a la miel de abeja en la

elaboracion de dulces. (Gafan, 2013)

Los griegos y romanos conocian el azucar cristalizado y lo empleaban mucho, tanto en la
cocina como en la elaboracion de bebidas. Pero fue en Persia, unos quinientos afios A.C,
cuando se pusieron en practica métodos para la obtencién del azlcar en estado solido.
(Gafian, 2013)

Los arabes extendieron su cultivo por toda la ribera del mediterraneo, y en el siglo X

después de Jesucristo, existian refinerias en Egipto. (Gafian, 2013)

En los paises arabes se hicieron muy populares los dulces de azucar con frutos secos, y al
aztcar como tal, la consideraban una golosina exquisita y que a la vez tenia propiedades

curativas. (Gafan, 2013)
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Por otro lado, la introduccién del cacao en Europa increment6 el consumo de azUcar por la
excelente combinacion resultante, extendiéndose rapidamente por las cortes europeas.
(Gafian, 2013)

Aunque la produccién de dulces y pasteles se venia haciendo en los paises europeos a nivel
familiar desde muy antiguo (con el comienzo de la Edad Media), se asegura que el origen
de las tiendas de pasteleria y confiteria actuales, con su obrador en la trastienda, surgieron

a partir de las farmacias. (Garian, 2013)

Efectivamente, cuando las recetas se preparaban en la rebotica, se les afiadia azlcar o miel

para cubrir su gusto poco agradable. (Garian, 2013)

Es también importante indicar que el origen de muchos dulces y pasteles surgié de la
necesidad de encontrar métodos para la conservaciéon de alimentos. Asi, por ejemplo, se
observd que si se calentaba la leche con azlcar, dandole vueltas y dejandola que se
concentrase, se obtenia un producto (la leche condensada) de agradable y dulce sabor, y
que se podia conservar sin problemas durante largos periodos de tiempo. Igual se puede
decir de las mermeladas hechas a partir de frutas y azlcar sometidas a coccién. (Gafan,
2013)

En otros casos, surgieron los dulces ante la necesidad de aprovechar determinados
productos que existian en abundancia. Asi por ejemplo, el turron surgi6 como
consecuencia de la gran cantidad existente de almendras y miel en determinadas regiones.
(Gafian, 2013)

El primer libro de Gastronomia fue escrito por Archestratus en el siglo IV A.C., del que se
conocen solo fragmentos. Mas tarde otros libros escritos por Apicius y Atheneus, fueron la

autoridad en materia de gastronomia por muchos afios. (Garian, 2013)

Siglo XVI: La pasteleria ya contaba con su propia historia cuando, en 1566, bajo Carlos
IX, aparece la Corporacion de Pasteleros, que regula la reglamentacion y “aprendizaje” y
el acceso a la “maestria”, caracterizado por un examen y la confeccion de una obra

maestra. Aparecen también los helados, los petisus, los pithiviers, etc. (Gafian, 2013)
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Siglo XVII Se descubre el empleo de la levadura bioldgica que especializa las profesiones
de panadero, por una parte y de pastelero por otra; habiendo puntos comunes en el trabajo

de las masas “panes” y “pasteles”. (Garian, 2013)

Siglo XVIII Se desarrolla en Francia las pastas hojaldradas, la bolleria y se consideraba

que la pasteleria ya tenia lo esencial de sus “bases”. (Gafian, 2013)

Siglo XIX, Es la época en que Antonin Careme, el famoso cocinero — pastelero, publica
su obra El Pastelero Real, considerada como la primera de la pasteleria moderna. En este
siglo, la profesion precisa sus recetas, sus modos de fabricacion, progresa su tecnologia,
mejora sus utensilios, selecciona y especializa sus materias primas. Se crean 10s mas

famosos establecimientos que funcionan hasta hoy. (Gafian, 2013)

Siglo XX. Dominio del frio (y del calor) como factor de evolucion, que abre nuevas

perspectivas, mejora la calidad y la productividad.

La ensefianza que podemos sacar de la historia de la pasteleria es que estad sometida al
signo de la evolucién. (Gafian, 2013)

Corresponde a los jovenes y a las escuelas dedicadas a la ensefianza de la pasteleria hacer
progresar esta profesion, respetando el capital de experiencia y tradiciones legado por las
generaciones que, al cabo de los siglos, han labrado este inestimable corpus de
conocimientos. Inspirdndose en €l con ingenio, sabran sacar el mejor partido de los nuevos

recursos ofrecidos por los descubrimientos de la ciencia y la tecnologia. (Gafian, 2013)
3.16 Evoluciodn de la pasteleria

La etimologia de la palabra pastel viene de la palabra griega pasté “mezcla de harina y
salsa” (pasta). (LOpez, 2014)

La historia cuenta que en la prehistoria los hombres primitivos comian “dulces”, ya que
estos ya combinaban los alimentos con savia de arce o de abedul, con miel silvestre o con
frutas. En el neolitico se mezclaban sobre piedras calientes consiguiendo los pasteles mas

primitivos de la historia. (Lopez, 2014)

Evidentemente, el origen de la pasteleria estd unida a la aparicion y uso del azucar. En un

principio se pensd que la cafia de azUcar procedia de la India, pero es de Nueva Guinea,
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donde ya hace 8.000 afios se cortaba y se masticaba por su sabor agradable. Se extendié a
la India, donde lo cultivaron y obtuvieron una miel de cafia con la que se elaboraban
dulces. Después, son los griegos y los romanos los que contintan evolucionando en el arte

pastelero, empezando a emplear ya el azUcar cristalizado. (Lopez, 2014)

Posteriormente, fueron los arabes quienes comenzaron a mezclar el aztcar con los frutos
secos. Y con la llegada del cacao, el descubrimiento de la mermelada y de ver lo que
ocurria si se calentaba leche con azucar concentrada (leche condensada), se empezaron a

incrementar las recetas y formas pasteleras. (Lopez, 2014)

En el siglo XVI, ya existian corporaciones de pasteleros y maestros que ensefiaban el
oficio. Aparecen los helados y los famosos “petisties”. Y en el siglo XV1I se especializada

la profesion de panadero gracias al descubrimiento de la levadura bioldgica. (Lopez, 2014)

Pero la pasteleria no sentaria sus bases hasta el siglo XVI11 y la aparicién en Francia de las
pastas hojaldradas y la bolleria. En cuanto a la historia de los bombones, se cuenta que
fue el pastelero de Luis X1V, el que elabor6 unas frutillas bafiadas en chocolate y este al
probarlas exclamé “bon, bon”, expresando su delicia ante un nuevo sabor. La
comercializacion a nivel mundial se inicié a finales del siglo XIX y principios del XX.
(Lopez, 2014)

En los tres ultimos siglos se ha conseguido el control técnico de las elaboraciones y el

conocimiento de los alimentos. Siendo Antoine Caréme, en el siglo XIX, quien publica
la primera obra de pasteleria moderna con recetas, modos de fabricacién, utensilios y

materias primas. Comienza la industria pastelera. (Lopez, 2014)

El siglo XX estuvo dominado por el estudio cientifico del uso del frio y del calor, el
conocimiento de las temperaturas adecuadas para la coccion, fermentacion, refrigeracion y

conservacion de los alimentos. (Lopez, 2014)
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3.17 El correcto horneado

Para lograr el éxito en la elaboracién de nuestras tortas caseras es muy importante el

correcto empleo del horno y sus temperaturas. (Mora, mailxmail.com, 2007)

Siempre es conveniente no abrir el horno al menos hasta cumplir con el tiempo de coccion
recomendado en la receta, por ello los hornos tiene ventanillas que nos permiten ver como
va la preparacion. Si estd dorandose muy rapidamente, lo que nos daria como resultado una
torta cruda en el centro con una costra muy dura y tostada, o si se esta rebasando de las
paredes del molde. Si no es necesario, deje que la torta tome su tiempo y no abra el horno
hasta que este tiempo se cumpla, pues si al abrir la bocanada de aire frio que entra, baja la
temperatura del horno, especialmente si el horno es a gas, en hornos eléctricos también
pero mucho menos pues como he dicho la temperatura es constante, lo que no sucede con
la llama. Parece reiterativo pero es bien importante seguir estas instrucciones si queremos

un 6ptimo resultado. (Mora, mailxmail.com, 2007)
3.18 La posicion dentro del horno
1- Las tortas grandes deben hornearse en el centro del horno.

2- Las tortas pequefias, a menos que la receta recomiende lo contrario, tienen un mejor
resultado si son horneadas en la parte mas caliente. Puede ser abajo o arriba, dependiendo
del horno (hay hornos que tiene grill).

3- Los piononos o cuando hacemos mezclas para hornear en placas, es preferible que estén

hacia la parte mas caliente del horno.

Cuando decimos hacia la parte mas caliente, esto tiene una razén y es que estas tortas
pequenfias o placas se hornean en menor tiempo. (Mora, mailxmail.com, 2007)
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CUADRO 2 Temperaturas del horno

Guia de temperatura Grados °F Grados °C Marcas numero

Muy frio 225a250 110a130 Yial
Frio 275a300 140a150 1a2
Moderado 325a350 1702180 3a4

Moderado caliente 375a400 190a200 5ab6
Caliente 425a450 220a230 7a8

Muy caliente 475 240 9

Fuente: (Mora, mailxmail.com, 2007)

3.19 Los pesos y medidas

Seguir las instrucciones sobre el correcto peso y medida de los ingredientes, es una de las
claves méas importantes para el éxito, siempre oimos que en las receta podemos poner mas
0 menos de algun ingrediente. Pero en pasteleria esto no es asi, es importante que las
medidas sean justas, recuerden que es una mezcla, y si ponemos por ejemplo mas harina, la
torta quedara muy dura, si ponemos menos huevos 0 menos grasa, es posible que quede
muy seca, Si ponemos menos azlcar sera insipida, o si es demasiado azlcar, quedara
incomible, ademas de que se desboronara, y se convertir' en una mezcolanza atroz. (Mora,

mailxmail.com, 2007)

La harina, el azicar: Deben ser medidas con exactitud y prepararlas con antelacién a
comenzar a batir, nunca bebemos agregar al ojo por ciento, directamente del paquete, (esto
es de dibujos animados), una buena mezcla debe tener una correcta proporcion de sus
ingredientes, y medir o pesar con antelacion, nos permite tener todo a la mano para el

momento que la receta nos requiera que lo afladamos. (Mora, mailxmail.com, 2007)

Para medir o pesar siropes almibar o miel: El tazon o donde vamos a medir o la cuchara
que utilicemos deben estar ligeramente caliente, los introducimos en agua hirviendo y los
secamos bien, luego vamos echando lentamente estos ingredientes hasta lograr la cantidad

deseada. Si tenemos una balanza de cocina (utensilio primordial de un buen cocinero,
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sobre todo si es pastelero) pesamos el tazon vacid para saber cuanto pesa y afiadimos la
miel o el almibar o el sirope, hasta que obtengamos la cantidad deseada (es conveniente

que el tazdn este tibio). (Mora, mailxmail.com, 2007)

La mantequilla o la margarina: Generalmente se consiguen en el mercado por barras de
100 a 110g, lo que nos facilita su medida, en todo caso cuando medimos por cucharadas o
tazas, debemos medir al ras y empujar suavemente dentro de la medida. (Mora,

mailxmail.com, 2007)
3.20 Si no tenemos una balanza aqui algunos pesos y medidas aceptados
3.20.1 Harina.
ltazaalras =150 gramos.
1tazallena =190 gramos.
1 taza colmada = 210 gramos.
3.20.2 Azlcar.

250 gramos.

1 taza al ras

1 taza llena 270 gramos.
1taza colmada = 330 gramos.
3.20.3 Liquido.

1 taza (agua, leche, etc.) = 250ml

CUADRO 3 Medidas por cucharadas

1 cucharada Harina AzUcar

Ras 10 gramos 15 gramos
Llena 20 gramos = 25 gramos
Colmada 40 gramos 30 gramos
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Fuente: (Mora, mailxmail.com, 2007)

3.21 Tipos de batidos y sus consistencias

La mezcla de la torta y la forma de batirla dard diferentes resultados. Por esta razdn,
existen algunos métodos para batir y afadir ingredientes y realizar la mezcla. Estos
métodos son muy simples y podremos escoger cual nos conviene mas o nos resulta mejor

en nuestras recetas de tortas caseras. (Mora, mailxmail.com, 2007)

Frotado o fregado: Lo podemos utilizar con éxito en tortas pequefias y en mezclas para
hornear en bandejas (piononos o bizcochos para brazo gitano) y consiste en frotar la
mantequilla con la harina hasta lograr una arenilla que luego humedecemos con huevos,
leche y azucar y afiadiendo otros ingredientes para darle sabor y textura. (Mora,

mailxmail.com, 2007)

Cremado: Usado para la elaboracion de pequefias tortas y tortas mas ligeras, o tortas
enriquecidas con frutas como las tortas de pascua, y consiste en batir la mantequilla con el
azlcar hasta lograr una crema, casi blanca y vaporosa, con el azlcar disuelto, y luego ir
agregando paulatinamente los otros ingredientes que exige la receta. (Mora,

mailxmail.com, 2007)

Derritiendo la mantequilla: Se usa para tortas especiadas como la gingerbread y otras de
ese estilo, también para hacer los brownies, consiste en derretir la mantequilla o la grasa
utilizada en la preparacion y luego afiadir los otros ingredientes, resultando una mezcla

muy fluida. (Mora, mailxmail.com, 2007)

Batido: Lo utilizamos para realizar tortas verdaderamente esponjosas, y consiste en batir
muy bien los huevos y el azlcar hasta que levantan y estdn cremosos y luego afiadir los

otros ingredientes. (Mora, mailxmail.com, 2007)
3.22 La consistencia de las mezclas

A veces nos encontramos en las recetas que nos dicen bata hasta conseguir tal o cual
consistencia, y nos confunde un poco. La palabra consistencia solo quiere describir cuan

suave 0 no debe ser una mezcla. (Mora, mailxmail.com, 2007)
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Ligera y suave: Es la més suave de todas las mezclas, bastante liquida, que debe verterse
facilmente dentro de los moldes para hornear. (Mora, mailxmail.com, 2007)

Goteo suave: Que caiga suavemente en gotas desde la cuchara al tazén, con un intervalo

de 3 segundos entre gota y gota. (Mora, mailxmail.com, 2007)

Una mezcla firme: Gotea méas lentamente desee la cuchara con que batimos cuando la
sacudimos sobre el tazon. A esta también se le llama a punto de letra, pues podriamos

formar letras sobre la superficie de la mezcla. (Mora, mailxmail.com, 2007)

Consistencia espesa: Una mezcla firme y gruesa, tan suave como para ser vertida y tan
espesa que podemos verterla a cucharadas. Se utiliza mas que poner cucharadas sobre una
placa y hacer galletas. (Mora, mailxmail.com, 2007)

3.23 Gastronomia
3.24  Concepto de la gastronomia

Gastronomia es una palabra que se ha puesto de moda Gltimamente. Desde los estudios de
gastronomia, hasta las altas gastronomias que supuestamente ofrecen en ciertos
restaurantes, pasando por la gastronomia que ahora suele incluirse en los festivales
culturales. Gastronomia por todas partes, pero ¢entendemos el verdadero significado de

esta palabra?

La primera definicion que tuve en mis manos de gastronomia la aprendi en la escuela en la
que estudio. EIl primer semestre de mis estudios cursé la clase de Teoria Culinaria donde

nos dijeron lo siguiente:
"Gastronomia es el estudio del arte del buen comer". (Méndez, 2004)
3.25 Historia de la gastronomia

Los altimos afios hemos conocido una auténtica explosion en torno a fogones y cocineros,
un big bang de la gastronomia que, a veces, roza lo banal. Es por tanto un buen momento
para hacer memoria y rescatar a los auténticos protagonistas, aquellos que provocaron un
impulso real en el arte de preparar una buena comida. Veremos la implicacion en su época,
la repercusion histérica y como sus conocimientos y experiencias han trascendido el paso
del tiempo. (BECERRIL, 2015)
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Notables investigadores han enmarcado la historia de la alimentacién humana en tres
instantes cruciales. El primero de ellos se produjo hace dos millones y medio de afios en
algun lugar de Africa, cuando algunos pre- hominidos comenzaron a incorporar pequefias

porciones de carne animal a su dieta vegetariana. (BECERRIL, 2015)
3.26  Origen de la gastronomia

La cultura alimentaria de los cazadores recolectores fue la primigenia interpretacion del ser
humano sobre su hecho vital y su relacion con el entorno. La otra, la del mito sobre la
interpretacion de los hechos sobrenaturales incomprensibles no les dio el ritual, pero cazar
y domesticar especies, cultivar, cosechar, elaborar, intercambiar y comerse un alimento, si.
Estos procesos le dieron la primera cultura (su etimologia viene de ahi, de cultivo) y la
cuestion eterna: ¢quien soy, de dénde vengo, a donde voy? y ¢qué hay para cenar esta
noche? Esta influencia en la condicion humana la sintetizaria Brillat Savarin diciendo "un

pueblo es lo que come". (Martin, 2005)

Pero la cultura alimentaria abasta muchos mas elementos, incluye el fisico: comer,
conservacion y comercio; y el metafisico: la gastronomia, es decir, la apreciacion espiritual
del comer con placer. Pero si la gastronomia es lo metafisico de la alimentacion, esta no
puede existir sin la identidad del origen del alimento, transformado o natural. EI origen
identitario confiere a los productos gastronémicos diferenciacion y garantia y en definitiva
originalidad y autenticidad. Esto se basa en los factores naturales (clima, suelo, orografia),
historicos (asentamientos humanos y su interrelacion con el medio, incorporacion de
especies), y culturales del grupo humano que lo produce. Es el caso de los elaboradores de
Roquefort e Idiazabal. Dos quesos de diferente latitud, distinto clima y de la misma
especie, pero elaborados por gentes de acendrado individualismo montafiés de frontera, dos
productos gastrondmicos consecuencia del hecho cultural, fermentados en refugios por
individuos solitarios, porque el factor cultural es determinante en la produccidn e identidad
de los alimentos con origen, como lo es en el cocinero y mucho mas importante que su
técnica. Si el cocinero es la clef de volte de la gastronomia, es por el factor cultural. Hay
por ahi cientos de chefs poseedores de una gran técnica que nunca alcanzaran la
excelencia, porque abandonaron el factor cultural al mimetizar las técnicas de los grandes
cocineros sin interpretar porque aquellos hacian lo que hacian. La filosofia del origen para
un producto agroalimentario es una creacién genuinamente europea, se basa en la

originalidad de un producto de una determinada indicacion geografica. Se desarroll6 con la
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Revolucion Francesa al igual que el concepto moderno del restaurant, y se concret6 en la
obra de Brillat Savarin laFisiologia del Gusto, publicada en 1825 y que
subtitul6Meditaciones de gastronomia trascendente y su construccion tedrica, histéricay a
la orden del dia. EI comer y beber llegaba a una trascendencia que superaba al alimenticio
por los valores afiadidos de la cultura y autenticidad de un producto con origen (ostras de
Marennes, bogavante de Bretafia, foia de Perigord, hortalizas del Lenguadoc, queso Cantal
de Auvernia, tinto de Vougeot) y el arte culinario del chef. Anselme Brillat Savarin eligié
cuidadosamente el nombre del nuevo arte nacido con la caida de I'ancien regime, escogio
el neologismo creado por el poeta Josep Berchoux en su poema Gastronomie ou I'homme
des champs a table, publicado en 1801, en curiosa referencia al agricultor como autor de
los productos en los que se basa la gastronomia. Para Brillat Savarin la identidad y origen
de los elementos con los que se hacia la gastronomia conferian a los platos elaborados con
ellos una autenticidad y notoriedad que se apreciaban ademas de su sabor especifico, por
su valor polisémico. La vision cultural de Brillat Savarin se uni6 a la espiritual de los
romanticos y naturalistas alemanes e irlandeses preocupados por las amenazas que el
medio natural sufria debido a la industrializacion, la emigracion de las gentes del campo a
las ciudades industriales, su alteracién de los habitos alimentarios y familiares y la negritud
de éstas. EI romanticismo aleman que creé el amor al pais, la vuelta a la naturaleza y la
defensa del medio fue un movimiento revolucionario que impregné de valores civicos y
democraticos la vida social europea y conectdé muy bien con los girondistas de la
revolucion francesa. No es de extrafiar que la Fisiologia del Gusto se tradujese primero al
aleméan y que el gran escritor Hoffman la considerase como "la obra social europea
definitiva”. El encuentro de romanticos alemanes con Brillat Savarin en Francia en 1803
dio una cognosis a toda la filosofia del origen alimentario que conté con el apoyo del
movimiento naturalista aleman Sturm und Drang liderado por Stael, Schlegel y Herder.
Pero la idea de un producto con origen amparado institucionalmente no era nueva; en 1510
el rey Ferran 11 de la Corona de Aragon cre6 una institucion foral que se puede considerar
la primera D.O. alimentaria de Europa, la Junta d'Inhibicio del vi foraster d'Alacant. En
aquel tiempo Alicante era el principal centro vinicola europeo porque producia tintos de
gran calidad, apreciados por su gran estabilidad enoldgica, y el rancio de Alicante
conocido como Fondillon de gran prestigio y alta cotizacion. Estos vinos fueron el
producto de la relacion del medio natural (I'horta d'Alacant) con una variedad traida de
Grecia (la monastrell) y el asentamiento humano de la repoblacién cristiana del Regne de

