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RESUMEN

En el presente proyecto de Pre-Inversion para Elaboracion de Dulces a Base
de Pétalos de Rosa, realizado en Balbanera, Canton Colta, Provincia de
Chimborazo, se determin6 las fases del estudio de Mercado, Técnico,
Administrativo-Legal y Financiero, sin olvidar la parte Ambiental del proyecto,

estableciendo los siguientes resultados de cada estudio.

El estudio de Mercado determind el 98.97% de encuestados les gustaria
consumir dulces a base de Pétalos de Rosa, el 91.25%, estan de acuerdo que
se implemente el proyecto en el sector de Balbanera; el 25% de los clientes
potenciales les gustaria consumir pasteles y el 16.07% gelatina, 8.41 %

mouse Yy 49.48% otros productos de esta linea.

El estudio técnico determind el tamafio adecuado, produciéndose 155
unidades diariamente y la distribucion Optima que se requiere para la
ejecucion del proyecto. El estudio administrativo y legal seleccion6 personal
idéneo para trabajar segun la estructura implementando y los tramites

requeridos para su funcionamiento.

El estudio ambiental analiz6 medidas para mitigar el impacto ambiental
concluyendo con el estudio econdmico que representa los siguientes datos;
indice de Solvencia 1.03%, Apalancamiento de 52.53%, VAN positivo, TIR
29.45% siendo mayor que TMR16%, Relacion Beneficio Costo $1.71, Punto
de Equilibrio que corresponde en doélares a $ 20,032.58 y en unidades de

produccion de 6956 anualmente.

De acuerdo a los estudios realizados en el Estudio de Mercado y el Andlisis
Financiero se determind que el presente proyecto es factible y viable, por lo

que se recomienda la implementacién del proyecto investigado.



SUMMARY

In this pre-investment Project for the preparation of sweets made of rose petals
conducted in Balbanera, Colta Canton, Chimborazo Province, we were able to
determine the different phases of a technical, legal-administrative and financial
market study, considering also the environment. All of this allowed us to

establish the following results of each study.

The market study determined that 98.97% of the respondents would like to eat
sweets made of rose petals, 91.25% agree with implementing this project in
Balbanera, and 25% of the potential clients would like to eat cakes and 16%

would like to eat jelly, 8.41% mouse and 49.48% other products of this line.

The technical study determined the proper size, producing 155 units daily and
the optimum distribution required for the execution of the project. The legal and
administrative study selected a qualified staff to work according to the

implemented structure and to the formalities required for its function.

The environmental study analyzed ways to mitigate the environmental impact,
concluding with an economical study that shows the following results;
Solvency ratio 1.03%, Leverage 52.53%, VAN positive, TIR 29.45%, being this
greater than TMR that has 16%, Crust benefit ratio $ 1.71, Breakeven point $

20,032.58 and 6956 units annually.

According to the studies made in the market and to the Financial Analysis, we
could determine that this project is feasible and viable, reason why we

recommend the implementation of this project.
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l. INTRODUCCION

El Ecuador es un pais con una variada de flora y fauna que permite la exportacion de los
productos, es asi que la rosa es un producto nuevo que se ha utilizado a nivel mundial por los

chefs en la elaboracién de suculentos platos.

Mas alla de su uso ornamental y del lenguaje que se les atribuye para expresar sentimientos,
las flores ofrecen al paladar el doble placer que proporcionan sus caracteristicas, aromas y
sabores. Sus beneficios van desde lo medicinal hasta lo cosmético. Ademds, culturas
milenarias les han reconocido propiedades muy especiales. Como si fuera poco, son

estimulantes y sugestivos dentro de la gastronomia.

En la presente investigacion se pudo observar la aceptabilidad de dulces a base de pétalos
de rosa a través de una encuesta realizada a los turistas que asisten al sector de Balbanera
y personas que viajan de Riobamba hacia la provincia de Guayas y Azuay 0 viceversa en
transportes provinciales, locales y particulares, también se verificé la aceptabilidad del
producto mediante la degustacion realizada a 50 personas entre ellos, estudiantes y docentes

de la Facultad de Salud Publica.