Valéncia tan solo 250 afios antes. Despues le siguio otra indicacion geogréafica protegida de
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gran fama, la Companhia General da vinhas del Alto Douro creada en 1756 para proteger
la calidad y personalidad de los vinos de Oporto. Estos antecedentes de las actuales D.O.
no se pueden confundir con los edictos proteccionistas arancelarios que surgieron en
Europa en la Edad Media y el Renacimiento, como el decreto del Duque de Borgofia Philip
le Hardi en 1395 o el de la reina Leonor de Aquitania en 1195 para los vinos del Haut
Pays. Las de Alicante y Porto fueron instituciones protectoras de la autenticidad y la
calidad, no solo de la economia. La de Alicante contaba con los dérganos (la junta de
semaners), reglamentos (Capitols per I'observancia de la inhibicio del vi foraster) y
documentos (elmanifest del vi) semejantes a los modernos consejos reguladores. Esta
filosofia del origen fue reforzada por el edicto de la familia de los Medici de Florencia al
delimitar en 1716 un territorio estricto y reducido de la zona central del Chianti de la
Toscana creando el concepto classico en los vinos italianos como los mejores de una zona,
y asociandolo a las pequefias explotaciones viticolas y sus bodegas (cantinas). EI método
para definir la tipologia de un producto con origen se concretdé en la Champagne, que
reclama por la especificidad del méthode Champenoise, la primigenia de esta filosofia,
pero como dice Hugh Johnson en suAtlas mundial del vino, el proceso que convirtio a
unvin de paysen laprima donnade los vinos franceses sélo es una parte de ella. La
Borgofia aport6 a esta idea su herencia de las explotaciones viticolas comunales los lieu
dit con su larga tradicion de vifiedos monésticos como el Clos de Vougeot, el viduefio mas
antiguo del mundo, de 1338. Con la famosa clasificacién de Burdeos de 1855, loscru
classe que realizd la ordenacion territorial y clasificacion de los vinos producidos por
los chateau y domaines (pequefias propiedades vitivinicolas), se alcanz6 la cima de esta
filosofia, configurando el concepto moderno de las denominaciones de origen que del vino
se han ido extendiendo a los demas productos alimentarios y son una de las bases de la

gastronomia. (Martin, 2005)

Toda esta filosofia y experiencia acumulada en los productos gastrondmicos con garantia
de origen, se ha visto enriquecida con la aparicion de la agricultura ecoldégica como
respuesta a la amenaza de la produccion alimentaria industrializada sin respeto a los
procedimientos y los ciclos naturales. Recordemos el caso de las vacas locas (por el
cambio de la ingesta natural de la especie), el sindrome de la SARS y la gripe del pollo por
la anarquia pecuaria de las granjas asiaticas, que amenazan convertirse no ya en crisis
sanitarias (se han detenido in extremis), sino en verdaderas plagas biblicas para la

humanidad. Por eso los romanticos europeos (Shelley, Byron, Herder, Hoffman)
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denunciaron el peligro que para el hombre moderno significaba la destruccion del medio
natural por la produccion industrial sin orden ni control. Shelley, en EI monstruo de
Frankstein (una metafora sobre el hombre moderno que venia y que ella visiond
nocturnamente en una playa del Adriatico) denunciaba que la destruccién de la naturaleza
destruiria al hombre convirtiéndolo en un monstruo para si mismo, para las demas especies
y para la tierra. La filosofia del origen para un producto y la gastronomia nacieron para
decirle al ser humano que es posible ordenar la produccion alimentaria en armonia con el
medio. Estos productos no son un lujo de la alta cocina, sino una necesidad de la salud y
felicidad publica que la buena restauracion garantiza con su know how y la cultura de los
grandes chefs. Es la responsabilidad social del cocinero, que ademas esta en el origen de la
aparicion de esta figura y del restaurant moderno en la revolucion francesa, como
escribieron los grandes tedricos Tayllerand y Jean Jacob Regis, y especialmente madam
Merigot en la Cuisiner republicaine y el gran chef Cardme en Art de la cuisine francaise
del XIX siécle. Esta no acaba en su restaurante sino que transmite su beneficio a la
sociedad por la influencia que el comer y beber ejerce en el ser humano. Yo siempre
recuerdo con orgullo y placer la motivacion que el disfrute gastronomico produce en la
gente, cuando al mando de una pequefia unidad de la infanteria de marina hicimos una
larga marcha a los montes de Malaga. Para animar a aquellos conscriptos les contaba la
historia y magnificiencia de los vinos de los montes de Méalaga, donde la Pedro Ximenez y
el Moscatel producian los mas sabrosos y naturales del mundo; cuando por fin llegamos,
tuvimos la recompensa anunciada, pues las gentes de las pequefias explotaciones
vitivinicolas nos recibieron en sus humildes casas, dandonos asiento a la lumbre y de beber
el preciado néctar. Tuvimos la satisfaccion mientras paladedbamos con fruicion aquel
caldo generoso, dulce pero a la vez afiejo, de recibir la hospitalidad y el candor del alma
del pueblo andaluz, y todo ello; los pequefios vifiedos junto a la casa-bodega, los montes, el
clima, la vecindad del mar y la cultura de esos viticultores montafieses es lo que hacia y
aun hoy hace, que el vino de los montes de Méalaga sea uno de los grandes cru del mundo,
y que demuestra que la gastronomia tiene en la produccion con origen la base cultural de
su filosofia. (Martin, 2005)

3.27 Emprendimiento

Es un inicio o proyecto, pero que lleva dentro de si el germen o la posibilidad de una futura

empresa. La distincion fundamental entre ambos sera la posibilidad o no de competir
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abiertamente en el mercado. Un emprendimiento, por definicion precisara de elementos
externos de apoyo para poder sustentarse en el corto plazo. En este apoyo podran confluir
una serie de componentes de una estrategia definida dentro del marco de una politica
destinada a la incorporacion de los mismos al conjunto de la economia, pero su objeto

fundamental sera lograr el auto sustentabilidad en el tiempo. (Rodriguez, 1996)
3.28 Importancia del emprendimiento

El emprendimiento hoy en dia, ha ganado una gran importancia por la necesidad de
muchas personas de lograr su independencia y estabilidad econdmica. Los altos niveles
de desempleo, y la baja calidad de los empleos existentes, han creado en las personas, la
necesidad de generar sus propios recursos, de iniciar sus propios negocios, y pasar de ser

empleados a ser empleadores. (Grasso, 2010)

Todo esto, sélo es posible, si se tiene un espiritu emprendedor. Se requiere de una gran
determinacion para renunciar a la “estabilidad” econémica que ofrece un empleo y
aventurarse como empresario, mas aun si se tiene en cuenta que el empresario no siempre
gana como si lo hace el asalariado, que mensualmente tiene asegurado un ingreso minimo

que le permite sobrevivir. (Grasso, 2010)

En muchos paises (Casi todos los paises Latinoamericanos), para muchos profesionales, la
Unica opcion de obtener un ingreso decente, es mediante el desarrollo de un proyecto
propio. Los niveles de desempleo, en gran parte de nuestras economias, rondan por el 20%,
por lo que resulta de suma urgencia buscar alternativas de generacion de empleo, que

permitan mejorar la calidad de vida de la poblacion. (Grasso, 2010)
3.29 Caracteristicas del emprendimiento

e Son desarrollados por equipos multidisciplinarios: Este tipo de
emprendimientos nacen del potencial colectivo de varios emprendedores que
comparten pasiones y unen esfuerzos para perseguir objetivos comunes. Los
emprendimientos de alto impacto cuentan con equipos apasionados Yy
multidisciplinarios en los que las habilidades y conocimientos de cada quien se
complementan con las de los demas, logrando que sean capaces de desarrollar
proyectos mucho mas interesantes de los que cada uno podria llevar a cabo de

manera individual. (Diaz, 2014)
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Resuelven problemas de manera efectiva: No tratan de "reinventar la rueda” o de
crear productos extremadamente complejos, todo lo contrario, su principal objetivo
es solucionar problemas y satisfacer necesidades de la manera més efectiva posible,
logrando que al final la vida del consumidor sea mas facil. En la simplicidad esta la

grandeza de estos emprendimientos. (Diaz, 2014)

Aprovechan la tecnologia: La tecnologia esta alli a nuestra disposicion y los
emprendedores la estan usando para reducir costos, incrementar beneficios, romper
barreras geograficas, llegar a nuevos mercados y maximizar el impacto de sus

negocios. (Diaz, 2014)

Tienen un impacto Global: Gracias al uso de las nuevas tecnologias, este tipo de
emprendimientos tienen el potencial de impactar globalmente su entorno. No
importa en qué lugar te encuentres, hoy gracias a las Tic's puedes encontrar
clientes, proveedores, aliados y socios para tu negocio en cualquier lugar del
mundo. (Diaz, 2014)

Son Econdémicamente Rentables: Toda iniciativa empresarial debe generar una
rentabilidad econdmica, de lo contrario sera imposible que se mantenga en el
mercado. (Diaz, 2014)

Son ambientalmente Sostenibles: EI mundo se preocupa cada vez mas por su
entorno Yy esta dispuesto a rechazar a los productos y marcas que pongan en riesgo
su ambiente, por tal razon los emprendedores estan apostandole a desarrollar
propuestas de valor que contribuyan positivamente con el medio ambiente. (Diaz,
2014)

Son Escalables: Un modelo de negocios escalable es aquel que tiene la capacidad
de crecer de tal manera que sus ingresos se incrementen mas rapido que sus costos,
pero también tiene la caracteristica de dirigirse a mercados con tendencia de
crecimiento. Por esta razdn, una buena fuente de generacion de emprendimientos
de alto impacto son precisamente las tendencias que estan impactando actualmente

nuestro entorno. (Diaz, 2014)

Son Innovadores: Cuando hablamos de innovacién no hablamos de "reinventar la

rueda” sino de arriesgarnos a hacer las cosas de manera diferente, pero siempre
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teniendo como objetivo crear valor para nuestro segmento de clientes. Algo
importante en este elemento es que la innovacion no solo se puede hacer en el

producto como tal sino en cualquier elemento del modelo de negocios. (Diaz, 2014)

Generan un impacto social: A través de este tipo de emprendimientos se logra
impactar diferentes elementos de la sociedad: los emprendedores crean valor para
sus clientes, se alian con otros emprendedores para crecer mutuamente, generan
empleo, crean oportunidades para poblaciones vulnerables y contribuyen a la
solucidn efectiva de problemas latentes de la sociedad. (Diaz, 2014)

Crean valor: Y finalmente, todas las caracteristicas anteriores contribuyen con el
objetivo de crear valor real para los clientes. Un modelo de negocios crea valor
cuando sus productos y servicios se convierten en algo importante para el
consumidor. Sabes que estas creando valor cuando cierras un dia tu negocio y los
clientes te contactan preocupados. Vende emociones, sentimientos, beneficios,
soluciones y valores reales. Es todo un reto, pero realmente vale la pena. (Diaz,
2014)
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4. Marco conceptual

Bocadito.- Es una pequefia cantidad de comida que suele disfrutarse entre comidas
principales, por la tarde o para satisfacer algun antojito de noche. Puede ser una entrada
pequefia, un entremés festivo, 0 una tapa o pincho. Para muchos simplemente es un
pastelito relleno mas que nada con crema o nata. Un bocadito puede ser cualquier tipo de
comida que te imagines, siempre y cuando sea una porcion pequefia. (Beccaglia, 2013)

Cupcake.- Es una pequefia tarta para una persona, frecuentemente cocinada en un molde
similar al empleado para hacer magdalenas o muffins. ES una receta de origen
estadounidense, e incluye afiadidos como glaseados y virutas. Este dulce surge en el siglo
XIX. Antes de que surgieran los moldes para hacer muffins, solian hacerse en tazones,
cazuelas de barro siendo este el significado de su nombre en inglés (cup y cake). (Sales,
2013)

Emprendimiento.- La palabra emprendimiento viene del francés “entrepreneur”, que
significa pionero; se refiere a la capacidad de una persona de realizar un esfuerzo adicional
para alcanzar una meta; es también utilizada para la persona que inicia una empresa o
proyecto. Asi mismo, este término se atribuy6 a aquellas personas que fueron innovadoras

0 agregaban valor a un producto ya existente. (Jarramillo, 2010)

Factibilidad.- Son las posibilidades que tiene de lograrse un determinado proyecto. El
estudio de factibilidad es el andlisis que realiza una empresa para determinar si el negocio
que se propone serd bueno o malo, y cudles seran las estrategias que se deben desarrollar

para que sea exitoso. (Varela, 2010)

Fondant.- Es en reposteria general una pasta laminada empleada como recubrimiento de
ciertas preparaciones como bollos, pasteles, etc. En la mayoria de los casos el fondant es
una decoracion repostera. La denominacion fondant (que en francés significa: que se
funde) hace referencia a la caracteristica fisica del recubrimiento: que se funda en la boca.
La forma mas simple de fondant es agua y azucar y es ampliamente usada en la

elaboracion de caramelos. (Sales, 2013)

Pasteleria.- Se denomina al local o establecimiento donde se elaboran dulces, pasteles,
pastas, masas, bolleria, hojaldre, confituras, etc. L pasteleria ha tenido una evolucién en

cuanto a contenido, ya que hoy en dia se pueden encontrar pastelerias que no se dedican a
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la venta exclusiva de productos dulces, sino que también incluyen zonas de panaderia.
(Carpio, 2014)

Postre.- Es el plato que se sirve al final de las comidas, desde la pieza de fruta mas
solitaria al pastel mas elaborado, el postre puede convertirse en tres pilares: Tradicion,
Creatividad y Técnica. (Rodriguez, 2008)

Propuesta.- Este es el término latino en el que se encuentra el origen etimologico de la
palabra propuesta que ahora nos ocupa. Aquel significa “puesta adelante” y es fruto de la

suma de dos componentes claramente delimitados:
-El prefijo “pro-", que puede traducirse como “hacia adelante”.
-“Posita”, que es equivalente a “puesta”. (Pérez J. , 2015)

Proyecto.- Es una técnica que busca recopilar, crear y analizar en forma sistematica un
conjunto de antecedentes econémicos que permitan juzgar cualitativa y cuantitativamente
las ventajas y desventajas de asignar recursos a una determinada iniciativa. (Thompson,
2009)

Reposteria.- su oficio es el de repostero, el cual se encarga de realizar postres clasicos;
asimismo trabaja con salsas, rellenos, pastas, mermeladas, caramelos, mazapanes,

bizcochos, merengues, helados, tartas y cremas. (Ruiz, 2014)
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5. Desarrollo del proyecto

Un proyecto nace de una idea que trata de dirigirlo y llevarlo hacia adelante al cual se

estable un modo determinado para obtener beneficios.

Un emprendedor es la persona que ve y va mas alla de las expectativas del mercado,
plasméndose ideas formando asi un proyecto que muchas personas lo ven como imposible

de realizar.

Un emprendedor es la persona capaz de luchar ante cualquier adversidad que se le
interponga ser responsable de aprender de los errores y asumir el proceso de riesgos a
través de valores personales, tales como la creatividad, la confianza, la motivacion, el

liderazgo, intentando cumplir sus suefios y llevarlos al éxito.

Un emprendimiento permite que las personas tengan deseos de superacién buscando el
cambio y mejorando la calidad de vida, el espiritu emprendedor basta con poseer una idea

y luchar hasta conseguirlo sin importar el tiempo que este le dedique.

Los emprendedores pueden ser hombres y mujeres con una capacidad de aprendizaje y

creatividad e innovacion de emprender.

El aporte de un emprendedor a la sociedad es inestimable ya que proyecta un futuro

alentador para las actividades econdmicas y sociales, generando asi mas fuentes de trabajo.
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6. Fases del proyecto empresarial

6.1  Lluvia de ideas para identificar productos/bienes o servicios.

Tablal Lluvia de ideas

PRODUCTO

Cafeteria

Restaurante

Reposteria

Panaderiay

pasteleria

CARACTERISTICAS

Tematica

Familiar

Tradicional

Artesanal

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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PROBLEMA O NECESIDAD
QUE SATISFACE

Satisface la necesidad de ir a

centros comerciales.

Cumple con la necesidad de ir en
familia 0 amigos a un

establecimiento

Cumple con los problemas de
necesidad de la demanda de una

reposteria.

Obtencidn de pan y pasteles a la

vez



6.1.1 Seleccion inicial de las ideas para proyectos.

Tabla2 Seleccidn de ideas

Criterios Nivel de Mercado
de idea innovacion  potencial

Postres- 5 3
Bocaditos-
Pasteles
Manjares- 3 2
Almibar-
Mermelada
Bombones- 2 1
Chocolates-
Barras

energéticas

Galletas- 1 3
alfajores-
Rellenos

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Conocimien

to técnico
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Requerimiento

de capital

4

Tendencia @ Tota

nacional

20

15

12

20



6.2 Evaluacion final de las ideas

Tabla3 Evaluacion de ideas

Criterios Barreras Disponibilidad Costo del

de entrada de materia producto
prima

Postres-
Bocaditos- 5 5 4
Pasteles
Manjares-
Almibar- 4 3 3
Mermelada
Galletas-
alfajores- 4 4 3
Rellenos

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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14

10
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7. Justificacion de la idea

El presente emprendimiento busca medir la factibilidad de introducir una reposteria
“K’prichoS” en el mercado machalefio, a traves de estudios que permitan conocer las
preferencias de las personas en cuanto a creatividad artesanal se refiere. Uno de los
modelos creativos es la elaboracion de tortas tematicas. Dicho establecimiento estard
enfocado a brindar un ambiente agradable con una adecuada infraestructura y con materia

prima de calidad.

Para la implementacion de este tipo de negocio se debe tener en cuenta ciertos parametros
como la recopilacion de informacion que ayude a la sustentacion del trabajo. Siendo este el
negocio Util para los habitantes del sector y para el desarrollo del pais ya que contribuira en

fuentes de empleo.

Por otro lado, la cultura ecuatoriana se siente atraida por el ingenio de las nuevas técnicas
que se utilizan en la reposteria de ahora, donde su decoracion sea més clara con la
utilizacion de utensilios pueda verse mas limpia en comparacion a las decoraciones

tradicionales que estamos acostumbrados a ver en una panaderia y pasteleria.

La tendencia gastrondmica es realzar y rescatar sabores propios de nuestro pais en
alimentos que estan en peligro de extincion o muchos de estos que no los conocemos y no

sabemos sus beneficios y propiedades nutricionales que son para el ser humano.

Considero que un emprendimiento genera ganancias, convirtiéndose de una microempresa

a una futura empresa competitiva a diferencia del resto de la ciudad de Machala.
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8. Descripcién de la empresa

El presente trabajo esta enfocado en realizar una propuesta de factibilidad de la creacion de
una reposteria en la ciudad de Machala, en la que consiste en la elaboracion de postres
tortas bases y bocaditos con sus diferentes decoraciones en fondant, merengues y con

rellenos a eleccion como salsas, manjares y almibar.