Fue importante realizar esta investigacion porque en este sector no existe un punto de venta
que expenda dulces elaborados a base de pétalos de rosa lo que me motivo a realizar esta
investigacion para la implementacion de un local de reposteria que empez6 con el Estudio de
Mercado, Estudio Técnico, Aspectos Juridicos-Mercantiles, Gestion de Talento Humano,
Aspecto Economico-Financiero, seguidamente el Impacto Ambiental que se ha desarrollado

con la finalidad de ver la viabilidad del presente proyecto.



. OBJETIVOS

a. GENERAL

Realizar el proyecto de Pre-Inversion para la elaboracién de dulces a base de pétalos de rosa.

Balbanera 2010.

b. ESPECIFICOS

e Realizar un estudio de mercado para detectar los requerimientos en cuanto al producto,

servicio, precio, competencia, medios de comunicacién y distribucién.

e Establecer los requerimientos para la Gestién del talento humano.

e Determinar los aspectos legales y mercantiles para su funcionamiento de acuerdo al

producto/ servicio.

e Establecer la viabilidad del proyecto mediante el analisis econémico- financiero.

e Mitigar el Impacto Ambiental.



Il. MARCO TEORICO

A. HISTORIA DE LA ROSA

Los rosales son de género de arbustos espinosos y floridos principales representantes de la
familia de las rosaceas, las denominaciones "rosal" (planta), "rosa" (flor) y "escaramujo” (fruto)

se usan indistintamente como nombres vulgares para rosa.

La Rosa ha sido sometida a lo largo de la Historia a una intensa seleccion e hibridaciones con

el objetivo de crear nuevas variedades y formas. Es la planta mas "trabajada” que existe.

La mayoria de las especies de Rosa son cultivadas como ornamentales por su conspicua flor:
la rosa; pero también para la extraccion de aceite esencial (perfumeria y cosmética), usos

medicinales (fitoterapia) y gastronémicos.

Actualmente, y con distribucion mundial, existen una enorme variedad de cultivares de rosas
a partir de diversas hibridaciones, y cada afio aparecen nuevos cultivares. Los cultivadores
de rosas del siglo XX favorecieron el tamafio y el color, produciendo las flores grandes y

atractivas, con poco o ningln aroma. Muchas rosas silvestres tienen un olor dulce y fuerte.

Las rosas estan entre las flores mas comunes vendidas por los floristas, asi como uno de los
arbustos mas populares del jardin, incluso jardines especificos rosaledas, compuestos
solamente con sus ejemplares. Las rosas son de gran importancia econémica tanto como

cosecha para el uso de los floristas como para la elaboracion de perfumes.?

Todas las rosas son comestibles y cuanto mas perfumadas su sabor es mas intenso. El
espectro va de dulce a picante, y es por eso que se pueden emplear en variedad de platos;

ensaladas, mermeladas, mousse, salsas de mariscos y chocolates o caramelos, entre otros.

Antiguos manuscritos revelan que la rosa era utilizada en los ritos funerarios de los egipcios

y otros pueblos de la era precristiana. Fue a través del sur de Italia que los griegos la


http://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Arbusto
http://es.wikipedia.org/wiki/Rosaceae
http://es.wikipedia.org/wiki/Escaramujo
http://es.wikipedia.org/wiki/Planta_ornamental
http://es.wikipedia.org/wiki/Flor
http://es.wikipedia.org/wiki/Cultivar
http://es.wikipedia.org/wiki/H%C3%ADbrido_(biolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XX
http://es.wikipedia.org/wiki/Jard%C3%ADn
http://es.wikipedia.org/wiki/Rosaleda
http://es.wikipedia.org/wiki/Perfume
http://nutricion.suite101.net/article.cfm/flores_como_fuente_de_alimento

introdujeron en Europa. Los romanos la utilizaban frecuentemente para adornar sus puertas,

hacer alfombras o incluirlas en la elaboracién del vino.