Esforzandose dia a dia para atraer a més clientela y seguir manteniendo a la misma
ofreciendo nuevos productos con nuevas masas y diferentes acabados de agrado para el
consumidor, ofreciéndole un excelente servicio de pasteles, postres y dulces de elaboracion
artesanal, sobre todo de gran calidad y con precios a elegir también ofrece descuentos para

los clientes fijos.

La naturaleza del proyecto de emprendimiento es comercial ya que se va a dedicar a la
comercializacion de productos derivados de la reposteria, con la posibilidad de ir

ampliando progresivamente la gama de productos.

Es artesanal por la decoracion de los productos que se elaboran manualmente donde la
creatividad e innovacién lo hacen unico de acuerdo a los estandares que cumple con las

caracteristicas de transformacion.

De servicio porque tiene como funcién brindar a las personas una satisfaccion de sus
necesidades con el apoyo de un personal capacitado haciendo sentir a la clientela segura y

confiada del producto que adquieren.

Es una empresa que brinda a toda su clientela productos de reposteria de excelente calidad
con el fin de satisfacer las necesidades gustativas del sector, teniendo en cuenta el

desarrollo socio-econdmico de Machala.
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9. Mision

Reposteria K prichoS ofrece productos de Optima calidad y variedad a través de un
personal capacitado, garantizando confiabilidad al consumidor con un excelente producto a

un costo accesible.
10. Vision

Ser una empresa competitiva en los dltimos 5 afios con el desarrollo y avance tecnoldgico
en la industria de la reposteria conformada por personas de elevada capacidad profesional

y moral, convirtiéndonos en una competencia con eficacia y eficiencia.
11. Objetivo

e Crear una reposteria que satisfaga los paladares del cliente con la calidad del

producto Ilamando la atencion con precios bajos y con la gama de sabores.
12. Politicas

e Ofrecer un producto de calidad y en dptimas condiciones.
e Reservar el pedido con un pago de adelanto del 50%.
e Cumplir los estandares de calidad.

e Prevenir la contaminacion cruzada de los alimentos.
13. Estrategias

e Utilizar materia prima de calidad y con las cantidades necesarias.

e Realizar una adecuada seleccion de proveedores.

e Llevar un registro adecuado de abonos por las reservaciones realizadas por los
clientes.

e Entregar la respectiva nota de venta para el retiro del producto.

e Usar adecuadamente las técnicas y metodos de elaboracion.

e Tener en cuenta las normas de BPM vy las de sanitacion e inocuidad.

e Tener en cuenta el ciclo de vida de cada alimento.

o Cuidar la higiene del establecimiento.
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14. Valores y principios
14.1 Trabajo

Dedicacion
Responsabilidad
Puntualidad

Tolerancia
14.2  Axiologicos

Honestidad
Armonia
Bueno

Amable
15. Distingos y ventajas competitivas
15.1 Distingos competitivos

e Tematica del local

e Cobertura a base de fondant y merengues.

e Detalles de acabados en mazapan, fondant y frutas.

e La envoltura sera en cajas o papel celofan con el logotipo y nombre de la
empresa cambiando las tradicionales envolturas de un pastel

e Su entrega serd a domicilio con una hora de anticipacion.
15.2 Ventajas competitivas

e Paleta de caramelo para los clientes que lleguen con nifios.

e Por la compra de un pastel en su totalidad se le adiciona una docena de
bocaditos.

e Si la persona que compra el pastel cumple afios ese dia se le haria un
descuento del 20%.

e Sinuestro cliente es fiel y consecuente le hariamos una rebaja del 35%.

e Por la espera del producto se les ofrecera un postre de la casa.

42



16. Matriz FODA

ANALISIS INTERNOS

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Buena atencion.

Distinguirse de otras pastelerias o
reposterias.

Variedad y calidad de los productos.

Conocimiento del mercado.

Escaza publicidad del
establecimiento.

Falta de control de inventarios.
Ser una empresa nueva en el
mercado.

No se encuentra posesionada en la

mente de los consumidores.

ANALISIS EXTERNOS

OPORTUNIDADES

e AMENAZAS

Alcanzar el segmento de jovenes y
adultos mediante la comunicacion de
nuevos productos de fabricacion.
Acceder al internet con las diferentes
redes sociales promocionando
productos acordes a los requerimientos.
Convenios con instituciones.

Acceder a los créditos que ofrece el
Banco Nacional del Fomento (BNF) al

micro-empresario.

Imitacion de nuestras recetas por
parte de la competencia.
Incremento de la competencia en el
sector.

Crisis econémica en el pais.

Baja aceptacion del producto.

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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17. Metodologia aplicada

El tipo de metodologia a utilizar es descriptiva y de campo ya que hace referencia a teorias
ya existentes siendo necesario para la realizacion de estudios y para el desarrollo del

emprendimiento.
17.1  Universo

La ciudad de Machala posee 245.972 habitantes, segun los datos del Gltimo censo de
poblacién de vivienda (INEC) 2010 del cual solamente se ha tomado para el calculo de la
muestra la poblacion de la provincia Machala con 241.606 habitantes. Con estos datos se

procedio al calculo de la muestra a traves de la siguiente formula:

17.2  Muestra:

Datos

n= tamafo de la muestra 241.606

N= total de la poblacion

Z= Valor estandarizado que resulta dependiendo de (E) error dispuesto (1,96)

P= probabilidad de éxito

Q= probabilidad de fracaso

E= error dispuesto a cometer
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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_ I’pgN
"= NE? + 22pq

~ 1,962(0,90)(0,10)(241606)
~ (241606)(0,05)% + 1,962(0,90)(0,10)

n

_ 3,8416(21744,54)
604,015 + (0,345744)

n

_ 83533,82486
~ 604,3607

n = 138,21
18. Estratificacion

Con la aplicacion de la férmula el nimero de encuestas a aplicar es de 138 pertenecientes a

la parroquia de Machala.
19. Instrumentos o técnicas a utilizarse

La técnica a utilizar es cuantitativa es aquella que permite examinar los datos de manera

numeérica, especialmente en el campo de la metodologia.

El instrumento que se va a utilizar para recoger dicha informacién que nos permita
determinar a los futuros clientes potenciales, el impacto que este reciba de nuestro

producto y la frecuencia de adquisicién son:

Encuesta.- la finalidad de aplicar las encuestas nos ayudara con la implementacién de la
reposteria en el barrio “El Triunfo” cuyos datos nos sera de mucho interés para el

desarrollo de la investigacion con su respectiva tabulacion.
20. Fuentes de investigacion

Fuentes Primarias.- se va utilizar instrumentos que nos permitan desarrollar un estudio de

mercado como son las encuestas, fichas de aceptabilidad.

Fuentes Secundarias.- se va utilizar estadisticas de instituciones oficiales como el

Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC), tesis, monografias libros, entre otros.
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21. Tabulacion y andlisis de resultados
Pregunta N°1 Le gustaria que se implemente una reposteria en el barrio “El Triunfo”.

Tabla 4 Aceptabilidad de implementacion de una reposteria en el barrio “El Triunfo”

OPCIONES FRECUENCIA  FRECUENCIA
RELATIVA ABSOLUTA

Sl 134 97%

NO 4 3%

TOTAL 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 1 Aceptabilidad de implementacion de una reposteria en el barrio “El
Triunfo”

Fuente: Tabla N° 1

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:

Del total de encuestadas aplicadas el 97% de personas se encuentra de acuerdo con la
implementacion de la reposteria en el barrio “El Triunfo” ya que asi tendrian un lugar
cercano a su domicilio, mientras que un porcentaje minimo del 3% no se encuentra de
acuerdo con la implementacién indicando que prefieren ir a centros comerciales conocidos

por ellos.
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Pregunta N° 2.- Estaria dispuesto a consumir productos de reposteria en un

establecimiento ubicado en el barrio “El Triunfo”.

Tabla 5 Consumo de productos en el barrio “"El Triunfo™

OPCIONES FRECUENCIA FRECUENCIA
RELATIVA ABSOLUTA

Sl 134 97%

NO 4 3%

TOTAL 138 100%
Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 2 Consumo de productos en el barrio “"El Triunfo™

Fuente: Tabla N° 2
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Anélisis Interpretativo y Descriptivo:

Como hemos podido observar en los resultados totales de las encuestas, un 97% desea

consumir productos de reposteria en el barrio mencionado, mientras que un 3%

manifestaron que no consumira productos ya que poseen enfermedades que les impide el

consumo de dulces.
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Pregunta N° 3.- Segln su apreciacién ¢cual de estos logos le gustaria para la

implementacion de la reposteria?

Tabla 6 Aprobacion de los logos para la implementacion en la reposteria.

OPCIONES FRECUENCIA FRECUENCIA
RELATIVA ABSOLUTA

43 31%
34 25%
=
<
61 44%
TOTAL 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Grafica 3 Aprobacion de los logos para la implementacion en la reposteria.
Fuente: Cuadro N° 3
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Anélisis Interpretativo y Descriptivo:

En cuanto a la eleccion de los logos segun el estudio realizado el 44% de personas
encuestadas se inclinaron a la imagen del cuadro N° 3 indicando que se asemeja mas a la
reposteria siendo esta imagen mas llamativa a la vista de los encuestados, mientras que un
31% el cuadro N° 1 indicando la apariencia de una torta decorada con una cereza y solo el
25% la imagen N° 2 refleja un trozo de pastel.
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Pregunta N° 4.- Escoja el slogan que mas le llame la atencién
Tabla 7 Eleccion del slogan

OPCIONES FRECUENCIA FRECUENCIA
RELATIVA ABSOLUTA

Cump~le tus 45 23%
suenos
CALIDAD DE .
POSTRES 44 31%
Complack su FinueA 49 36%
TOTAL 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Frecuencia Relativa Frecuencia Absoluta
60

40
45 44 49
20

33% 31% 36%

Gréfica 4 Eleccidn del slogan
Fuente: Tabla N° 4
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Anélisis Interpretativo y Descriptivo:

Del slogan expuesto un 36% de los encuestados escogieron el slogan “Complace su
Finura” opinando que es un lema corto y poco comdn, mientras que el 33% indicaron su
apreciacion por “Cumple tus suefios” pronunciando que su mensaje efectla las fantasias de
cada cliente y un 31% escogieron “CALIDAD DE POSTRES” enunciando que la frase

muestra responsabilidad.
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Pregunta N° 5.- ; Como le gustaria que fuera la entrega del producto?

Tabla 8 Entrega del producto

OPCIONES FRECUENCIA FRECUENCIA

RELATIVA ABSOLUTA
Retiro por parte del 66 48%
cliente
Personalmente al 72 52%
domicilio
Total 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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0

Frecuencia Relativa Freceuncia Absoluta

Gréfica 5 Entrega del producto
Fuente: Tabla N°
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Anélisis Interpretativo y Descriptivo:

Con un 52% las personas prefieren que la entrega del producto sea personalmente a
domicilio ya que no disponen del tiempo preciso para irlo a retirar personalmente, mientras
que un 48% prefieren retirar el producto del establecimiento asegurandose que todo esté
bien.
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Pregunta N°6.- ; Qué empaque le gustaria mas la presentacion del producto?

Tabla 9 Presentacion del producto

FRECUENCIA  FRECUENCIA

OPCIONES
RELATIVA ABSOLUTA

Carton 76 55%
Funda Celofan 27 20%
Contenedor de

o 49 25%
Plastico
Total 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Frecuencia Relativa Frecuencia Absoluta
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55% 20% 25%
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Carton Funda Celofan Contenedor Plastico

Gréfica 6 Presentacion del producto
Fuente: Cuadro N°6
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:

Como se puede observar en la grafica N° 6 el 55% de las personas afirman que el empaque
ideal para las tortas seria en cartdn ya que facilita su traslado, el 25% eligieron el
contenedor de plastico mencionando que la presentacion del producto es mas vistosa y mas
seguro al transportarse mientras que el 20% desearian que su empaque sea con funda de

celofan dandole asi a la envoltura un toque original.
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Pregunta N°7.- ;En qué medios de comunicacién le gustaria que se publique sobre la

reposteria?

Tabla 10 Medios de comunicacion en que se va publicar sobre la reposteria

OPCIONES FRECUENCIA  FRECUENCIA

RELATIVA ABSOLUTA
Radio Local 3 2%
Radio Nacional 4 3%
Television Local 3 2%
Television Nacional 8 6%
Redes Sociales 111 80%
Otros 9 7%
Total 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Frecuencia Relativa Frecuencia Absoluta
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Nacional Local Nacional Sociales

Gréfica 7 Medios de comunicacion en que se va publicar sobre la reposteria
Fuente: Tabla N°7
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Anélisis Interpretativo y Descriptivo:

Segun el resultado obtenido en la Tabla N° 10 el 80% que equivale 111 personas
encuestadas prefieren que el medio de comunicacién para dar a conocer la publicidad y
promocion de la reposteria K prichoS son las redes sociales por su facil acceso, con un 2%
y 3% prefieren que sea en radio tanto local como nacional expresando que todos sintonizan
una emisora, el 2% y 6% optaron la televisién nacional y local mientras con un 7%
prefieren otro medio de comunicacién como son las hojas volantes, anuncios publicitarios

en gigantografias o pancartas y periddico.
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Pregunta N° 8.- ; Con qué frecuencia consume usted pasteles o bocaditos?

Tabla 11 Consumo de pasteles y bocaditos

OPCIONES FRECUENCIA FRECUENCIA

RELATIVA ABSOLUTA
Mensual 39 28%
Semanal 60 44%
Diaria 39 28%
Total 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

FRECUENCIA RELATIVA FRECUENCIA ABSOLUTA
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Gréfica 8 Consumo de pasteles y bocaditos
Fuente: Tabla N°8
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:
El resultado de la pregunta N° 8 nos indica que un 44% de personas consumen tortas y
bocaditos semanales, un 28% indicaron que lo hacen diario y mensual las 138 personas

encuestadas indicaron que el consumo de productos de reposteria ha sido porque lo

compran, les obsequian o un evento de la social.
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Pregunta N° 9.- Le gustaria que los postres tengan un relleno especial.

Tablal2 Relleno especial para los postres

OPCIONES FRECUENCIA FRECUENCIA
RELATIVA ABSOLUTA

MANJAR 59 62%
ALMIBAR 43 26%
SALSA DE 36 12%
FRUTAS

TOTAL 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 9 Relleno especial para los postres
Fuente: Tabla N°9
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:
Del total de las encuestadas un 62% de personas nos indica que prefieren el relleno en las
tortas sea de manjar ya que su resultado sera exquisito mientras que el 26% lo desean de

almibar expresando que les interesaria ver un producto nuevo e innovador y un 12% de

salsas de frutas optando por un relleno natural .
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Pregunta N° 10.- ;Cuéanto estaria dispuesto a pagar por el producto de los pasteles?

Tabla 13 Valor a pagar por los pasteles

OPCIONES FRECUENCIA  FRECUENCIA

RELATIVA ABSOLUTA
$10.00 86 62%
$15.00 36 26%
$20.00 16 12%
TOTAL 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 10 Valor a pagar por los pasteles
Fuente: Tabla N° 10
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Anélisis Interpretativo y Descriptivo:

De acuerdo con los resultados de la encuesta aplicada en el barrio “El Triunfo” un 62% de
habitantes estan de acuerdo en pagar por una torta $10 ddlares, los otros porcentajes varian

entre un 26% y 12% entre valores de $ 15 y 20 dodlares por torta.
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Pregunta N° 11.- Le gustaria que el local ofrezca promociones o descuentos de los
productos.

Tablal4 Promociones o descuentos del producto

OPCIONES FRECUENCIA  FRECUENCIA

RELATIVA ABSOLUTA
Sl 137 99%
NO 1 1%
TOTAL 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 11 Promociones o descuentos del producto
Fuente: Tabla N° 11
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:

Los habitantes del barrio respondieron con un 99% que si les gustaria que el local ofrezca
promociones o descuentos entre ellos los que mas mencionaron fueron: por la compra de
una torta media docena de bocaditos gratis, Descuentos a clientes frecuentes, descuentos y
promociones en fechas especiales, mientras el 1% manifestd que no estd de acuerdo

estableciendo que dudaria de la calidad del producto.
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Pregunta N° 12.- Usted ha consumido tortas y bocaditos en otros establecimientos

Tabla 15 Consumo de tortas y bocaditos en otros establecimientos

OPCIONES FRECUENCIA  FRECUENCIA

RELATIVA ABSOLUTA
Sl 138 100%
NO 0 0%
TOTAL 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 12 Consumo de tortas y bocaditos en otros establecimientos

Fuente: Tabla N° 12
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Anélisis Interpretativo y Descriptivo:

La mayoria de las personas han respondido en un 100% que han consumido tortas y
bocaditos de otros establecimientos entre los que mas mencionan son: Dolupa, Tortas

Sarita, Jomers entre otros.
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Pregunta N° 13.- Mencione si se encuentra satisfecho con los productos y servicios
recibidos por los establecimientos de pasteleria y reposteria.

Tabla 16 Satisfaccion del producto o servicio recibido en otros establecimientos de

pasteleria y reposteria

OPCIONES FRECUENCIA  FRECUENCIA

RELATIVA ABSOLUTA
Sl 120 87%
NO 18 13%
TOTAL 138 100%

Fuente: Encuesta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 13 Satisfaccién del producto o servicio recibido en otros
establecimientos de pasteleria y reposteria

Fuente: Tabla N° 13
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:
El 87% de las personas manifestaron de si estar satisfechos del producto y servicio de
otros establecimientos antes mencionados en la pregunta N° 12 y un 13% indicO que no se

encuentra satisfechos con los productos y servicios recibidos por estos establecimientos ya

gue expresaron que tenian una expectativa del sabor, del local entre otras cosas.
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22. Estudio de mercado
22.1 Demanda

El propdsito principal de la demanda es determinar y medir los factores que afectan al
mercado con respecto a un bien o servicio, asi como establecer las posibilidades del producto

de una Reposteria. La demanda se precisa a través de las encuestas.

La demanda del establecimiento corresponde ain 97% tomada de la Pregunta N°2 de la
encuesta realizada a las personas entre hombres y mujeres del barrio “El Triunfo” en la que

estan de acuerdo con la implementacion a una reposteria y que consumirian en la misma.
23. Determinacion del método de proyeccion de la demanda
23.1 Datos historicos

Al no contar con los datos historicos se procedid a la aplicacién de encuestas a 138
habitantes para conocer la opinion acerca del consumo de pasteleria y reposteria en la

parroquia.
23.2 Oferta

El propdsito de la oferta es definir las cantidades de un bien o servicio, la oferta al igual que

la demanda, opera una serie de factores, como el precio del producto en el mercado.

La oferta del establecimiento corresponde ain 87% basandose en los resultados de la
pregunta N° 13 de la encuesta aplicada al grupo objetivo.
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23.3  Proyeccion del crecimiento poblacional

Tabla 17 Crecimiento poblacional de Machala

ANOS POBLACION PROYECCION CRECIMIENTO
GEOMETRICA POBLACIONAL

2015 241.606 (1+0,0136)X0  241.606
2016 241.606 (1+0,0136)X1  244.891
2017 241.606 (1+0,0136)X2  248.222
2018 241.606 (1+0,0136)X3  251.598
2019 241.606 (1+0,0136)X4  255.019
2020 241.606 (1+0,0136)X5  258.488

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

CRECIMIENTO POBLACIONAL

260.000 258.488

255.000 255.019
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250.000

245.000 244.891

240.000 241.606
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Gréfica 14 Crecimiento poblacional de la parroquia Machala

Fuente: Tabla N°17
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:

En la tabla N° 17 el crecimiento de la poblacional se tomo datos del (INEC) y el porcentaje
del indice de crecimiento de la ciudad de Machala, lo cual se logra proyectar para cinco

anos.
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23.4  Proyeccion de la demanda

Tabla 18 Demanda de reposteria en el barrio “El Triunfo”

ANOS  POBLACION CONSUMO POBLACION CONSUMO DEMANDA

DE OBJETIVA  MENSUAL
PASTELES
2016 244.891 97% 237544 40 114.021.250
2017 248.222 97% 240775 40 115.572.163
2018 251.598 97% 244050 40 117.144.029
2019 255.019 97% 247368 40 118.736.846
2020 258.488 97% 250733 40 120.352.013

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 15 Demanda de reposteria en el barrio “El Triunfo” de Machala

Fuente: Tabla N° 18
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:

Para determinar la demanda del consumo de pasteles en los habitantes del barrio “El
Triunfo” es de un 97% donde estan de acuerdo con la implementacion y consumirian en la

misma, la poblacion objetiva se tomo6 multiplicando el consumo mensual por la poblacion.
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23.5 Proyeccion de la oferta

Tabla 19 Oferta de Machala

ANOS POBLACION CONSUMO CONSUMO OFERTA

OBJETIVA  MENSUAL DE LA LOCAL
REPOSTERIA
2016 237544 40 114.021.250 87%
2017 240775 40 115.572.163 87%
2018 244050 40 117.144.029 87%
2019 247368 40 118.736.846 87%
2020 250733 40 120.352.013 87%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Grafica 16 Oferta de Machala
Fuente: Tabla N° 19
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:

OFERTA

99.198.488

100.547.782

101.915.305

103.301.056

104.706.251

Como nos indica la proyeccion de oferta en la tabla N° 19 la oferta local es de un 87%

proyectada para cinco afnos.
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23.6 Proyeccion de la demanda insatisfecha

Tabla 20 Demanda insatisfecha de Machala

ANOS POBLACION DEMANDA OFERTA DE DEMANDA

OBJETIVA DE REPOSTERIA INSATISFECHA
REPOSTERIA
2016 237544 114.021.250  99.198.488 14.822.762
2017 240775 115.572.163  100.547.782 15.024.381
2018 244050 117.144.029  101.915.305 15.228.724
2019 247368 118.736.846  103.301.056 15.435.790
2020 250733 120.352.013  104.706.251 15.645.762

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

DEMANDA INSATISFECHA
15.800.000
15.600.000 15.645.762
15.400.000 15.435.790
15.200.000 15.228.724
15.000.000 15.024.381
14.800.00014.822.762

14.600.000
2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Gréafico 17 Demanda insatisfecha de Machala
Fuente: Tabla N° 20
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis Interpretativo y Descriptivo:

Después de concluir el estudio como se puede observar en la tabla N° 20 se obtuvo como
resultado que la oferta de productos de reposteria en el barrio “El Triunfo” es menor a la
demanda de estos productos, por lo tanto existe demanda insatisfecha como el primer
indicador para continuar con el emprendimiento.
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24. Mix de mercado

24.1 Nombre del emprendimiento

Reposteria K prichoS
24.2 Producto o servicio

El presente emprendimiento da a conocer productos que ofrecera la reposteria K prichoS
los mismos que contaran con excelente calidad, variedad y precios comodos entre otros
productos se encuentra para toda ocasion o evento social dirigido a todas las clases
sociales, es fundamental describir que los productos cuentan con un empaque y envoltura
primario en su presentacion individual o basica donde llevara datos de la empresa, como el
logo, slogan y datos del gerente propietario su transportacion serd comoda y segura, el
establecimiento se encuentra en el barrio “El Triunfo” y estd dirigido al mercado

machalefio y parte del pais.

Tortas: se pretender fabricar tortas de distintos tipos, tamarfios y rellenos los mismos que

podra ser elegidos por el cliente como:

e Manjares
e Almibar
e salsas de frutas

e Entre otros.

Bocaditos: los mismos que se elaboran a base de masa hojaldre los mismos que llevara un

relleno de dulce y sal como:

e Mermelada de diferentes frutas

e Nutella

e Camaro6n
e Carne

e Pollo.

Postres: los diferentes postres podran ser con ingredientes dulces con son las gelatinas o

salada a base de masa como:
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e Pie de pifia

e Postre primavera

e Mosaico de gelatinas
e Mousse de mora

e Tiramisu

24.2.1 Logo.

Reposterid

K pricho$

LOGO.- la imagen del logo sugiere un producto de acuerdo a las exigencias y gustos del
cliente, el nombre del emprendimiento K'prichoS se basa en un pensamiento fresco y

juvenil que muestra en si un capricho de cada persona al darse un gusto por los dulces.

Para la elaboracion del logo se ha tomado en cuenta el significado que tiene los colores en
marketing ya que de esa manera estamos utilizando una estrategia de captar la atencién de

los clientes potenciales.

Colores del logo:

Rosado: representa la ilusion, delicadeza, cortesia, erotismo, dulce y encanto.
Verde agua: se asocia con la proteccion y la curacion emocional.

Café: acogedor, estabilidad, confort, amargo, calido, corriente, rustico.

Rojo: es un color muy intenso a nivel emocional. Mejora el metabolismo humano,

aumenta el ritmo respiratorio y eleva la presion sanguinea.

Negro: es el color del poder y la autoridad.

67



Blanco: en publicidad, al blanco se le asocia con la pureza, neutralidad, simpleza y
claridad. (Ruiz, 2013)

24.2.2 Slogan.

Complack su Finurd

SLOGAN.- Reposteria K prichoS es un emprendimiento que se dedica a la elaboracién de
tortas, bocaditos y postres es por eso que se ha establecido el siguiente slogan “Complace
su Finura” hace referencia a los diferentes paladares de cada persona y su delicadeza al

preferir productos de reposteria.
Colores del slogan:

Naranja: es la combinacién de la energia del rojo con la intensidad del amarillo. Se le
asocia con el atardecer, con la playa, con el calor, con fuego y flamas y en ciertas gamas

nos refiere al otono.

Negro: representa el poder, la elegancia, la formalidad, la muerte y el misterio. (Ruiz,
2013)
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24.3 Producto

Reposteria K prichoS ofrecera productos como: tortas, bocaditos y postres para cualquier
fecha especial o evento social, el producto estard disefiado en base a los atributos que el

cliente desea de é€l, se destaca la frescura, consistencia, sabor y decoracion del pastel.

24.4  Precio

El precio sera tomado a través de encuesta realizada a 138 personas lo cual manifestaron
que estaria dispuesto a pagar por pastel pequefio un valor de $10 dolares teniendo en
cuenta sus rellenos y decoraciones haciendo una referencia a los precios de la competencia,
en la carta del men( anexo N° 2 se detalla los precios de cada torta entera o porciones,
pretendiendo captar una gran acogida en el mercado objetivo, ya que el precio serd

determinado al realizar el andlisis de costos y el analisis financiero.

24.5 Plaza

El canal que se utilizara para la distribucion de los productos de la reposteria K’prichoS
sera directo debido a que se refiere a que no existe ningun intermediario entre el proveedor
y el consumidor final, también se promocionara un servicio express en caso que el cliente
deseé que el producto llegue a un determinado lugar, este servicio sera gratuito siempre y
cuando este dentro de la zona urbana de la ciudad y sea avisado con anticipacion a su

entrega. Sus ventas pueden incluirse por via telefonica, redes sociales entre otras.

n

PRODUCTOR CONSUMIDOR

llustracién 1 Canal de distribucién directo
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

24.6 Promocién y publicidad

Los medios de comunicacion para promocionar el producto de la reposteria seran aquellos
que tuvieron mayor aceptabilidad en las encuestas aplicadas en el estudio de mercado estas

son: las redes sociales, anuncios publicitarios, hoja volante, y periddico. Estos medios
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seran utilizados para dar a conocer el producto, asi como también enviar las promociones

de la reposteria.
Las promociones que se ejecutaran para incrementar la clientela son las siguientes:

Descuentos a clientes frecuentes, descuentos en fechas especiales promociones de

bocaditos o postres.
24.7  ldentidad corporativa (Tarjeta de presentacion)

Tarjeta de presentacion.- son una representacion de los datos mas importantes de una

empresa, de una persona o negocio.

Reposteris K'prichos

‘Complace su FinurA’

Celular: 0999762545
Correo Electrénico: k'prichos@hotmail.com

Reposteris Kprichod

Es un establecimiento dedicado a la elaboracién y
comercializacién de tortas, bocaditos y postres.
Su entrega serd a domicilio
Horarios:
Lunes-Viernes: 09:00 — 20:00
Sabado-Domingo: 10:00 — 19:00

Direccién: Barrio “El Triunfo”

llustracién 2 Tarjeta de presentacion
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Los colores de la tarjeta de presentacion:
Rosado: Ilusidn, ensuerio, infancia, tierno, delicadeza, cortesia, erotismo, dulce y encanto.

Rojo: es un color muy intenso a nivel emocional. Mejora el metabolismo humano,

aumenta el ritmo respiratorio y eleva la presion sanguinea.
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Negro: representa el poder, la elegancia, la formalidad, la muerte y el misterio
Verde agua: se asocia con la proteccion y la curacion emocional.

Azul claro: se asocia a la salud, la curacién, el entendimiento, la suavidad y la
tranquilidad. (Ruiz, 2013)

24.8 Boletines de promociones

La reposteria K"prichoS ofrecera promociones y descuentos a su distinguida clientela

como son los obsequios y promocion en fechas especiales.

PromoCspecial
= i - Celgbra tu dia
COMPRA UNH TORTH L é gspeeial gn nugstro
-~ local
Reposterid
; Pescugnto del 10% ¢n ¢l total
K-pricho$
GR’(@QS@G ) de la compra
$ 25 \ ‘L"i "._"’
LLEVATE ¥ DOCEN DE ‘ ,“: &
BOCABITOS Vg 4

llustracién 3 Descuentos
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

llustracién 4 Promocién
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Los colores del boletin de promocion:
Rosado: llusidn, ensuefio, infancia, tierno, delicadeza, cortesia, erotismo, dulce y encanto.

Rojo: es un color muy intenso a nivel emocional. Mejora el metabolismo humano,

aumenta el ritmo respiratorio y eleva la presion sanguinea.
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Negro: representa el poder, la elegancia, la formalidad, la muerte y el misterio
Verde agua: se asocia con la proteccion y la curacion emocional.

Azul claro: se asocia a la salud, la curacién, el entendimiento, la suavidad y la

tranquilidad.

Amarillo: tienen tendencia a lo intelectual, también se reconoce que este color irradia

calor e inspiracion. Se recomienda para anunciar "novedades u ofertas".

Naranja: la gente que compra productos de color naranja es por lo general jovial. Es el

color de la accion, la efusividad y la generosidad. (Ruiz, 2013)
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25. Segmentacion del mercado

Tabla 21 Segmentacion

VARIABLE SEGMENTACION
GEOGRAFICA
PAIS Ecuador
CANTON Machala
PARROQUIA Machala
REGION Costa
En Machala, segun datos del
NUMERO DE INEC, realizados en el afio
HABITANTES 2010 hay 241 mil 606
habitantes.
DENSIDAAD Urbana
CLIMA Calido

DEMOGRAFICO

GENERO Hombres y Mujeres

OCPACION Profesionales
Amas de casa
Primaria

EDUCACION Secundaria
Superior

RELIGION Mdltiple

RAZA Multiple

PSICOGRAFICA

CLASE SOCIAL

Media, Media-Alta y Alta

PERSONALIDAD

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)

Conservador

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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26. Competencia
Hay dos tipos de competencia directa e indirecta.

Directa: establecimientos que en nuestro barrio existen y ofrecen un producto igual al
nuestro y que su tiempo de aceptabilidad es acogido por su clientela son: Tortas Bacha,

Pasteleria Casa Pan y Pasteleria Colombia.

Indirecta: es notorio que en el centro de Machala exista una competencia ya que las
distintas pastelerias o reposteria ofrezcan productos similares al nuestro tales como:

Dolupa, Tortas Sarita, Jomers, Tortas Sarita Pogo, entre otras.
27. Anélisis del sector

El barrio “El Triunfo” cuenta con barrios aledafios los mismo que se encuentra a los
alrededores de centros comerciales tales como el Shopping, La Piazza, Oro Plaza,
McDonald’s y urbanizaciones privadas: Ciudad Verde, Urbanizacién Santa Inés, San
Patricio, Las Acacias ademas de industrias automovilisticas: Oro Auto, Toyota, Hyundai,
ademas cuenta un diario y emisora como Diario Opinién y Radio Candela. Lugar donde la
demanda de productos de reposteria es muy notoria, ya que las personas del mismo barrio
debe complacer sus necesidades yendo al centro de la ciudad para adquirir tortas y
bocaditos teniéndose que conformar con acabos simples, esto les facilitaria a los moradores
del barrio en que hagan su pedido a gusto con sabores a su eleccion con el fin de complacer
sus gustos y que el cliente se lleve otra imagen en decoracion de pasteles y bocaditos

ademas gue tengan una mayor comodidad a la hora de comprar.
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28. Cargos y funciones del area comercial

En el area comercial se determinard area de ventas en la cual a traves de la ficha
profesiografica se detallara el puesto de la vendedora, los dias y el horario de trabajo
ademas se reflejara su perfil y sus funciones que se ocupara de la atencion al cliente y el

cierre de caja.

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

Bapestcts]

K pelcfraf

Departamento Nombre del puesto]| N2 | Personal a cargo Horario Jornada
RECURSOS 08:00-12:00 Martes -
CAJERO 1 1 )
HUMANOQOS 15:00-19:00 Sabado
Area A quien reporta Fecha de elaboracién Salario Neto
Comercial Gerente/Administrador 30/06/2016 369,77

RESUMEN DEL CARGO

El cajero o cajera es la persona responsable de sumar la cantidad debida por una compra, cargar al
consumidor esa cantidad y después, recoger el pago por las mercancias o servicios proporcionados.

FUNCIONES

*Registra directamente los movimientos de entraday salida de dinero.
*Realiza depdsitos bancarios.

*Elabora periédicamente relacién de ingresos y egresos por caja.
*Atiende a las personas que solicitan informacion.

*Elabora informes periddicos de las actividades realizadas.

PERFIL

*Ser Bachiller o tener experiencia en contabilidad.

*Tener minimo 2 afios de experiencia en el manejo de caja.
*Referencias de los lugares de trabajo.

llustracién 5 Ficha del area comercial Cajero
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

Bopentersst

Kopeiched

Departamento | Nombre del puesto] N2 | Personal a cargo Horario Jornada
RECURSOS Mesero 1 5 08:00-12:00 Martes -
HUMANOS 15:00-19:00 Sdbado

Area A quien reporta Fecha de elaboracién Salario Neto
. Gerente/Administrador
Comercial ] 30/06/2016 369,4
Cajera

RESUMEN DEL CARGO

El mesero comienzan desde realizar el montaje que consiste en armar mesas, colocar sillas y vestirlas
(colocar forros) colocar servilletas, cristaleria y cuberteria. En cuanto al servicio de mesa el mesero
sirve el plato dependiendo del tipo de servicio.

FUNCIONES

*Presentarse al trabajo debidamente aseado, tanto con el uniforme y fisicamente.
*Ser responsable del correcto montaje de las mesas, vajillay cuberteria.
*Presentarse al cliente con amabilidad y cortesia

PERFIL

*Gusto por el trabajo bajo presién.
*Experiencia de 3 afos.

*Tener metas alcanzables

llustracién 6 Ficha del area comercial Mesero
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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29. Determinacién de inversiones y gastos del area comercial

29.1 Activos Fijos
29.1.1 Area Comercial.

Tabla 22 Gastos comercial

MUEBLES Y ENSERES

TIPO CANTIDAD | COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
SILLAS 25 11 275
MESA DE ACERO INOXIDABLE 98X60X90 1 150 150
MESAS 7 50 350
ESTANTERIA DE ACERO INOXIDABLE CON RUEDAS 1 140 140
MOSTRADOR DE VIDRIO 1 80 80
ESTANTERIAS DE MADERA 2 120 240
TELEFONO CONVENCIONAL INALAMBRICO PANASONIC 1 60 60
TELEVISOR LCD 32 PULGADAS SMARTV 1 300 300
PARLANTES AMPLIFICADO 1 230 230
CAJA REGISTRADORA SAMA4S 1 420 420
ESTANTERIAS DE PLASTICO CON CAJONES 2 200 400
TOTAL 19 1761 2645
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
29.1.2 Area de Publicidad
Tabla 23 Gastos publicidad
RUBRO CANTIDAD COSTO MENSUAL COSTO ANUAL
Hojas Volantes (Flyers) 100 (6cmx11cm) 30 30
Anuncio en periddico 4 (por mes) 20 80
Publicidad en Gigantografia 1x1mtr. |2 20 40
Tarjetas de presentacion 100 unid.  |100(9cmx5cm) 25 25
TOTAL 95 175

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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30. Estudio técnico

30.1 Determinacion del tamafio de la empresa

Tabla 24 Tamario de la empresa

ANOS

2016

2017

2018

2019

2020

POBLACION DIARIO SEMANAL MENSUAL ANUAL
OBJETIVA
237544 24 119 475 5701
240775 24 120 482 5779
244050 24 122 488 5857
247368 25 124 495 5937
250733 25 125 501 6018
TOTAL 122 610 2441 29291

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 18 Tamafio de la empresa
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos en las proyecciones de la demanda, el tamafio

de la empresa se fijara con una proyeccion a cinco afios dependiendo el volumen y

consumo de los productos de pasteleria y su comercializacion.
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31. Capacidad de la planta
Cl.- Capacidad Instalada
CR.-Capacidad Real
CO.- Capacidad Ociosa
CI=CR+CO
100=25+75

Tabla 25 Capacidad de planta

ANOS POBLACION DIARIO SEMANAL MENSUAL ANUAL

OBJETIVA
2016 237544 36 178 713 8552
2017 240775 36 181 722 8668
2018 244050 37 183 732 8786
2019 247368 37 186 742 8905
2020 250733 38 188 752 9026
TOTAL 183 915 3661 43937

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Gréfica 19 Capacidad de planta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

La capacidad instalada es una jornada laboral de 8 horas 6 dias a la semana donde se ha
determinado con un maximo de 100 personas, sin embargo la demanda del producto en el
primer afio tiene volimenes de 8552 anual, su produccion aumenta cada afio cubriendo la

demanda a mas mercado.
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32. Determinacion de la localizacion de la planta recetas

Para determinar la localizacion del proyecto, se realizd un andlisis de macro y micro

localizacion, con la finalidad de escoger la opcién de mayor conveniencia estratégica.

Macrolocalizacion: dentro del andlisis se ha considerado ubicarle en la provincia “El
Oro”, en la ciudad de Machala, lugar donde se va a desarrollar el emprendimiento tomando
en cuenta el funcionamiento de la planta productiva.

Mapa politico de Ecuador Ciudad de Machala

Gréfica 20 Ubicacion de la planta (macrolocalizacion)
Fuente: Google Maps
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Microlocalizacién: la ubicacion optima para la reposteria seria especificamente en el
barrio “El Triunfo”, lugar donde se atendera toda clientela.