Las iméagenes de Cupido, Venus y Baco eran coronadas con guirnaldas de Rosas. Los turcos
fueron los primeros en elaborar el agua de rosas desde el siglo X hasta el siglo XVIII, lo cual
describe Avicena de la siguiente manera: “De las Rosas frescas se saca el zumo de las hojas
en un mortero y exprimiendo todo el liquido: el cual se deja a la sombra, hasta que queda

espeso y entonces se guarda para las medicinas como por ejemplo colirios”.?

B. ETIMOLOGIA DE LA ROSA

En espariol y para otras lenguas romances también, el término rosa proviene directamente y

sin cambios del latin rosa, con el significado que conocemos: 'la rosa' o 'la flor del rosal'.

C. TIPOS DE ROSA

Existen muchos tipos de rosas. Aunque pueden clasificarse de varias maneras, lo mas comun
es hacerlo a partir del rosal original. Asi, podemos encontrar tres grandes grupos: Rosales

silvestres, rosales antiguos y rosales modernos.

1. Rosales silvestres

Los Rosales silvestres son las especies que crecen en la naturaleza, de ellas descienden

todas las demas rosas.

El rosal silvestre es un arbusto fibroso no muy alto, con tallos forrados de sutiles espinas. Las
hojas estan mantenidas por un tallo, se componen de dos 6 tres pares de hojas mas una

impar.

Dan unas seductoras rosas blancas, rosas, rojas y amarillas, de todos los matices posibles.
Nacen de forma espontanea en setos, malezas, bordes de bosques etc., asi como en las

laderas con poca vegetacién. Se cultivan por todo el pais.


http://es.wikipedia.org/wiki/Lenguas_romances
http://es.wikipedia.org/wiki/Lat%C3%ADn

2. Rosales antiquos

Los Rosales Antiguos son las variedades que existian antes del afio 1.867. Son poco
conocidos en el mercado actual. Poco a poco se van utilizando més, pues son increiblemente
fuertes y robustos. No requieren de muchos cuidados ya que tienen menos problemas de

plagas y enfermedades.

3. Rosales modernos

De la clasificacion de grupos de rosas es decir: Silvestres, Antiguos y Modernos, los modernos
son los mas famosos hoy en dia y del que hay un mayor nimero de clases. Mas del 95 % de

los rosales que se plantan son Rosales Modernos.

D. CLASIFICACION GENERAL DE LAS ROSAS

Hablar de la Rosa es hablar de la flor preferida por la Humanidad, la mas cultivada y para

muchos, la mas bella.

Son tan difundidas y conocidas que no hay que hacer muchas presentaciones. Conoce sus
infinitas variedades, sus flores, colores, perfumes, historias, detalles evocadores. Es un
mundo apasionante. Incluso, hay personas tan entusiastas que llegan a crear sus propias

variedades de Rosas.3

1. Clasificacién de rosa segun el numero de pétalos

Las rosas pueden clasificarse segun la cantidad de pétalos, pueden ser sencillas,

semidobles, dobles, moderadamente llenas.

a. Sencillas: Poseen menos de 8 pétalos
b. Semidobles: Poseen de 8 a 20 pétalos
c. Dobles: poseen entre 21 y 29 pétalos

d. Moderadamente llenas: poseen entre 30 y 39 pétalos



2. Clasificacion de rosa seqgun el color

Las rosas también pueden clasificarse segun el color. Asi pueden ser monocolores, bicolores,

jaspeadas, combinadas o pintadas.

a. Monocolor: como su nombre lo indica, tienen sélo un color.

b. Bicolor: poseen dos tonos de colores.

c. Combinadas: poseen pétalos que combinan dos o mas colores distintos.

d. Jaspeadas: tienen pétalos con dos o mas colores distintos, uno de los cuales forma
rayas.

e. Pintadas: tienen pétalos salpicados por otro color.