Ciudad Machala Barrio “FEl Triunfo”
e 00

Sprmac o »

PAT st

&

(-1

af

Gréfica 21 Ubicacion de la planta (microlocalizacion)
Fuente: Google Maps
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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33. Recetas estandar

La receta estandar es un listado de todos los ingredientes que necesitamos para elaborar
alguna receta, en la cual no solo se deben incluir las cantidades de cada ingrediente con sus
respectivas unidades y sus costos. Por eso, ademas de ser una guia para saber como
preparar y montar algun platillo, o incluso para determinar el tiempo real de preparacion,
esencialmente, la receta estdndar nos sirve para calcular el costo real de cualquier platillo.
(Peralta, 2013)

El éxito o fracaso de un restaurante depende en gran medida del cuidado que se invierta en
basar la oferta de platillos en recetas estdndar. A diferencia de la receta convencional que
encontramos en los recetarios y revistas de cocina, la receta estandar contiene muchos méas
parametros que el tiempo, dificultad de preparacion, clasificacion de la receta o consejos,
justamente para poder obtener el costo del platillo, bebida o postre. Ademas, de ser una
herramienta para el control financiero, la receta estdndar tiene otro beneficio muy
importante: no importa quién y donde prepare la receta, la calidad serd la misma. (Peralta,
2013)

Cada receta estandar se detalla en el Anexo N° 3

Tabla 26 Torta Base de Chocolate

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA: GRUPO: TORTAS
TORTA DE CHOCOLATE TIEMPO:  45MIN |NUMERO DE PAX_
INGREDIENTES CANTIDAD (15) | MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)

HARINA 115 115 gr 0,5 c/lb 0,13
COCOA 126 126 gr 1,05 c/er 0,78
CHOCOLATE EN BARRA 100 100 gr 2,75 c/er 1,38
POLVO DE HORNEAR 3 3 gr 1,75 c/er 0,05
HUEVOS 5 5 unidad 3 c/u 0,50
MANTEQUILLA 341 341 gr 2,4 c/er 1,64
AZUCAR 341 341 gr 0,5 c/er 0,38
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 4,84
C.LF 30% (PV) 0,31 CR=FC*CK 5% % _ VARIOS 0,24
5.C.P=CxP +C.L.F 0,65 FC=1+D TOTAL 5,09
U1=PV-5CP 0,38 D=10% C. PAX 0,34
U2=P.V.S-PV 0,47 - [cr=Fc*ck 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,85 0 P.V 1,03
P.V.S 1,50

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

82



34. Proceso de produccion del producto (b/s)

Flujograma de produccion

1 Recepcion de Materia
Prima

2 Seleccion — lavado de
los alimentos

3 Pesaje del producto

4 Tamizar y mezclar los
ingredientes

5 Coccidn - Enfriamiento

6 Decoracion y acabado
final

7 Empacado y entrega
del producto

OO
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34.1 Descripcion del flujograma de produccién
34.1.1 Materia prima

La seleccion y recepcion de la materia prima es indispensable ya que se evitaria problemas
futuros con un correcto almacenaje en las estanterias con su fecha de caducidad visible
para evitar equivocaciones cuando se requiera un elemento para la elaboracion de

productos de reposteria.
34.1.2 Lavado de alimentos

En esta etapa del proceso la sanitacion de los alimentos es importante ya que involucra la
salud de los clientes al consumir un producto con contaminacion cruzada, para evitar esto
es indispensable tener una buena manipulacion de los mismos teniendo un correcto

almacenaje de la mercaderia.
34.1.3 Peso

Es importante el peso de los ingredientes ya que se evita un desperdicio innecesario para
ellos se debe seguir las indicaciones que se establecen en las receta estandares.

34.1.4 Decoracion

El acabado de los productos es la Gltima de las etapas que se realiza para dar por terminado
un pedido se realizara de acorde al pedido del cliente segun sus gustos y preferencias en la

decoracion realizando detalles Unicos y especiales para cada cliente.
34.1.5 Empacado

El empacado incluye el tipo de recipiente que protegera a los productos para ser traslados

con mayor facilidad y todo referente al logo y datos referentes al establecimiento.
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SIMBOLO NOMBRE REPRESENTA

. Fases del proceso, método o
Operacion

procedimiento.

Representa el hecho de verificar

Inspeccion la naturaleza, calidad y cantidad

de los insumos y productos.

A Almacenaje
Deposito de productos
; ; Entrada de bienes Productos que ingresan al
proceso
Transporte Indica el movimiento del
material 0 equipo
Demora

Indica retraso en el desarrollo

del proceso

Gréfica 22 Proceso de produccion

Fuente:
http://image.slidesharecdn.com/presentacioninicialdiagramacionytiposdediagramas-
110518130319-phpapp02/95/presentacion-inicial-diagramacion-y-tipos-de-diagramas-14-
728.jpg?ch=1305723892

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

85



—C
[ o
oCO)o

AREA DE VENTAS O

SO S
o

&}

BANOS

Gréfica 23 Disefio de planta
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

35. Disefio de planta

AREA DE PRODUCCION

© gl

{ BODEGA DE MATERIA PRIMAL
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35.1 Descripcion del plano

La distribucion del plano consta en Area de Produccion, Area de Ventas y Bodega, las
medidas del terreno son 50metros de ancho por 100metros de largo, a la vez que

mantiene las condiciones optimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.
35.1.1 Area de produccion

En esta area se adecuado de acuerdo a las necesidades de un establecimiento con las
maquinarias y demas utensilios necesarios para el proceso y elaboracién de los
productos que ofrece el establecimiento y estan destinados a la venta, ademas esta area

cuenta con ruta de evacuacion y las sefialéticas de salida de emergencia.
35.1.2 Bodega

Es el area de almacenaje de la materia prima e insumos necesarios para la elaboracion
de los productos, siempre se tendra una reserva de materia prima de diferente tipo para
cualquier imprevisto o alguna escasez. Ademas se reservara un pequefio espacio para

guarda los insumos de limpieza como la escoba, trapeador, entre otros.
35.1.3 Area de ventas

Es donde se encontraran las vitrinas exhibiendo los diferentes productos y los clientes
puedan acercarse a disfrutar uno de ellos o a su vez hace un pedido de ello, es un lugar
confortable acompafiado de peliculas o musica de relajacion y variada. Dentro de esta

area se encuentra los bafios cada cual con su distintivo de hombre y mujer.
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36. Requerimiento de talento humano (fichas profesiograficas)

FICHA DE DESCRIPCION DEL PUESTO

Bapostertd

K peichos

Departamento | Nombre del puesto] N2 | Personal a cargo Horario Jornada
RECURSOS Cocinero 1 1 08:00-12:00 Martes -
HUMANOS Polivalente 15:00-19:00 Sébado

Area A quien reporta Fecha de elaboracion Salario Neto
Productiva Gerente/Administrador 30/06/2016 371,05

RESUMEN DEL CARGO

El cocinero polivalente se ocupa principalmente de, limpiar, lavar, y arreglar la vajilla y equipo de cocina.

FUNCIONES

* Lavar y lustrar ollas, sartenes y otros utensilios que se usan en la cocina

*Limpiar estufas, hornos, congeladora, refrigeradora, mesones, campanas, filtros,entre
otros equipos.

* Ayudar en los inventarios de utensilios y menaje menor

*Cuidar de la seguridad alimentaria con los productos quimicos entre otros

PERFIL

*Técnicas basicas de limpieza e higienizacién de ambientes, utensilios y equipos.
*Almacenamiento de productos y utensilios.

*Utilizacidn de equipamientos y utensilios de cocina.

lustracion 7 Ficha del area productiva Cocinero polivalente

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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37. Andlisis de la inversion

37.1 Estructura de los costos de produccion

37.1.1 Consumo de servicios basicos

Tabla 27 Servicios Basicos

SERVICIOS BASICOS
SERVICIOS BASICOS PROVEEDOR CANTIDAD COSTO
Agua Aguas Machala EP 27 cm3 10
Luz CNELEP 82v 10
Teléfono CNT 7
Internet CNT 30 megas 23
Energia Eléctrica CNEL EP 220v 15
TOTAL MENSUAL 55
TOTAL TRIMESTRAL 165
TOTALANUAL 660
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
37.1.2 Combustible
Tabla 28 Combustible
TIPO PRESENTACION UNIDAD | CANTIDAD | COSTO COSTO COSTO COSTO
MENSUAL | UNITARIO | MENSUAL | TRIMESTRA| ANUAL
GLP 30 KILOS 2 18 36 108 432
TOTAL 18 36 108 432

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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37.1.3 Mantenimiento

Tabla 29 Mantenimiento

MANTENIMIENTO

MANTENIMIENTO DE
EQUIPOS, MAQUINARIAS O CANTIDAD TIEMPO PROVEEDOR COSTO
INSTALACIONES
Batidora Kitchenaid lafio Tventas 30
Refrigeradora Indurama 1lafio Almacenes Artefacta 25
Hornos 1afio Hornos Andinos 45
D&G Technology Water
Tuberias y plagas 3 1lafo System Osmosis Inversa 30
S.A.
TOTAL ANUAL 130
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
37.1.4 Depreciacion
Tabla 30 Depreciacion de Activo Fijo
DEPRECIACION DE ACTIVOS FlJOS
DE VALOR (sin iva) ANOS DE VALOR VALORA
DEPRECIACION DEL BIEN VIDA RESIDUAL |DEPRECIAR ANUAL
EDIFICACIONES 14.000,00 12 1400,00 1.050,00
MAQUINARIAY EQUIPO 4.500,00 10 450,00 405,00
MUEBLES Y ENSERES 1.776,32 10 177,63 159,87
TOTAL 20.276,32 32,00 2.027,63 1.614,87

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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37.1.5 Materia prima directa

Tabla 31 Materia prima Directa

COSTO VENTAS COSTO
RECETA CANTIDAD DIARIA | SEMANAL | MENSUAL ANO Materia | MENSUALES | TRIMESTRAL

torta de chocolate 1 55 220 2640 0,34 330,09 990,26
torta de naranja 10 50 200 2400 0,21 199,93 599,79
torta de leche 15 75 300 3600 0,27 359,39 1.078,17
torta de remolacha 12 60 240 2880 0,26 239,89 719,68
torta de frutos secos 15 75 300 3600 0,54 600,94 1.802,81
relleno de nutella 15 75 300 3600 0,2 270,41 811,23
mermelada de frutas 20 100 400 4800 0,05 98,42 295,25
relleno de carne 13 65 260 3120 013 130,49 391,48
relleno de pollo 15 75 300 3600 0,08 90,20 270,59
relleno de camaron 18 90 360 4320 0,18 305,39 916,18
postre primavera 12 60 240 2880 0,39 346,93 1.040,79
pie de pifia 15 75 300 3600 031 360,16 1.080,49
mosaico de gelatina 16 80 320 3840 0,55 639,87 1.919,61
mousse de mora 15 75 300 3600 0,46 509,56 1.528,67
tiramisue 16 80 320 3840 0,55 720,66 2.161,99

TOTAL DE VENTAS 4,52 5.202,33 15.606,99

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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37.1.6 Mano de obra directa

Tabla 32 Mano de Obra Directa (Produccién)

BENEFICIOS SOCIALES A PARTIR DEL PRIMER
ANO
CARGO SUELDO SUELDO 12,15 DECIMO DECIMO FONDOS VACACIONES
MENSUAL ANO (11,15%APORTE CUARTO TERCERO DE
PATRONAL,0,5 RESERVA
IECE,0,5
SECAP)
Chef 371,05 4.452,60 540,99 366,00 371,05 371,05 185,53
Cocinero 371,05 4.452,60 540,99 366,00 371,05 371,05 185,53
polivalente
Totales: 742,10 8.905,20 1.081,98 732,00 742,10 742,10 371,05

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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VENTAS

Tabla 33 Mano de Obra Directa (Ventas)

CARGO SUELDO
MENSUAL
Cajera 369,77
Mesero 369,40
TOTALES: 739,17

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

SUELDO 12,15 DECIMO
ANO  (11,15%APORTE CUARTO
PATRONAL,0,5
IECE,0,5
SECAP)
443724 539,12 366,00
4.432,80 538,59 366,00
8.870,04 1.077,71 732,00
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DECIMO FONDOS VACACIONES
TERCERO DE
RESERVA
369,77 369,77 184,885
369,40 369,40 184,70
739,17 739,17 369,59



37.1.7 Movilizacién

Tabla 34 Mano de Obra Directa Movilizacién

MOVILIZACION

TIPO  CANTIDAD COSTO COSTO COSTO COSTO
MENSUAL UNITARIO MENSUAL TRIMESTRAL ANUAL

TAXI 6 2,5 15 45 180

TOTAL 2,5 15 45 180
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

38. Requerimientos de activos fijos area produccion

Tabla 35 Activos Fijos (Produccién)

DETALLE VALOR
1. INVERSIONES EN ACTIVOS FIJAS

TERRENO 20.000,00
EDIFICACIONES 14.000,00
MAQUINARIA'Y EQUIPO 4.500,00
MUEBLES Y ENSERES 1.776,32
MENAJE Y VAJILLA 495,00
IMPREVISTOS (1%) 207,71
IVA 14% 5.855,94
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS 46.834,97

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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39. Estudio administrativo legal

39.1 Organizacién de la empresa (definicion de areas)

39.1.1 Area administrativa.

En esta area se define las funciones y responsabilidades que estara a cargo como lo es

gerente del gerente segin: Henry Fayol (considerado por muchos como el verdadero

padre de la moderna Administracion), dice que "administrar es prever, organizar,

mandar, coordinar y controlar”. (Correa, 2004)

CARGO FUNCIONES RESPONSABILIDADES [ REMUNERACION
* Mantener y verificar
que estén limpios,
desinfectados y el * Elaborar productos
equipamiento, horneados.
maquinarias, utensilios y
elementos de uso en *QOrdenes de suministros
Gerente pasteleria y del area de 371.05
trabajo.
* Participar en la L
. *Supervision del
elaboracion de los
] ) personal. *
menUs y confeccionar el .
) ] Educacion y
pedido de mercaderia _
S entrenamiento
y/o requisitoria.
TOTAL ANUAL 4452,6

Gréfica 24 Area administrativa
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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39.1.2 Area productiva.

En esta area va estar bajo la responsabilidad del cocinero polivalente donde

desempefiara funciones diferentes para el buen desempefio de la empresa.

RESPONSABILIDADE | REMUNERACIO
CARGO FUNCIONES S N

*Limpiar estufas,

hornos,
congeladora, * Mantener limpio y
refrigeradora, organizado el area de

mesones, campanas, | trabajo.

filtros, entre otros

POLIVALENTE equipos. 370,50

*Cuidar de la

seguridad )
) ) * Cuidar su aseo
alimentaria con los ]
. personal de su uniforme.
productos quimicos

entre otros.

TOTAL MENSUAL 370,50

TOTAL ANUAL 4.446,00

Grafica 25 Area productiva
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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39.1.3 Area comercial.

Es la responsabilidad de la cajera y el mesero desempefiar diferentes funciones

brindando un correcto orden del local tanto en los registro como la buena atencion al

cliente.
CARGO FUNCIONES RESPONSABILIDADES [REMUNERACION
*Registra * Brindar un buen
directamente los  [servicio a todos los
movimientos de clientes por el
entrada y salida de | mantenimiento de un
dinero. medio ambiente
CAJERA amigable. 369,77
*Elabora informes |* Al final del dia,
periddicos de las | calcular el pago total.
actividades
realizadas.
TOTAL ANUAL 4.437,24
Grafica 29 Cajera

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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CARGO FUNCIONES RESPONSABILIDADES | REMUNERACION
*Presentarse al
trabajo
debidamente * Atencién al cliente.
aseado, tanto con el [ *Conocimiento del mend.
uniforme y
Mesero fisicamente. 369,40
*Ser responsable
del correcto
) * Hacer las comandas.
montaje de las o
3 *Limpieza.
mesas, vajilla'y
cuberteria.
TOTAL MENSUAL 369,40
TOTAL ANUAL 4.432.80

Grafica 25 Area comercial
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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39.1.4 Area financiera.

Esta &rea no contara con un contador permanente lo cual solo se contratard por los

registros de las declaraciones y sera una vez al mes.

CARGO FUNCIONES RESPONSABILIDADE REMUNERACION
S

* Verificar que las  *Revisar que se cumplan

facturas recibidas en  con los principios de

el departamento contabilidad de aceptacion
contengan general.
correctamente

los datos fiscales de
la empresa que
cumplan con las

formalidades

requeridas.
* Declaracion * Cumplir con las normas
Contador o 20
mensual y procedimientos de
seguridad y salud en el
trabajo.
TOTAL ANUAL 240

Gréfica 26 Area financiera
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

39.1.5 Area ambiental.

En esta area reflejaremos las medidas de mitigacion que vamos a utilizar, causadas por

el impacto ambiental ocasionadas por los procesos de produccion de un bien o servicio.
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40. Organigrama estructural

GERENCIA

ADMINISTRATIVA

PRODUCCION

VENTAS

LEYENDA
| Direccién
—[ Operativa

Realizada por: Gina Loayza

Fecha de Elaboracion: 08 Agosto de 2016
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41. Organigrama funcional

GERENTE
PROPIETARIO

Ser el representante legal del
emprendimiento.
Dirige las actividades de la reposteria.

ADMINISTRATIVA PRODUCCION VENTAS
Cajero ‘
Registra directamente los Cocinero Polivalente Mesero
movimientos de entrada y Cuidar de la seguridad Ser responsable del
salida de dinero. alimentaria con los correcto montaje de
productos quimicos entre las mesas, vajilla y
otros. cuberteria y atencion

al cliente

42. Proceso de seleccion y contratacion del talento humano.
42.1 Descripcion de puestos de trabajo
Se daré a conocer el manual de funciones que esta en el Anexo N° 9.

El proceso de contratacién se dara a las personas que cumplieron con los requisitos en la
seleccion de méritos y oposicion para lo cual se establece los siguientes perfiles:

101



42.2 Perfil de los trabajadores

CHEF PASTELERO

PERFIL
* Tener titulo y experiencia en el area de pasteleria

* Transferir la informacién de los procesos de produccion, relacionada con productos o
procesos en la pasteleria, verificando su pertinencia y alcance para realizar una accion

requerida.

* Integrar las técnicas de trabajo, la informacién, la utilizacion de insumos y
equipamiento, los criterios de calidad y de produccion y los aspectos de seguridad e
higiene en las actividades

Gréfica 27 Chef pastelero
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

CAJERO

PERFIL
*Ser Bachiller o tener experiencia en contabilidad.

*Tener minimo 2 afios de experiencia en el manejo de caja.

*Referencias de los lugares de trabajo.

Gréfica 28 Cajero
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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MESERO

PERFIL

*Gusto por el trabajo bajo presion.
*Experiencia de 3 afos.

*Tener metas alcanzables

Gréfica 29 Mesero
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

COCINERO POLIVALENTE

PERFIL

*Técnicas basicas de limpieza e higienizacion de ambientes, utensilios y

equipos.
*Almacenamiento de productos y utensilios.

*Utilizacion de equipamientos y utensilios de cocina.

Grafica 30 Cocinero polivalente
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

42.3 Costo salarios

Tabla 36 Costo de Salario

SUELDO
CARGO
MENSUAL
COCINERO POLIVALENTE 371,05
CHEF ADMINISTRATIVO 371,05
CAJERA 369,77
MESERO 369,40

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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42.4 Proceso de reclutamiento, seleccion, contratacion e induccién al

puesto de trabajo

El proceso de seleccion del personal que formara parte de la reposteria K prichoS se lo
realizara a través de concurso de méritos y oposicion para lo cual se publicara la
convocatoria de acuerdo a las necesidades de la reposteria en los medios de

comunicacion mas utilizados por la ciudadania.

Una vez receptada las carpetas de los participantes se procedera a calificar los méritos y
oposicidon siendo ganador la persona que cumplié con los requisitos establecidos en la

convocatoria.
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43. Marco legal
LEY DE FOMENTO ARTESANAL
Decreto Ley de Emergencia 26
Registro Oficial 446 de 29-may-1986
Ultima modificacion: 06-oct-2003

Estado: Vigente

TITULO I
CAPITULO1
De los beneficios

Art. 9.- Los artesanos, personas naturales o juridicas, que se acojan al régimen de la

presente Ley, gozaran de los siguientes beneficios:

1. Exoneracion de hasta el ciento por ciento de los impuestos arancelarios y adicionales
a la importacion de maquinaria, equipos auxiliares, accesorios, herramientas, repuestos
nuevos, materias primas y materiales de consumo, que no se produzcan en el pais y que
fueren necesarios para la instalacion, mejoramiento, produccion y tecnificacion de los
talleres artesanales. Para la importacion de maquinarias, equipos auxiliares y
herramientas, usados y reconstruidos, se requerira carta de garantia de funcionamiento
de la casa o empresa vendedora y se concedera la importacion en las mismas

condiciones establecidas en el inciso anterior.

2. Exoneracion total de los derechos, timbres, impuestos y adicionales que graven la
introducciéon de materia prima importada dentro de cada ejercicio fiscal, que no se
produzca en el pais y que fuere empleada en la elaboracion de productos que se
exportaren, previo dictamen favorable del Ministerio de Industrias, Comercio,

Integracion y Pesca. Sin embargo, tanto en el numeral 1. como el de este numeral 2.,
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seguira vigente la reduccién del 35% del valor de las exoneraciones a los impuestos a
las importaciones, establecida mediante Ley No. 509 de 8 de Junio de 1983, en lo que

fuere pertinente.

3. Exoneracion total de los impuestos y derechos que graven la exportacion de articulos

y productos de la artesania.
4. Exoneracion total de los impuestos a los capitales en giro.

5. Exoneracion de derechos e impuestos fiscales, provinciales y municipales, inclusive
los de alcabala y de timbres, a la transferencia de dominio de inmuebles para fines de
instalacion, funcionamiento, ampliaciobn o mejoramiento de los talleres, centros y

almacenes artesanales, donde desarrollan en forma exclusiva sus actividades.

6. Exoneracion de los impuestos que graven las transacciones mercantiles y la

prestacion de servicios, de conformidad con la Ley.

7. Nota: Numeral derogado por Ley No. 56, publicada en Registro Oficial 341 de 22 de
Diciembre de 1989 , y Ley No. 56 reformada por Ley No. 72, publicada en Registro
Oficial 441 de 21 de Mayo de 1990 .

8. Exoneracién de impuestos arancelarios adicionales a la importacién de envases,
materiales de embalaje y, de acuerdo con el Reglamento, similares, cuando las
necesidades de los articulos o produccion artesanal lo justifiquen, siempre que no se

produzcan en el pais.

9. Exoneracién total de los derechos, timbres e impuestos que graven los actos
constitutivos, LEY DE FOMENTO ARTESANAL - P4gina 3 Silec Profesional -
www.lexis.com.ec reformas de estatutos, elevacién de capital de asociaciones, gremios,
cooperativas, uniones de artesanos u otras personas juridicas reconocidas legalmente,

conforme lo determina la presente Ley.

10. Nota: Numeral derogado por Ley No. 56, publicada en Registro Oficial 341 de 22
de Diciembre de 1989 y Ley No. 56 reformada por Ley No. 72, publicada en Registro
Oficial 441 de 21 de Mayo de 1990 .
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11. Las personas naturales o juridicas acogidas a esta Ley percibiran hasta el 15% en
general como Abono Tributario o sobre el valor FOB de las exportaciones, y, como
adicional, por razones de dificil acceso a mercados externos, licencias, permisos
previos, competencia en el mercado, costos y fletes y lo que representan los nuevos

mercados, hasta el 10% de los porcentajes que se establecieren legalmente.

12. Exoneracion de los impuestos, derechos, servicios y demas contribuciones
establecidas para la obtencién de la patente municipal y permisos de funcionamiento.
(Ley del Fomento Artesanal , 2016)

REQUISITOS DE LA NOTARIA:

Con carécter general deben seguirse los siguientes pasos para constituir la empresa:
1.- Debe decidir qué tipo de compafiia se va a constituir.

2.- Escoger el nombre de su empresa.

3.- Reservar el nombre de su compafiia en la Superintendencia de Compafiias.

4.- Abrir la cuenta de integracion de capital en la institucion bancaria de su eleccion (el

monto minimo para Cia. Ltda es 400 dolares y para S. A. es 800 ddlares)

5.- Contrato 0 acto constitutivo y estatutos de la compafiia que se trate, y elevar a

escritura pablica la constitucién de la compafiia (se puede realizar en cualquier notaria)

6.- Presentar en la Superintendencia de Compafiias, la papeleta de la cuenta de

integracion del capital y 3 copias de la escritura publica con oficio del abogado.

7.- Retirar resolucion aprobatoria u oficio con correcciones a realizar en la

Superintendencia de Compafiias luego de esperar el tiempo establecido (48 horas)

8.- Publicar en un periodico de amplia circulacion, los datos indicados por la

Superintendencia de Compafiias y adquirir 3 ejemplares del mismo.

9.- Marginar las resoluciones para el Registro Mercantil en la misma notaria donde se

elevo a escritura publica la constitucion de la empresa.
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10.- Designar representante Legal y el administrador de la empresa, e inscribir en el
Registro Mercantil el nombramiento de ellos.

11.- Presentar en la Superintendencia de Compafiias los documentos: Escritura inscrita
en el registro civil, un ejemplar del periédico donde se publicd la creacion de la
empresa, copia de los nombramientos del representante legal y administrador, copia de
la Cédula de Identidad de los mismos, formulario de RUC (Registro Unico de

Contribuyentes) cumplimentado y firmado por el representante.

12.- Esperar a que la Superintendencia, una vez revisados los documentos le entregue el
formulario del RUC, el cumplimiento de obligaciones y existencia legal, datos

generales, nGmina de accionistas y oficio al banco.

13.- Entregar en el Servicio de Rentas Internas (SRI), toda la documentacion
anteriormente recibida de la Superintendencia de Compafiias, para la obtencion del
RUC.

14.- Asi mismo, el empleador debe registrarse en el Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social (IESS) aportando copia de RUC, copia de C.I., y papeleta de representante legal,
copia de nombramiento del mismo, copia de contratos de trabajo legalizados en el
Ministerio de Relaciones Laborales y copia de ultimo pago de agua, luz o teléfono y
afiliar a sus trabajadores.

15.- Se debe obtener el permiso de funcionamiento emitido por el Municipio del
domicilio, asi como el permiso del Cuerpo de Bomberos. (Ministerio de Empleo de
Ecuador, 2014)
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REQUISITOS DEL SERVICIOS DE RENTAS INTERNAS (SRI)

Ser persona natural

No tener ingresos mayores a USD 60,000 en el afio, o si se encuentra bajo
relacion de dependencia el ingreso por este concepto no supere la fraccion
bésica del Impuesto a la Renta gravada con tarifa cero por ciento (0%) para cada

ano.
No dedicarse a alguna de las actividades excluidas

No haber sido agente de retencion durante los ultimos 3 afios. (SRI, 2016)

REQUISITOS DEL MUNICIPIO (PATENTE MUNICIPAL)

Renovacién por primera vez

REQUISITOS PARA PERSONAS NATURAL.:

Comprar Formulario 01 Impuesto Patente en ventanilla de Tesoreria.
Llevar la documentacién a Rentas para que sea llenada y revisada.
Rentas revisa q no tenga deuda y procede a general la patente.

El contribuyente se acerca a cancelar el valor de la patente en ventanilla.

Rentas entrega la patente.

REQUISITOS:

Formulario 01 del Impuesto de Patente.

Copia de la cedula de ciudadania y certificado de votacion del contribuyente
Formulario de Gltima declaracion del Impuesto a la Renta debidamente sellado
por el SRI (para el caso de personas no obligadas a llevar contabilidad).

Estado financiero del ejercicio economico del afio anterior debidamente

legalizado por el SRI, (para el caso de personas obligadas a llevar contabilidad).

Certificado de no adeudar a la municipalidad del propietario del establecimiento

donde se desarrolla la actividad econémica y del contribuyente.
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e Copia del permiso de funcionamiento otorgado por el cuerpo de bomberos -
Autorizacion de la Direccion de Ambiente (para la actividad que causa

afectacion ambiental).

e Automatizacion de la Administracion del canal municipal (para actividades
relacionadas La venta de carnes de animales de abastos, productos, sub

productos y derivados carnicos). (Machala A. , 2015)
REQUISITOS PARA EL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO
e Inspeccion realizada por el Cuerpo de Bomberos de Machala.
e Copiade la Cédula de Ciudadania.
e Certificado de Votacion.
e Copia del pago de Predios Urbanos, actualizado.
e Copiadel RUC o RISE. (Machala C. d., 2015)

GASTOS DE ORGANIZACION

GASTOS DE ORGANIZACION
PO COSTO
ANUAL
NOTARIA 50
SRI 15
MUNICIPIO (PATENTE) 35
PERMISOS 40
AFILIACION AL IESS 100
TOTAL 240

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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44, Estudio ambiental
e Agua

Los dafios de produccion del agua influye todo referente a los desechos toxicos al
realizar vertidos de residuos que se le afectan a la misma, es por ello que se debe tomar

en cuenta diferentes medidas de mitigacion.
e Aire

La contaminacion del aire afecta la salud de las personas, para evitar esto se debe
reducir materiales que emiten sustancias quimicas, como irritaciones en la vista y

garganta, entre otras.
e Suelo

Llevar un control sobre el tipo de quimicos que se utilizara para la prevencién de dafios
en el suelo y determinar las mitigaciones que afectaria al mismo si no se toma en cuenta

desde un inicio.

e Otros recursos naturales

Este tipo de recurso se lo encuentra de forma natural y no lo destruimos de forma

directa més bien obtenemos un beneficio productivo al utilizarlo, como el sol.
e Residuos solidos

Aquel material que después de obtener un uso ya no tenga mas valor para quien lo posee
por lo tanto se procede a un desecho de basura.

111



44.1 Mitigar el impacto ambiental

Tabla 37 Impacto Ambiental

Dafios ocasionados por los procesos de

produccién y por las actividades pre-

operativas

Agua

Suelo

Aire

Otros Recursos Naturales

Residuos Sélidos

MEDIDAS DE
MITIGACION

*Implementacion

de filtros de agua

* Emplear
métodos de
sistema contra las
plagas y roedores.
* Sustituir el pozo
séptico por el
sistema de
alcantarillado.

* Optar por menos

embalaje.

*Optar por la
energia solar

*Clasificar la
basura segun los

basureros

TOTAL

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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REQUERIMIENTOS

* Tener grifo de cocina
con filtro de agua

* Tener exterminador
de plagas.
* Usar tuberias
correspondientes para el

uso del alcantarillado.

* Tener fundas

biodegradables.

* Implementar paneles
solares en el area de

produccion y ventas

* Tener basureros

ecologicos.

COSTO

50

25

80

300

230

610



45. Acciones remediales 3r’s

Tabla 38 Reducir

REDUCIR DETALLE COSTO
*Utilizar focos led 8
Focos incandescentes *Utilizar cubiertas de 60

Policarbonato, acrilico y

domos
TOTAL 68
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
Tabla 39 Reciclar
RECICLAR DETALLE COSTO

* Guardar residuos de 0,3
aceites.

Plasticos
* Para diferenciar los 0,3
materiales y utensilios.
* Para guardar salsa o 0,5
mermeladas.

Vidrios
* Guardar otras clases de 0,5

alimentos como: sal, harina,

azucar.

TOTAL 1,6
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Tabla 40 Reutilizar

REUTILIZAR DETALLE

* Utilizar como fundas

de basura.
Fundas

* Guardar alimentos.

TOTAL
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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COSTO

0,05

0,05

0,1



46. Estudio econdmico financiero

46.1 Andlisis de la inversion

Tabla 41 Inversion

IN. IN.POR TOTAL DE
RUBROS REALIZADA | REALIZAR INVERSION
1. INVERSIONES FIJAS
TERRENO 20.000,00 20.000,00
EDIFICACIONES 14.000,00 14.000,00
MAQUINARIA Y EQUIPO 4.500,00 4.500,00
MUEBLES Y ENSERES 1.776,32 1.776,32
MENAJE Y VAJILLA 495,00 495,00
IMPREVISTOS (1%) 207,71 207,71
IVA 14% 5.855,94 5.855,94
46.834,97
2. ACTIVOS DIFERIDOS
GASTOS DE ORGANIZACION/CONSTITUCION 170,00 170,00
GASTOS DE INSTALACION 2.763,00 2.763,00 2.763,00
GASTOS DE PROMOCION 175,00 175,00
GASTOS DE EXPERIMENTACION 17,84 17,84
IMPREVISTOS (1%) 31,26 31,26
3.157,10
3. CAPITAL DE TRABAJO
MATERIA PRIMA(Viveres -Otros) 2.514,00 2.514,00)
SUMINISTROS Y MATERIALES 346,10 346,10
MATERIAL INDIRECTO 317,40 317,40
MANO DE OBRA DIRECTA 1.620,57 1.620,57
MANO DE OBRA INDIRECTA 1.615,76 1.615,76
RECARGA DE COMBUSTIBLE (GLP) 108,00 108,00
MOVILIZACION 30,00 30,00
SERVICIOS BASICOS 165,00 165,00
SUELDOS ADMINISTRITATIVOS(sueldos) 3.240,35 3.240,35
CAJA - BANCOS 300,00 300,00
CONTINGENCIAS (1%) 102,57 102,57
10.359,74
TOTAL DE INVERSION 60.351,81

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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47. Estado de fuentes y usos

Tabla 42 Fuentes y Usos

FUENTES FINANCIEROS

RUBROS UsOS PROPIO PROVEEDOREY EXTERNO
1. INVERSIONES FIJAS

TERRENO 20.000,00 20.000,00

EDIFICACIONES 14.000,00 14.000,00
MAQUINARIA'Y EQUIPO 4.500,00 4.500,00

MUEBLES Y ENSERES 1.776,32 1.776,32

MENAJE Y VAJILLA 495,00 495,00
IMPREVISTOS (1%) 207,71 207,71

IVA 14% 5.855,94 5.855,94

2. ACTIVOS DIFERIDOS

GASTOS DE ORGANIZACION/CONSTI 170,00 170,00
GASTOS DE INSTALACION 2.763,00 2.763,00
GASTOS DE PROMOCION 175,00 175,00
GASTOS DE EXPERIMENTACION 17,84 17,84
IMPREVISTOS (1%) 31,26 31,26

3. CAPITAL DE TRABAJO

MATERIA PRIMA(Viveres -Otros) 2.514,00 2.514,00
SUMINISTRO Y MATERIALES 346,10 346,10

MATERIAL INDIRECTO 317,40 317,40
MANO DE OBRA DIRECTA 1.620,57 1.620,57
MANO DE OBRA INDIRECTA 1.615,76 1.615,76
RECARGA DE COMBUSTIBLE (GLP) 108,00 108,00
MOVILIZACION 30,00 30,00
SERVICIOS BASICOS 165,00 165,00
CAJA - BANCOS 300,00 300,00

CONTINGENCIAS (1%) 102,57 102,57

TOTAL DE INVERSION 57.111,46 20.300,00 15.846,74 20.964,72

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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Tabla 43 Presupuesto de Produccion

1.- COSTOS DE PRODUCCION

Materia prima

Materiales Descartables

Combustible para produccion (GLP)

Combustible (movilizacion)
Mano de obra directa
Mano de obra indirecta

Contingencia

Servicios Basicos

Depreciacion Edificacion

Depreciacion Magquinaria y Equipo
Depreciacion Muebles y Enseres

Mantenimiento de Equipos

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

TOTAL

ANO 0

ANO 1
10.056,00
1.384,40
432,00
120,00
6.482,27
6.463,02
102,57
300,00

25.340,26

ANO 1
10.469,30
1.441,30
449,76
124,93
6.748,69
6.728,65
106,79
312,33
1.050,00
405,00
159,87
130,00

28.126,62
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48. Presupuesto de costo de produccion

ANO 2
10.899,59
1.500,54
468,24
130,07
7.026,06
7.005,20
111,18
325,17
1.093,16
421,65
166,44
135,34

29.282,62

ANO 3
11.347,56
1.562,21
487,48
135,41
7.314,83
7.293,11
115,75
338,53
1.138,08
438,98
173,28
140,91

30.486,13

ANO 4
11.813,95
1.626,42
507,52
140,98
7.615,47
7.592,86
120,50
352,44
1.184,86
457,02
180,40
146,70

31.739,11

ANO 5
12.299,50
1.693,26
528,38
146,77
7.928,47
7.904,93
125,46
366,93
1.233,56
475,80
187,82
152,73

33.043,59



49. Presupuesto de gastos de administracion

Tabla 44 Presupuesto de Gasto Administracion

2.- COSTOS DE ADMINISTRACION

Otros Servicios 360,00 374,80 390,20 406,24 422,93 440,32
Sueldos Administrativos(sueldos) 12.961,39 13.494,10 14.048,71 14.626,11 15.227,24 15.853,08
Imprevistos 31,26 32,54 33,88 35,27 36,72 38,23
Amortizacion de Gastos Administrativos 631,42 631,42 631,42 631,42 631,42
TOTAL 1335265 = 1453286 | 1510421 | 15.699,04 1631832 = 16.963,05
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
50. Presupuesto de gastos de ventas
Tabla 45 Presupuesto de Gasto Ventas
3.-COSTOS DE VENTAS
Gastos de Promocion 175,00 182,19 189,68 197,48 205,59 214,04
Imprevistos 31,26 3254 33,88 35,27 36,72 38,23
TOTAL 206,26 214,74 22356 232,75 242,32 25221
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
51. Estado de resultados
Tabla 46 Estado de Resultados
ESTADO PROFORMA DE RESULTADOS
RUBROS ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ventas Netas 62.427,97 | 64.99376 | 67.66500 | 70.446,04 | 73.341,37 76.355,70
(-) |Costo de Produccion 25.340,26 | 2812662 | 29.282,62 | 30.48613 | 31.739,11 33.043,59
(=)|Utilidad Bruta 37.087,71 | 36.867,14 | 38.382,38 | 39.959,90 | 41.602,25 43.312,10
(-) |Costo de Administracion 13.352,65 14.532,86 | 15.104,21 15.699,04 16.318,32 16.963,05
(-) |Costo de Ventas 206,26 214,74 223,56 232,75 242,32 252,27
(=)|Utilidad Operativa 2352880 | 2211955 | 23.054,62 | 24.02811 | 25.041,62 26.096,78
(-) |Costo Financiero 2.829,73 2.829,73 2.829,73
(=)|Resultado y/o pérdida 2352880 | 19.289,82 | 20.22488 | 21.19838 | 25.041,62 26.096,78

- |Reparto de Utilidades
- |Impuesto Renta
Utilidad Neta 2352880 | 19.289,82 | 2022488 | 21.19838 | 25.041,62 26.096,78

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

118



Tabla 47 Proyeccién de ventas

COSTO

RECETA CANTIDAD DIARIASEMANALMENSUAL ANO Materia P.V.P
Torta de chocolate 11 55 220 2640 0,34 1,50
Torta de naranja 10 50 200 2400 0,21 1,00
Torta de leche 15 75 300 3600 0,27 1,20
Torta de remolacha 12 60 240 2880 0,26 1,00
Torta de frutos secos 15 75 300 3600 0,54 2,00
Relleno de nutella 15 75 300 3600 0,2 0,90
Mermelada de frutas 20 100 400 4800 0,05 0,25
Relleno de carne 13 65 260 3120 0,13 0,50
Relleno de pollo 15 75 300 3600 0,08 0,30
Relleno de camaron 18 90 360 4320 0,18 0,85
Postre primavera 12 60 240 2880 0,39 1,45
Ppie de pifia 15 75 300 3600 0,31 1,20
Mosaico de gelatina 16 80 320 3840 0,55 2,00
Mousse de mora 15 75 300 3600 0,46 1,70
Tiramisue 16 80 320 3840 0,55 2,25
TOTAL DE VENTAS 4,52 18,10

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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52. Estado de situacién financiera

Tabla 48 Situacion Financiera

DETALLE ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5

Activo Corriente (Capital de Trabajo] 10.359,74 14.842,75 12.218,63 14.768,56 14.527,19 19.985,30
Activo Fijo 46.834,97 46.834,97 46.834,97 46.834,97 46.834,97 46.834,97
Depreciacion Acumulada -1.614,87 -3.229,74 -4.844,61 -6.459,47 -8.074,34
Ac.Diferi. (Valor Anual Amort.) -3.157,10 -631,42 -631,42 -631,42 -631,42 -631,42

TOTAL DE ACTIVOS 54.037,61 59.431,43 55.192,44 56.127,51 54.271,27 58.114,51
Pasivo corr. (intereses) 2.829,73 2.829,73 2.829,73
Pasivo Largo P. (préstamo) 20.964,72
TOTAL PASIVO 20.964,72 2.829,73 2.829,73 2.829,73 0,00 0,00
Patrimonio
CAPITAL SOCIAL 33.072,89 33.072,89 33.072,89 33.072,89 33.072,89 33.072,89
UTILIDAD EJERCICO (Utilidad N¢ - 23.528,80 19.289,82 20.224,88 21.198,38 25.041,62
TOTAL PATRIMONIO 33.072,89 56.601,70 52.362,71 53.297,77 54.271,27 58.114,51
Total Pasivo + Patrimonio 54.037,61 59.431,43 55.192,44 56.127,51 54.271,27 58.114,51
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

53. Flujo del efectivo
Tabla 49 Flujo Efectivo
RUBROS 0 1 2 3 4 5
(+)|Ventas 64.993,76 67.665,00 70.446,04 73.341,37 76.355,70
(-) |Costos Produccion 28.126,62 29.282,62 30.486,13 31.739,11 33.043,59
(-) [Costos Administrativo 14.532,86 15.104,21 15.699,04 16.318,32 16.963,05
(-) |Costos Ventas 214,74 223,56 232,75 242,32 252,27
(-) |Costos Financieros 2.829,73 2.829,73 2.829,73 -
(-) |JAmort. Act. Diferido (3 afios)
(=)|Utilid. Antes de Rep.Ut. E Imp. 19.289,82 20.224,88 21.198,38 25.041,62 26.096,78
(=)|Utilidad Neta 19.289,82 20.224,88 21.198,38 25.041,62 26.096,78
(+)|Depreciaciones 1.614,87 1.614,87 1.614,87 1.614,87 1.614,87
(+)[Amort.Act. Nominal 631,42 631,42 631,42 631,42 631,42
(-) |Inversion Mag. Y Equip. -4.500,00
(-) |Inv. Terreno y Obra Fisica -34000,00
(-) |Inversion Otros -8.127,26
(-) |Inv. Act. Nominal -3.157,10
(-) [Inv. Capital de Trabajo -10.359,74
(-) | Vehiculo
(-) |Imprevisto -207,71
(+)|Recup. Capital Trabajo
(+)|Préstamo
(-) |Amort. Prestamo 6.988,24 6.988,24 |- 6.988,25
FLUJO DE CAJA -60.351,81 14.547,86 15.482,93 16.456,42 27.287,91 28.343,07

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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54. Estudios de la evaluacion econdmica, financiera, social y ambiental.