3. Clasificacion de rosa segun su forma

Clasificacion por la forma de la flor. Las rosas también pueden clasificarse segun su forma:

globular, abierta, cuarteada, horizontal, en forma de roseta o pompén.

a. Globular.-Se caracteriza por una flor muy densa con muchos los que forma un globo.

b. Abierta.-Posee flores con el centro abierto.

c. Chata o plana.-Se manifiesta en flores con pocos pétalos dispuestos en un plano
horizontal.

d. Cuarteada.-Se manifiesta en flores con pétalos interiores que terminan en cuatro partes
0 grupos.

e. Roseta.-Consiste en flores con numerosos pétalos y dispuestos horizontalmente.

f. Pompon.-Posee flores densas, con pétalos cortos y numerosos dispuestos en plano

horizontal.

E. BENEFICIOS DE LOS PETALOS DE ROSA

Sus beneficios van desde lo medicinal hasta lo cosmético. Ademas, culturas milenarias les
han reconocido propiedades muy especiales. Como si fuera poco, son estimulantes y

sugestivos dentro de la gastronomia.


http://saludydietas.com.ar/2008/05/19/beneficios-de-los-petalos-de-rosa/

Desde siempre, los pétalos de rosas han sido empleados para preparar productos de las méas
variadas clases. Desde astringentes y tonicos para la piel, hasta artilugios que prometen la
estimulacién sexual. Lo cierto es que contienen cantidades importantes de vitamina C y son

recomendables para calmar los nervios, reducir el estrés y favorecer la digestion.*

Propiedades: Los pétalos son utilizados en los chicos como laxantes. El té de rosa y las
variantes de su esencia son utilizados para calmar problemas digestivos, gripes y catarros.

También sirve para calmar dolores estomacales.

Nombre original: Rosa damascena.

Especie: Rosaceas.

Origen: Esta especie fue importada a Europa desde Asia Oriental y tras una serie de
adaptaciones comenz6 a cultivarse en Espafia, Italia y Francia. También se cultiva en Asia

Menor y toda América.

Caracteristicas: Es una planta arbustiva, lefiosa, que sostiene sobre tallos espinosos hojas
imparipinnado sectas, alteras, y flores en corimbos terminales, con el receptaculo dilatado

que contiene los frutos, que son los aquenios.

Olor: Muy dulce.

Sabor: Agradable.

Reproduccién: Pueden reproducirse por varios métodos: esqueje, acodo, injerto o division de
la macolla. No necesitan cuidados especiales, salvo una adecuada defensa ante

enfermedades criptogamicas.

Cémo se usa: En forma de infusiones, polvo y mezclado con esencias medicinales

1. Uso de los pétalos de rosaen la cocina




Los pétalos de flores se pueden utilizar frescos o secos. Frescos tienen menos sabor, pero

quedan muy bien en ensaladas y postres, a los que aportan colorido, aroma y textura.

Los pétalos secos sirven para elaborar infusiones y tanto frescos como secos, prestan su

aroma a jarabes vy licores.5

2. Jarabe de rosas

Para 250 mililitros de agua, se cuecen 125 gramos de pétalos de rosa y 400 gramos de
azlcar. Se disuelve bien el azlcar y a continuacion se cuece 10 minutos y se cuela. Otra
forma de hacer jarabe es la siguiente: hervir la mitad del agua y dejar los pétalos en infusién

durante 2 horas.

Con el resto del agua y el azUcar se hace un almibar y se mezcla con el agua de la infusién
colada. Este jarabe es susceptible de diversos usos en postres, helados, cremas, bizcochos,

frutas, etcétera.

Ademas puede servir para bafiar pétalos o flores que se utilizan como elemento decorativo.

Con los pétalos frescos se elaboran mermeladas, confituras y jaleas. También se pueden

preparar escarchados.

3. Flores escarchadas

Para escarchar se utilizan pétalos de rosa, violetas y flores de manzano o cerezo entre otras.
Se lavan bien y se secan perfectamente. Se bafian con una capa muy ligera de clara de huevo

y se cubren con azlcar, en fina capa.

A continuacidn se extienden los pétalos sobre una rejilla y se dejan secar. Se conservan uno

o dos dias.

4. COmo aromatizar azucar con flores




Las flores se mezclan con azucar blanquilla, a razén de una taza de pétalos de rosa o violeta
(apretandolos un poco) por cada dos de azUcar. Si se quiere un sabor mas fuerte, se pueden

triturar los pétalos.

A continuacion se extiende la mezcla de flores y azlcar en una bandeja de horno y se

introduce en el horno a 50° hasta que esté todo bien seco.

Otra forma de hacer azlUcar aromatizado es mezclar 50 gramos de pétalos por cada 200 de

azlcar y guardar en botes herméticos durante 15 dias.

En ambos casos, el azlcar aromatizado se cuela después para eliminar las flores. Este azlcar

con flores sirve para todo tipo de reposteria.

5. Cémo hacer agua de rosas casera

En un recipiente poner 2 partes de pétalos de rosa por 3 de agua y se cuece a fuego lento 1
hora. Se cuela y se une otra vez con la misma cantidad de pétalos frescos y se cuece otra

hora. Se vuelve a colar y se reduce si se desea un sabor alin mas intenso.

Esta preparacion sirve para aromatizar postres y guisos y por supuesto se puede hacer

también con otras flores como el azahar.

6. Como secar los pétalos de rosa

Los pétalos se colocan extendidos sobre un pafio en bandejas y se tienen 4 dias en un lugar
seco y oscuro. Deben quedar crujientes como el papel, para lo cual se pueden terminar de

secar en el horno a temperatura muy baja (50°) o bien en el horno caliente y apagado.

F. PRE INVERSION

Es la Fase del Ciclo de vida en la que los proyectos son estudiados y analizados con el
objetivo de obtener la informacién necesaria para la toma de decisiones de inversién. Este

proceso de estudio y andlisis se realiza a través de la preparacion y evaluacion de proyectos



para determinar la rentabilidad socioecon6mica y privada, en base a la cual se debe

programar la inversion.

Es importante mencionar que no todos los proyectos requieren el mismo nivel de analisis
técnico en la fase de pre inversion: a mayor magnitud de inversién, mayores seran los riesgos
de pérdida de recursos y, consecuentemente, es mayor la necesidad de informacién y

estudios técnicos que reduzcan la incertidumbre en la toma de decisiones.

G. BALBANERA

Por estar ubicado en un sitio estratégico la comunidad se ha convertido en un mirador natural
para observar las cordilleras, los paramos, el gran Chimborazo. Cerca de la comunidad se
ubica el malecon de la laguna de Colta, Las Totoras, el paso ferrocarril y la famosa Laguna
de Colta. La iglesia de Balbanera, fundada en 1534, fue la primera Iglesia Catdlica construida

en suelo ecuatoriano.

Este lugar posee un atractivo lleno de historia, la primera iglesia construida en suelo
ecuatoriano, donde fue Santiago de Quito, centro de comercio y de intelectualidad a la llegada

de los espafioles.

Su construccion se realizé en el afio de 1534, su estilo de construccién es colonial, su fachada
de piedra es el Unico testigo de su historia, se puede obtener una fantastica vista al nevado

Chimborazo.

El templo fue levantado en honor a la santisima virgen Maria Natividad de Balbanera de
Espafa. Ahora, las autoridades se esfuerzan por recuperar este tesoro historico, deteriorado

por el paso del tiempo.

En las alturas de la cordillera es frio, himedo con permanente neblina. La época de lluvia va

desde mediados de septiembre hasta mediados de enero.

Sus principales cultivos son: papas, cebada, trigo, habas, chochos, arveja, toda clase de

hortalizas; en el clima calido se cultiva maiz, frutas, pastizales, etc.®
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IV. METODOLOGIA

a. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se llevd a cabo en el sector de Balbanera Canton Colta que cuenta
aproximadamente con 18.650 turistas nacionales y extranjeras que llegan anualmente a

visitar este sector.

El desarrollo del proyecto tuvo un afio de duracién; que inicid6 del mes de febrero de 2011
hasta febrero de 2012, en los cuales fue realizado el trabajo de investigacion para demostrar

la factibilidad y viabilidad del presente proyecto.

b. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

El tipo de investigacién es de campo transversal que determiné la aceptacién del producto

elaborado a base de pétalos de rosa.