54.1 Evaluacion econémica

54.2 Analisis e indicadores

Tabla 50 Prueba acida

PRUEBA ACIDA ACTIVO CORRIENTE-INVENTARIOS 2.981,95 1.05
PASIVO CORRIENTE 2.829,73
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
55. Evaluacion financiera
55.1 Flujo neto efectivo
Tabla 51 Flujo neto efectivo
RUBROS 0 1 2 3 4 5

Ventas 64.993,76 67.665,00 70.446,04 73.341,37 76.355,70
Costos Produccion 28.126,62 29.282,62 30.486,13 31.739,11 33.043,59
Costos Administrativo 14.532,86 15.104,21 15.699,04 16.318,32 16.963,05
Costos Ventas 214,74 223,56 232,75 242,32 252,27
Costos Financieros 2.829,73 2.829,73 2.829,73 -
Amort. Act. Diferido (3 afios)
Utilid. Antes de Rep.Ut. E Imp. 19.289,82 20.224,88 21.198,38 25.041,62 26.096,78
Utilidad Neta 19.289,82 20.224,88 21.198,38 25.041,62 26.096,78
Depreciaciones 1.614,87 1.614,87 1.614,87 1.614,87 1.614,87
Amort.Act.Nominal 631,42 631,42 631,42 631,42 631,42
Inversion Mag. Y Equip. -4.500,00
Inv. Terreno y Obra Fisica -34000,00
Inversion Otros -8.127,26
Inv. Act. Nominal -3.157,10
Inv. Capital de Trabajo -10.359,74
Vehiculo
Imprevisto -207,71
Recup. Capital Trabajo
Préstamo
Amort. Prestamo 6.988,24 6.988,24 6.988,25

FLUJO DE CAJA -60.351,81 14.547,86 15.482,93 16.456,42 27.287,91 28.343,07

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

Analisis:

En el flujo efectivo se demuestra que a partir del afio 1 se obtendra una ganancia y en

los proximos afios esta va aumentando dando asi a conocer que el emprendimiento es

viable.
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56. Valor actual neto (VAN)

Tabla 52 Valor actual neto

CALCULO DEL VAN POSITIVO
Anos. |F. EFEC. Fc. Acuml. Fctr. Actualz. F. Efct. Act.
Inv.Incial 0 -60351,81 1|- 60.351,81 |- 60.351,81
1 14547,86 0,9081002543 13.210,92 |- 47.140,89
2 15482,93 0,8246460718 12.767,94 |- 34.372,95
3 16456,42 0,7488613075 12.32357 |- 22.049,38
4 27287,91 0,6800411437 18.556,90 |- 3.492,48
5 28343,07 0,6175455355 17.503,14 14.010,65

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
Anélisis:

El VAN es el resultado de la inversion inicial mas los valores del flujo de caja del afio 1
hasta el afio 5 en el cual se procedi6 al respectivo célculo dando positivo partir del afio 5
con $14.010,65.

57. Tasa interna de retorno (TIR)

Tabla 53 Tasa interna de retorno

CALCULO DEL TIR

TIR 20%
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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58. Periodo de recuperacion de la inversion

Tabla 54 Periodo de recuperacion de la inversion

CALCULO DEL PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

59. Punto de equilibrio

Tabla 55 Punto de Equilibrio

F. Actualz. F. Efct. Act.
0 - 60.351,81 |- 60.351,81
1 13.210,92 47.140,89  14,199534583 ANOS 4
2 12.767,94 34.372,95 |2,394414996 MESES 2
3 12.323,57 22.049,38 |11,83244988 DIAS 11
4 18.556,90 3.492,48
5 17.503,14 14.010,65

PUNTO DE EQUILIBRIO

COSTOS FINOS 10359,74
PRECIO 1,21
COSTO VARIABLE 0,30
PUNTO DE EQUILIBRIO 11.447,02

UTILIDAD

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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60. Unidades

Tabla 56 Unidades de ventas

UNIDADES VENTAS COSTOS FIJOS COSTOS VARIABES | COSTOS TOTALES | UTILIDADES
1000 1.206,35 10.359,74 301,33 10.661,07 |- 9.454,72
2000 2.412,70 10.359,74 602,67 10.962,41 |- 8.549,71
3000 3.619,05 10.359,74 904,00 11.263,74 |- 7.644,69
4000 4.825,40 10.359,74 1.205,33 11.565,07 |- 6.739,68
5000 6.031,75 10.359,74 1.506,67 11.866,41 |- 5.834,66
6000 7.238,10 10.359,74 1.808,00 12.167,74 |- 4.929,64
7000 8.444,45 10.359,74 2.109,33 12.469,07 |- 4.024,63
8000 9.650,80 10.359,74 2.410,67 12.770,41 |- 3.119,61
9000 10.857,15 10.359,74 2.712,00 13.071,74 |- 2.214,59
10000 12.063,50 10.359,74 3.013,33 13.373,07 |- 1.309,58
11000 13.269,85 10.359,74 3.314,67 13.674,41 |- 404,56
12000 14.476,20 10.359,74 3.616,00 13.975,74 500,45
13000 15.682,55 10.359,74 3.917,33 14.277,07 1.405,47
14000 16.888,89 10.359,74 4.218,67 14.578,41 2.310,49
15000 18.095,24 10.359,74 4.520,00 14.879,74 3.215,50
16000 19.301,59 10.359,74 4.821,33 15.181,07 4.120,52
17000 20.507,94 10.359,74 5.122,67 15.482,41 5.025,54
Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
Titulo del grafico
25.000,00
20.000,00
P.E
15.000,00 :
10.000,00
5.000,00
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
e VENTAS e COSTOS FIIOS COSTOS VARIABES COSTOS TOTALES

Gréfica 31 Unidades punto equilibrio

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)
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61. Evaluacién social

61.1 Analisis e indicadores

La evaluacion social ayuda a determinar el nivel de disminucion de desempleo en este

caso de la ciudad de Machala, provincia “El Oro”, de esta manera se abriran nuevas

plazas de trabajo, dando la oportunidad de un crecimiento econémico social a las

familias pertenecientes a dicha provincia.

APORTE

PERSONAS EMPLEADAS EN EL
PROYECTO

0,0025%

PERSONAS DESEMPLEADAS

160.023

Elaborado por: (Loayza, G. 2016)

62. Evaluacién ambiental

62.1 Analisis e indicadores

La evaluacion ambiental se dard a conocer mediantes las mitigaciones e impactos

ambientales que se puede ocasionar en el medio ambiente, para esto debemos dar una

solucion a dichos problemas para contribuir con el ecosistema.
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63. Conclusiones y recomendaciones

63.1 Conclusiones

Se determind la demanda insatisfecha del proyecto al realizar las encuestas
aplicadas a los habitantes del barrio el triunfo del canton Machala provincia El

Oro, demostrando la aceptabilidad del proyecto por parte de la ciudadania.

Los indicadores financieros son aceptables y 6ptimos para la puesta en marcha
del negocio teniendo asi un VAN 14.010,64, TIR20%, PIR 4 afios 2 meses 11
dias y con un beneficio/costo por cada $1 invertido se tiene una ganancia de
$0,05ctvs.

Se concluye con una viabilidad positiva por parte de todos los estudios

realizados y aplicados al proyecto.
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63.2 Recomendaciones

Realizar un estudio o sondeo permanente para ver las fluctuaciones y
variaciones del mercado, el cual nos ayude a obtener nuevos productos estrellas
de acuerdo a las necesidades de los consumidores, aplicando las pruebas de

aceptabilidad de los productos.

La puesta en marcha del negocio e implementacion del mismo manteniendo las
promociones y descuentos que se formulé en las encuestas para los clientes

actuales y para la atraccion de futuros clientes.

Poner en ejecucion de los estudios y evitar los cambios en las recetas estandares
para no ocasionar dafios en cuanto se refiere a la calidad, cantidad y sabor de los
productos evitando asi un rechazo total por parte de los consumidores, asi como
también en el estudio administrativo se recomienda la utilizacion del manual de

funciones establecido en el mismo.
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64. Anexos
Anexo 1 Encuesta
<>
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE ss,,jcﬂ
CHIMBORAZO

FACULTAD SALUD PUBLICA

ESCUELA GASTRONOMIA

ENCUESTA PARA LA ELABORACION DEL ESTUDIO DE MERCADO DEL
PROYECTO DE EMPRENDIMIENTOS PARA LA IMPLEMENTACION DE
UNA REPOSTERIA EN LA CIUDAD DE MACHALA PROVINCIA EL ORO
2016.

OBJETIVO:

Obtener informacion de la poblacion objetivo para determinar la aceptabilidad de

reposteria en la ciudad de Machala provincia el Oro, 2016.
INSTRUCCIONES:

Lea con determinacion y marque las opciones de las preguntas y conteste seguin su

criterio.

1) Le gustaria que se implemente una reposteria en el barrio “"El Triunfo™".

SiC] NoJ

2) Estaria dispuesto a consumir productos de reposteria en un establecimiento
ubicado en el barrio “"El Triunfo™".

SiC] No[J
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3) Segun su apreciacion ¢cual de estos logos le gustaria para la implementacién de

la reposteria?

REPOSTERIA

[—

&

K PRICHOS

oSie

Reposterts]

K-pricho$

O O O

4) Escoja el slogan que mas le Ilame la atencién

Cumple tus suedios [ CA-PAPPE | Complack su FinurA ]
POSTRES

5) ¢Cdémo le gustaria que fuera la entrega del producto?

Domicilio [ Personalmente [

6) ¢Qué empaque le gustaria mas la presentacion del producto?

Carton [ Fundas celofan [] Contenedor de torta de plastico [

7) ¢Qué medios de comunicacion le gustaria que se publique sobre la reposteria?

Radio Local [ Television Local [] Redes Sociales [

Radio Nacional (]~ Television NacionalLd ~ Otros [

8) ¢Con qué frecuencia consume usted pasteles o bocaditos?

Diario [ Semanal [ Mensual [
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9) Le gustaria que los postres tengan un relleno especial.

Manjar 0 Almibar [0  Salsa de frutas [

10) ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el producto de los pasteles?

$10 O Ll$15 O $20

11) Le gustaria que el local ofrezca promociones o descuentos de los productos.

Sid No

12) Usted ha consumido tortas y bocaditos en otros establecimientos

sid No [

Mencione estos

13) Mencione si se encuentra satisfecho con los productos y servicios recibidos por

los establecimientos anteriores.

sild Ndd

GRACIAS POR SU ATENCION
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Anexo 2 Carta del menu

‘< = -
Es un establecimiento
dedicado ala
elaboracion de tortas,
bocaditos y postres
diferentes tipos de
masas,
decorados y disenios
Personalizados. Repostarit
Suentregaseraa K-peichod
domicilio. i i6 j
Direccion del trabajo _ S
p H Lunes-Viernes og:oo - 20100
Sibado -Domingo 0:00 - 13:00
Barrio “ El Triunfo™ . Para realizar un pedido, dirijase
i Celular: 000762345
o s
% prictea lomad mm
l'__( - - > e - ",-_ > —
C - <\‘~_.=c; AN ‘? = e )
- :
<o g ¢ L

\< < -
——
gmxsm

TORTA DE CHOCOLATE
> ENTERA
-c_'? PORCION
| TORTA DE NARANJA
r ENTERA
-
ENTERA
PORCION
u'x'rmnmuciu
ENTERA
PORCION
TORTA DE FRUTOS SECOS
ENTERA
PORCION
B e -—
" €
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Anexo 3 Receta estandar

e TORTAS

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS

NOMBRE DE LA RECETA: GRUPO: TORTAS
TORTA DE NARANJA TIEMPO: 45 MIN_|NUMERO DE PAX| DTSR
INGREDIENTES CANTIDAD (15) | MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
1
ZUMO DE NARANJA 2 2 unidad 0,15 c/u 0,30
HARINA 341 341 gr 0,5 c/lb 0,38
RALLADURA DE NARANJA - - - - - -
MANTEQUILLA 341 341 gr 2,4 c/gr 1,64
AZUCAR 341 341 gr 0,5 c/Ib 0,38
POLVO DE HORNEAR 3 3 gr 1,75 c/gr 0,05
HUEVOS 3 3 unidad 3 c/u 0,30
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 3,04
C.I.F 30% (PV) 0,19 CR=FC*CK 5% % _VARIOS 0,15
5.C.P=CxP+C.LF 0,41 FC=1+D TOTAL 3,19
U1=PV-5CP 0,24 D=10% C. PAX 0,21
U2=P.V.S-PV 0,35 CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,59 0 P.V 0,64
P.V.S 1,00
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA: GRUPO: TORTAS
TORTA DE LECHE TIEMPO:  45MIN |NUMERO DE PAX_
INGREDIENTES CANTIDAD (15) MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
LECHE ENTERA 60 60 ml 0,8 c/ml 0,05
HARINA 200 200 gr 0,5 c/lb 0,22
LECHE EN POLVO 141 141 gr 3,5 c/gr 1,23
MANTEQUILLA 341 341 gr 2,4 c/gr 1,64
AZUCAR 341 341 gr 0,5 c/lb 0,38
ESENCIA DE VAINILLA 2 2 ml 1,4 c/ml 0,03
POLVO DE HORNEAR 3 3 gr 1,75 c/gr 0,05
HUEVOS 3 3 unidad 3 c/u 0,30
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 3,89
C.I.F 30% (PV) 0,25 CR=FC*CK 5% % _ VARIOS 0,19
5.C.P=CxP+C.LF 0,52 FC=1+D TOTAL 4,09
U1=PV-5CP 0,31 D=10% C. PAX 0,27
U2=P.V.S-PV 0,37 CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,68 0 P.V 0,83
P.V.S 1,20
NOMBRE DE LA RECETA: GRUPO: TORTAS
TORTA DE REMOLACHA TIEMPO: 45 MIN |[NUMERO DE PAX
INGREDIENTES CANTIDAD (15) | MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
1
REMOLACHA 6 6 unidad 0,15 c/u 0,90
HARINA 341 341 gr 0,5 c/lb 0,38
MANTEQUILLA 341 341 gr 2,4 c/gr 1,64
AZUCAR 341 341 gr 0,5 c/lb 0,38
ESENCIA DE VAINILLA 5 5 ml 1,4 c/ml 0,07
POLVO DE HORNEAR 3 3 gr 1,75 c/gr 0,05
HUEVOS 3 3 unidad 3 c/u 0,30
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 3,71
C.LF 30% (PV) 0,24 CR=FC*CK 5% % _ VARIOS 0,19
5.C.P=CxP +C.LF 0,50 FC=1+D TOTAL 3,90
U1=PV-5CP 0,29 D=10% C. PAX 0,26
U2=P.V.S-PV 0,21 CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,50 0 P.V 0,79
P.V.S 1,00
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RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA: GRUPO: TORTAS
TORTA DE FRUTOS SECOS TIEMPO: 45 MIN |NUMERO DE PAX_
INGREDIENTES |CANTIDAD (15)| MAS PAX| UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
FRUTOS SECOS 250 250 gr 5 c/gr 4,50
HARINA 341 341 gr 0,5 c/lb 0,38
MANTEQUILLA 341 341 gr 2,4 c/gr 1,64
AZUCAR 341 341 gr 0,5 c/lb 0,38
POLVO DE HORNEAR 3 3 gr 1,75 c/lb 0,05
HUEVOS 3 3 unidad 3 c/u 0,30
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICA C. VARIABLE 7,24
C.I.F 30% (PV) 0,46 CR=FC*CK 5% % VARIOS 0,36
3.C.P=CxP +C.LF 0,97 FC=1+D TOTAL 7,60
U1=PV-5CP 0,57 D=10% C. PAX 0,51
U2=P.V.S-PV 0,26 CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,83 0 P.V 1,54
P.V.S 1,80
e BOCADITOS
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA GRUPO: BOCADITOS
RELLENO DE NUTELLA TIEMPO: 30 MIN |NUMERO DE PAX
INGREDIENTES |CANTIDAD (20)| MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
HARINA 120 120 gr 0,5 c/lb 0,13
MANTEQUILLA 60 60 gr 2,4 c/gr 0,29
SAL 5 5 gr 0,5 c/lb 0,01
AGUA - - - - - -
NUTELLA 200 200 unidad 6 c/gr 3,43
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 3,85
C.1.F 30% (PV) 0,18 — CR=FC*CK 5% % VARIOS 0,19
5.C.P=CxP +C.LF 0,39 e FC=1+D TOTAL 4,05
U1=PV-5CP 0,23 L e’ ~ 1 [D=10% C. PAX 0,20
U2=P.V.S-PV 0,29 LW [cr=FCrcK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,52 0 P.V 0,61
P.V.S 0,90
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA GRUPO: BOCADITOS
MERMELADA DE FRUTAS TIEMPO: 30 MIN |NUMERO DE PAX_
INGREDIENTES |CANTIDAD (20)| MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
HARINA 120 120 gr 0,5 c/lb 0,13
MANTEQUILLA 60 60 gr 2,4 c/gr 0,29
SAL 5 5 gr 0,5 c/lb 0,01
AGUA - - - - - -
AZUCAR 200 200 gr 0,5 c/lb 0,22
FRUTAS 100 100 gr 1 c/gr 0,29
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 0,93
C.1.F 30% (PV) 0,04 - CR=FC*CK 5% % VARIOS 0,05
5.C.P=CxP +C.L.F 0,09 @ FC=1+D TOTAL 0,98
U1=PV-5CP 0,05 & D=10% C. PAX 0,05
U2=P.V.S-PV 0,10 hw ~ |cr=Fc*ck 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,15 0 P.V 0,15
P.V.S 0,25
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RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA GRUPO: BOCADITOS
RELLENO DE CARNE TIEMPO: 30 MIN |NUMERO DE PAX_
INGREDIENTES |CANTIDAD (20)| MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
HARINA 120 120 gr 0,5 c/lb 0,13
MANTEQUILLA 60 60 gr 2,4 c/gr 0,29
SAL 5 5 gr 0,5 c/lb 0,01
AGUA - - - - - -
CARNE MOLIDA 250 250 gr 2,75 c/lb 1,51
ACHIOTE 10 10 ml 1 c/gr 0,05
COMINO 5 5 gr 0,6 c/gr 0,05
PIMIENTO 1 1 u 0,15 c/u 0,15
CEBOLLA PERLA 1 1 u 0,2 c/u 0,20
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 2,39
C.I.F 30% (PV) 0,11 ) |cR=FC*cK 5% % VARIOS 0,12
5.C.P=CxP +C.LF 0,24 FC=1+D TOTAL 2,51
U1=PV-5CP 0,14 D=10% C. PAX 0,13
U2=P.V.S-PV 0,12 CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,26 0 P.V 0,38
P.V.S 0,50
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA GRUPO: BOCADITOS
RELLENO DE POLLO TIEMPO: 30 MIN |NUMERO DE PAX_
INGREDIENTES |CANTIDAD (20)] MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
HARINA 120 120 gr 0,5 c/lb 0,13
MANTEQUILLA 60 60 gr 2,4 c/gr 0,29
SAL 5 5 gr 0,5 c/lb 0,01
AGUA - - - - - -
POLLO 250 250 gr 1,2 c/lb 0,66
ACHIOTE 10 10 ml 1 c/gr 0,05
COMINO 5 5 gr 0,6 c/gr 0,05
PIMIENTO 1 1 u 0,15 c/u 0,15
CEBOLLA PERLA 1 1 u 0,2 c/u 0,20
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 1,54
C.I.F 30% (PV) 0,07 /9 CR=FC*CK 5% % VARIOS 0,08
5. C.P=CxP +C.LF 0,15 W =2 | [E5T) TOTAL 1,61
U1=PV-5CP 0,09 o e [D=10% C. PAX 0,08
U2=P.V.S-PV 0,06 @» £ [crercrck 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,15 0 P.V 0,24
P.V.S 0,30
NOMBRE DE LA RECETA . GRUPO: BOCADITOS
RELLENO DE CAMARON TIEMPO: 30 MIN |NUMERO DE PAX
INGREDIENTES |[CANTIDAD (20)] MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
HARINA 120 120 gr 0,5 c/lb 0,13
MANTEQUILLA 60 60 gr 2,4 c/gr 0,29
SAL 5 5 gr 0,5 c/lb 0,01
AGUA - - - - - -
CAMARON 250 250 gr 4,5 c/lb 2,48
ACHIOTE 10 10 ml 1 c/gr 0,05
COMINO 5 5 gr 0,6 c/gr 0,05
PIMIENTO 1 1 u 0,15 c/u 0,15
CEBOLLA PERLA 1 1 u 0,2 c/u 0,20
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 3,35
C.I.F 30% (PV) 0,16 CR=FC*CK 5% % VARIOS 0,17
5.C.P=CxP +C.LF 0,34 FC=1+D TOTAL 3,52
U1=PV-5CP 0,20 D=10% C. PAX 0,18
U2=P.V.S-PV 0,31 CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,51 0 P.V 0,53
P.V.S 0,85
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POSTRES

RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA: GRUPO: POSTRES
POSTRE PRIMAVERA TIEMPO: 45 MIN |NUMERO DE PAX _
INGREDIENTES CANTIDAD (10)| MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
GELATINA FRESA 100 100 gr 1,4 c/er 0,56
GELATINA UVA 100 100 gr 1,4 c/gr 0,56
GELATINA LIMON 100 100 gr 1,4 c/gr 0,56
AGUA - - - = - -
LECHE EVAPORADA 200 200 gr 2,75 c/gr 1,34
FRUTILLA 50 50 gr 1 c/gr 0,11
UVA 50 50 gr 1,25 c/gr 0,14
KIWI 2 2 unidad 1 c/gr 0,33
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 3,60
C.LF 30% (PV) 0,36 CR=FC*CK 7% % VARIOS 0,25
5. C.P=CxP+C.L.F 0,75 ‘ FC=1+D TOTAL 3,85
U1=PV-5CP 0,46 - D=10% C. PAX 0,39
U2=P.V.S-PV 0,24 CR=FC*CK 32% C.M.P O VENTA 0,32
U neta= U1+U2 0,70 0 P.V 1,20
P.V.S 1,45
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA: . GRUPO: POSTRES
PIE DE PINA TIEMPO: 45 MIN |NUMERO DE PAX _
INGREDIENTES CANTIDAD (10)| MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
MERMELADA DE PINA 300 300 gr 1,8 c/er 1,80
HUEVO 1 1 gr 3 c/gr 0,10
HARINA 250 250 gr 0,5 c/gr 0,28
AZUCAR 120 120 gr 0,5 c/lb 0,13
POLVO DE HORNEAR 5 5 gr 1,75 c/gr 0,09
MANTEQUILLA 120 120 gr 2,4 c/gr 0,58
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 2,97
C.1.F 30% (PV) 0,28 v S CR=FC*CK 5% % _ VARIOS 0,15
3. C.P=CxP +C.L.F 0,60 o R FC=1+D TOTAL 3,12
U1=PV-3CP 0,35 \ D=10% C. PAX 0,31
U2=P.V.S-PV 0,26 CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,61 0 P.V 0,95
P.V.S 1,20
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA: GRUPO: POSTRES
MOSAICO DE GELATINAS TIEMPO: 45 MIN |NUMERO DE PAX _
INGREDIENTES CANTIDAD (10)| MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
GELATINA FRESA 80 80 gr 1,4 c/er 0,45
GELATINA UVA 80 80 gr 1,4 c/er 0,45
GELATINA LIMON 80 80 gr 1,4 c/gr 0,45
GELATINA SIN SABOR 15 15 gar 1,2 c/er 0,60
CREMA DE LECHE 100 100 gr 2,5 c/er 1,00
LECHE CONDENSADA 130 130 gr 2,5 c/er 0,82
LECHE EVAPORADA 130 130 gr 4,65 c/er 1,47
AGUA - - - - - -
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 5,24
C.L.F 30% (PV) 0,50 T m e ™ [crR=FC*cK 5% % _ VARIOS 0,26
5.C.P=CxP +C.LF 1,05 ‘[Fc=14D TOTAL 5,50
U1=PV-3CP 0,62 D=10% C. PAX 0,55
U2=P.V.S-PV 0,33 by CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,95 0 P.V 1,67
P.V.S 2,00

135



RECETA ESTANDAR CON CALCULOS

NOMBRE DE LA RECETA: GRUPO: POSTRES
MOUSE DE MORA TIEMPO: 45 MIN |NUMERO DE PAX _
INGREDIENTES CANTIDAD (10) MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
1
CREMA DE LECHE 250 250 gr 2,5 c/gr 2,50
MORA 454 454 gr 1 c/er 1,00
GELATINA SIN SABOR 21 21 gr 1,2 c/er 0,84
AGUA - - - - - -
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 4,34
C.LF 30% (PV) 0,41 CR=FC*CK 5% % _ VARIOS 0,22
5.C.P=CxP +C.LF 0,87 ([Fc=1+D TOTAL 4,56
U1=PV-3CP 0,51 D=10% C. PAX 0,46
U2=P.V.S-PV 0,32 CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 0,83 0 P.V 1,38
P.V.S 1,70
RECETA ESTANDAR CON CALCULOS
NOMBRE DE LA RECETA: GRUPO: POSTRES
TIRAMISU TIEMPO:  45MIN |NUMERO DE PAX _
INGREDIENTES CANTIDAD (10)| MAS PAX UNIDAD COSTO UNITARIO UNIDAD COSTO TOTAL
)
BIZCOTELAS 80 80 gr 2 c/er 1,07
CAFE 15 15 gr 0,3 c/gr 0,45
AGUA - - - - - -
CREMA DE LECHE 100 100 gr 2,5 cler 1,00
QUESO CREMA 200 200 gr 2,6 c/er 2,08
CHOCOLATE EN POLVO 80 80 gr 1,05 c/er 0,49
AZUCAR 100 100 gr 0,5 c/lb 0,11
ESENCIA DE VAINILLA 3 3 ml 1,4 c/ml 0,04
CALCULOS RESULTADOS ANALISS CARNICO C. VARIABLE 5,24
C.L.F 30% (PV) 0,50 CR=FC*CK 5% % _VARIOS 0,26
5.C.P=CxP +C.LF 1,05 FC=1+D TOTAL 5,51
U1=PV-3CP 0,62 D=10% C. PAX 0,55
U2=P.V.S-PV 0,58 CR=FC*CK 33% C.M.P O VENTA 0,33
U neta= U1+U2 1,20 0 P.V 1,67
P.V.S 2,25
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Anexo 4 Flyers
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Anexo 5 Triptico

Pongase en contacto

con nosotros

Consulte nu et
k’practios@hotmail com




Anexo 6 Tarjeta de presentacion

Celular: 0999762545
Correo Electrénico: k' prichos@hotmail.com

Reposteria Kprichod
Es un establecimiento dedicado a la elaboraciény
comercializacion de tortas, bocaditos y postres.

Su entrega serd a domicilio

Horarios:
Lunes-Viernes: 09:00 — 18:00
Sabado-Domingo: 10:00 - 19:00

1
Direccion: Barrio “El Triunfo”
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Anexo 7 Boletines promocionales

Heportess

K priches

COMPRHA UNH TORTHA

GQRUANDE
pe
$ 25

LLEVATE 1 DOCENH DE
BOCAPITOS

PromoCspecial

Celegbra tu dia
gspecial gn nugstro
local

Repostert
K pricho$

Pescuegnto del 10% ¢n ¢l total
de la compra
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Anexo 8 Manual de funciones

ANUAL! FUNCIONES

ReposteriA
K pricho$

AMACHEALA - ECUADOR

INTRODUCCION

El mangjo de las funcionss generales y especificas
puesto en este manual garantizard el cuidado del per-
sonal y ademas contribuird en |z comunicacion de las
decisiones que son relevantes pars ls organizacion.

La reslizacion de este manual tiene como instrumeanto
sdministrativo, en el cusl s& defina v actuslice con tods
claridad ls estructwra ls cusl provesra alimentacion hi-
gienica v de calidad al comansal.

En lz actuslidad encontramos diferentes eguivocscio-
nes =n ks estzblecimizntos de pasteleriz lo cusl 52 de-
b= por la experiencia de los diferentes temas gue van
de la mano en |z manipulzcion de los alimentos.

Las normativas de higiene del personal es primordisl ya
que de esta mansra se cuidara s inocuidad de los al-
mentos ¥ 13 imagen de |z entidad .

Be trata ademas de dar 3 conocer kos diferentes méto-
dos de contaminacion cruzada que por descuido puede
causar perdida humanas.

: — -
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IHDICE

L INTROOICODN z
I PO aS Dal AREA DR FRODICTOMN ]
1L LD S D AFEA AN ST AT WA, 2
PFIT RS DR AR DR VENTAS L]
W, MOAMAS DR HIGEMG Y MRMPULADEN 08 ALMEATIOS "
WL TIFDS R COMTAMIPROIDN AUNGT AALA 12
AT AMNACEH PSR AR TR TS ]
B CTATAMMATOM TR ASETES CAMoTs 3
I AT AMPATE N PR AR RS OGO -]
WL g DO PRESEMIRLLA, AT AMMATIEN DR LOS ALMENTTST m
A AAEDA T
B AR m
o manAR m
O RAFRAS Y COMEAAR 5
WL UMFRDA Y DREMERODM DR NS ALADDMES m
A WAARDA F
8- F
1 — 3 =
CHEF EAECUTIVO

0&1

__FUNCIONES &
AREA pg prODUCC!

s e

Parzona respansabis d= supends, arganizar y drighr I3
aperackin de 13 codna, slempra en funcin 3 la misldn d=
nMuestra empresa y buscando 13 sakstacoan ot de nuss-
ros clanias.

FUNCIONES:

* Organizacitn gensral d=ia codna

* Blarara mends

*Radlza pediosdamalaiaprima

* Cantrala 3 parsana

® Supanis3 & WAoo redizado por |38 pErsONaEs 35U CaAgo
*C3pachay 3slsts 3 su parsanal

AYUDANTE DE COCINA

Los ayudamiss d=codna ayudan alos chafs o codinaros en
I3 praparacian d2 imamos s=ncilios. Adamas, d=ben man
fanar 13 cacina y ladas bos wienslios de cocina Bmplos y
wdanadas.

FUNCION ES:
*Redliza 135 raas mas macanicas de lapasidaia
*Samarar 121al a padamaﬂe agunaa masas, |]3€|'|3€| 4}
pasdos.

= Reflanay 1=ming 3 unos Tabaies Sancmas.

v a
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FUNCIONES
REA ADMINISTRA

.ﬂ-q?'

GERENTE DE ALIMENTO 5 ¥ BEBIDA 3

2l garanis g [ale d2 dicha &rea dsbe resunr ung sane ds
requisios persondiss v e foomadidn profesional que ke par-
mitan desempafiar sftsamens s fundanss mhanamas 3
sucanga.

FUNGKINES:

® Desamallary Secutar & resupussio d= deparameanta.

° Desamallar bos roducios y senddos propios daf daparia-
mania.

® D2 3ol ar y camndlar 13 esuciura decostas.

° Dafinir s raios oparaivas.

*Gestonar & degartamanta coma una unldad de nagoca.

q f—

ekt




%nﬂ.mnﬁ"‘aﬂﬁ

MAITRE

L35 Tunclanas da un mesang ComBnzan, Sag0n 3 nacesdad,
desda ragizar & momae qua consksle an amar mesas, ub-
canas, cocar SN y wesInas (CoRIcar foras) § 25 meoaa
0 dSCOrACN O98 MesaEs, CHOCA Senvilatas, cristEania y ou-
partaria.

FUNCKINES
° Racibe 3 los oiemss, lo acompafis 313 mesa, da sugeren-
o3

“Comanta ke daiaias d2la calldad d2 ks almanias.

® OWace o pasire da establad-
?Las enragals cuema

miama.

R

10 B

NORMAS
. DE HIGIENE
MANIPULACION DE ALIMENTOS
Fara sl par ol menipulsdar:

e mopiere ey on Doen hibko die limgess conpord gererl

B Ll oy e jactes. de e manipudacion de cusiopler almesit],
I g et e e Clmne y jaindie mes e s o0 Lre Dl g
50 50 Ledrseis, despuds de mecipdar dreo, Desem STase

manr

e i, e et e

© Farm s e se pyverants b o ookl Mol oo e o
rrislia, Dererg L el mans

B M pode o, fomar o mesicer cRice &l menipuder s dimesbs o
oo estomudaro ey oenoe de s dimenhas.

Fara bx uvismilion:
& Los alimertas no pueden Dear iharsilas qus o eshan Hen higierzdos.

® Lo whersiios Soio se puslen oAz & h SO0 150 BA0 QoM DeE
AT S D SO AR RS B e SO e conme e
5

11 A ik
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Q. TIPOS
Conramnrt
ALimenTARV

e

12 § ket

CONTAMINACION POR AGENTES FISICOS:

Eslan consTuldos por particulas y cuarpas exvafios qua
Bagan 3 Semema, genaramans durams sy manipul3san

aranzpans.

13

Parlicuias dawidria.

Madara.

PIEBC0.

Trozos de uasa, pumas, comankda imasinal.
Raslos organicos (palos, ufias, restos dacomida).
Aficwos 92 usd parsonal {raijas, anmas).

y

Nt

e

CONTAMINACION POR AGENTES GUIMICO 5:

Aqunos 19dc0s de anigan quimica pusden Ssi pracemas
an kos almanios de foma natwal; $sie 25 = caso d2 Agunas
tminas vag Sladiss y animass 0135 1odnas prasemss 2n de
aminadas hangas.

Ofros aganias quimicos 52 pusden Incoparar 3 los almen-
125 deforma accidaman

Adifvos para dimanias.

Harbicldas, pasBicldas, raslos 02 madc amantas.
Producias des@nados 3 Bmglaza y desiniaccan.
Producias ulizades dwame & fundanamiania g

manterimianta de l3s maquinas y squipds (acatss,
Juric anias) .

5

14 4

CONTAMINACION POR AGENTES BIOLOGICO 5

Esiz Tpo de comaminamss son los mas Fecusmss y va
riados. Enra 205 52 SNCUSNTAN d2t=minados micr oo
garismos o ga&manas (Daclanias y vinus), los parasitos,
los Ins2cios 0135 ralas yralonas.

Las miaraarganis=mas 52 dasiiican 3 suvez, en undan de
Sl Sfacias, an:

= Amramas, responsabios o9 dalanara y d2 los
camdas an las caracieristicas Josarvanies d2las
almanos.

- Pamgmna. causamsas da Infeccionss @ mMadcs
canas akmananas.

U

L...'I

- a—
15 Fp——
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¢COmo preVENIF

Q LA
NTAMINAcION DE ¥

14

ALIMENTOST

e e

LIMPIEZS

17

Lavarse mi=n l3s manos con agua calams y [aodn
£3d3 ¥z que 523 necasana (anies d2 eIy a3k
manizs, despuss da UMZY 135 sandclos higlanicos,
maber 1ocado amanios orudos, animales, Daswras U
oras ot 21os cantaminadas).

% ¥
Lavar blen 10d3s I35 superbcies v los 0Mes d2 vanga
{ouchillos, cazros, cazusiss, baldoras,...) cam agua

calenis y |andn despuds d= cada usoy amss de o
sar 3la shguianiz etapa

Be”

Umizar pafios d2 un s0l0 usO para lavary s2car Iss
suparficiss d2 13 codina que wan 3 esiar =n conlacia
con Slmanios.

e e
it

SEPARAR

Ez d2 vitE IMporancia sSparar COoTeciamanis 105 Simanos
ya Bslos para & comsuma de aqueilas malwiss pimas g
suparfciss 0 (Mes g2 YabS|0 que pusdan sstw comaming
408 Con 13 rasend 3 de micraang aniEmas .

COCINAR

Para conseguir siminar las baclaras presemtes on los ak-
manias hay que codinanas duranis un Bampa 3d8Cuada y 3
una Empersiura que 9 consiga. Pars S0 83 nacssana

18

AlCInZar una tsmparaturd 92 cocdlan de 3 menss
BFC en d cenirg dal praducia.

5 & producios= calants @ mboraandas hay qus 35
gurarse que no quedan zonas Flas, & clor debe sa
Unifanmia.

5 g2 recalantan o8 SMMEMOS S5 NSCes a0 SCanZa
[

tea e
o -

ENFRIAR ¥ CON SERVAR

L3s lampraiwas de ravigaradan Im@dan o ralenizan &
crecimiama de ks microdrgarismas par 10 que una wez
codnada & almana hay qua aniiana kK mas rapdo posk-
2 par ko ques

19

HaEDr 3 que som Sl 3 regeracan ks aimemaos v a
Bsios para & consumo amss da que Famscuman
d0s har 3s despuss dal codinada.

o g2 deben descangda o5 Aimenics 3 lempEa
1Ur3 amoEnte, S ampre = reng e asan

Colocar ks SiMantos 20 13 CcAmar3 4 nevera de al
manara que 52 consiga que & o d2 ane T or-
cula amire allos .

Compranar & CaTacis fundanamiania d2 los squ-
pos daratigar acin paiddcameama.

qemae
sl
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}'iEs

20

LIMPIEZA
INFECCION DE
INSTALACIONES

LA9

tom -

Limpiaza

Biminadan de B3 sudedad y resks arganicas madiame
agua y delangamiss. Con 23 52 reducen AgUncs micr ow-
gansmos pEd fUndamamamans 52 Sminan grasas y
reskiuas vislibias .

52 raaliza ampiaando dalergamss y 3la hora d2 Sagivios
2 Imponianis lansr en cusnta @ malenal 42 aicwa 4 s
parfcle qua 52 quisra Bnglar y 13 nalwal &z dela sudadad
qus 52 QU3 Sminar. L3 1emperawa recomendada del
agua 25 g2 4P C.

a
#

W,
Daeintacciin
Cansisie an sminar 135 Daclaias que nd wamds. Sampra
52 raaiza daspuas d2 13 Bmplaza. 540 52 usaran dasinfac-

famas depkdamania aulaizados. Eddsla una amplla gama
d2 dasinfacianias y su S2cddn dapandara da:

. Caraciarlslicas de s malanalas 3 dacinfaciar.
. GArmanas que s2dasaan alminar.

Asmoan—

21 B
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