Las técnicas que se utilizo fueron fuentes primarios que son las encuestas realizadas a los
turistas del sector de Balbanera y degustaciones hechas a los docentes y estudiantes de la
Facultad de Salud Publica, con la finalidad de ver la aceptabilidad del producto y viabilidad

del proyecto.

c. POBLACIONY MUESTRA

El trabajo de investigacion se realizé en Balbanera, canton Colta, provincia de Chimborazo,
que cuenta con 18.650 turistas aproximadamente que visitan al sector de Balbanera, datos

obtenidos del departamento de turismo de Colta.
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Donde:

n=tamafio de la muestra
m=tamafio de la poblacion

e= error admisible (aceptable hasta el 5%)

o 18.650
(0.05)?(18.650-1) +1

o 18.650
(0.0025) *(18649)+1

. _ 18650
47.6225

MUESTRA = 391.62 |:> 392

d. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTO

Se procedié al andlisis de la informacion obtenida de cada una de las preguntas relacionadas
con los objetivos de tal manera que se pudo establecer la decision, tomando los porcentajes

mas significados para luego realizar el plan de empresa.

La representacion de los datos se realiz6 a través de cuadros y graficos, las mismas que

permitieron la compresién de la informacion.
i. Investigacidon de Mercado y Marketing

El estudio de mercado, nos permitié que ratifique la existencia de una necesidad insatisfecha
en el mercado, o la posibilidad de brindar un mejor servicio que el que ofrece otros productos

y que estaria dispuesto a adquirir a determinados precios.
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i. Plan de Empresa

1. Aspectos Técnicos

En este aspecto de determind el tamafio de la empresa, la capacidad de la planta, la
localizacion de la planta, también se realiz6 un recetario en base a los criterios de los
catadores y se ejecuto el proceso de produccion del producto y por ende el disefio de planta,

el andlisis de la inversion y la viabilidad técnica.

2. Aspecto Juridico — Mercantil

Para el funcionamiento de la reposteria se buscé los permisos y requisitos legales
correspondientes como son los siguientes: Registro Unico de Contribuyente (RUC), registro
de cuerpo de bomberos, permisos de la intendencia, patente municipal, permiso de
funcionamiento de la Direccion Provincial de Salud de Chimborazo, NUmero patronal y

certificado de Gestién Ambiental.

La forma juridica que he elegido para este proyecto es de sociedad unipersonal por lo que

seré la Unica propietaria que asume la gestion, riesgo y beneficios de la actividad.

3. Estrategias de Marketing

Se analizé el producto, precios que estan dispuestos a adquirir, también se analizé cuales
son los medios de distribucién y comunicacion mas adecuada que se puede emplear para
llegar hacia los clientes, fue primordial que el mercado conozca la existencia de bien/servicio,
sus caracteristicas y que elijan el producto/servicio frente a otros productos de la

competencia.

4. Gestion del Talento Humano

Para el funcionamiento de la reposteria se requiere del personal calificado que cumpla con
los parametros necesarios, lo que se definid el perfil de los trabajadores para cada puesto de

trabajo, tomando en cuenta la edad, estudios realizados, formacion, experiencias y otros
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conocimientos basicos que se encuentran detalladas en el capitulo de gestion de talento

humano.

Por dltimo se realizé la seleccion y contratacion del talento humano y por ende se calcul6 el

coste de cada uno de los puestos de trabajo que desempefiaran en nuestra empresa.

5. Aspecto Econdmicos — Financieros

En la viabilidad econémica y financiera se desarrollé los objetivos empresariales de corto,
mediano y largo plazo, siguiendo con el andlisis de costo de capital, ratios financieros, ratios
econdmicos, ratios operativos, VAN, TIR, PRI, relacién beneficio costo y punto de equilibrio
para observar la viabilidad del proyecto que se encuentran detalladas en el capitulo de

Aspectos Econémicos-Financieros.

6. Aspectos Ambientales

Se buscé la forma de mitigar el impacto ambiental.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

a. PRESENTACION, TABULACION Y ANALISIS.

i. Presentacion, Tabulacién y Andlisis de los datos obtenidos de la investigacion

de mercado y marketing.

ENCUESTA

La encuesta fue aplicada a los turistas del sector de Balbanera con la finalidad de determinar
la factibilidad de implementar un local que expenda dulces de reposteria elaborados a base

de pétalos de rosa.

Cuadro N° 1 Sexo de los turistas que visitan el sector de Balbanera

Indicador NUumero Porcentaje
Masculino 200 51,02
Femenino 192 48,97
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas en sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 1 Sexo de los turistas del sector Balbanera

SEXO

48.97 % 51.02 %
H Masculino

® Femenino

Fuente: Encuesta realizada a los turistas en sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Segun los datos obtenidos en la investigacion el 51.02% representa a turistas de sexo
masculino, y el 48.97% a turistas de sexo femenino lo que indica que estan conformado tanto

los turistas nacionales como extranjeros que visitan a la comunidad Balbanera.
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Cuadro N° 2 Ocupacién de los turistas del sector de Balbanera

Indicador Numero Porcentaje
Profesionales 151 38,52
comerciantes 115 29,33
Estudiantes 126 32,14
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 2 Ocupacién de los turistas del sector de Balbanera

OCUPACION
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Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Mediante la encuesta realizada se obtuvo los siguientes datos; el 38.52 % son profesionales
que visitan el sector de Balbanera, mientras que el 32.14 % son estudiantes que realizan
sus estudios cercanos Yy lejos del sector y el 29.33 % son comerciantes que se dedican al

negocio.
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Cuadro N° 3 Ingreso de los turistas del sector de Balbanera

Indicador Numero Porcentaje
$ 100 - $ 200 75 19,13
$201-$300 120 30,61
$301 - $ 400 102 26,02
Mas de $ 400 95 24,23
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Gréafico N° 3 Ingreso de los turistas del sector de Balbanera

INGRESO
19.13 %
m$100-$200
m$201-5$300
$301-$ 400

B Mds de S 400

30.61 %

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Segun los datos el 19.13% son personas que tienen un ingreso muy bajo que corresponde de
100 a 200 délares mensuales, el 30.61% de ingreso bajo que representa de 201 a 300 dblares,
mientras que el 26.02% son personas de ingreso medio que indica de 301 a 400 délares y el

24.23 % corresponde a personas de ingreso alto que ganan de 400 ddlares en adelante.
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Pregunta N° 1.

¢Ha consumido alguna vez, dulces elaborados a base de pétalos de rosa?

Cuadro N° 4 Consumo de dulces elaborados a base de pétalos de rosa.

Indicador [ NUmero Porcentaje
Si 4 1,02
No 388 98,97
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Gréfico N° 4 Consumo de dulces elaborados a base de pétalos de rosa.

CONSUMO DE DULCE
1.02%

| Si
H No

98.97 %

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

En el resultado obtenido el 1.02% de las personas encuestados han consumido dulces

elaborado a base de pétalos de rosa mientras que el 98.97% no han consumido.
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Pregunta N° 2.

¢Le gustaria consumir dulces de reposteria elaborado a base de pétalos de rosa?

Cuadro N° 5 Le gustaria consumir dulces de reposteria elaborado a base de pétalos

de rosa.
Indicador |Numero Porcentaje
No 4 1,02
Si 388 98,97
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 5 Le gustaria consumir dulces de reposteria elaborado a base de pétalos
derosa

LE GUSTARIA CONSUMIR DULCES

1.02%

m No

mSi

98.97 %

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Mediante los datos obtenidos el 1.02% revelan que no le gustaria el consumo de los dulces
debido a que la rosa ha sido utilizada generalmente para productos cosméticos o de regalo,
mientras que el 98.97% de los encuestados si les gustaria consumir los dulces preparados
con los pétalos de rosa ya que mediante estos productos el consumidor adquiere beneficios

para la salud.
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Pregunta N° 3.

¢Marque con una x los dulces de reposteria elaborados a base de pétalos de rosa que

le gustaria consumir?

Cuadro N° 6. Indique los dulces de reposteria que le gustaria consumir.

Indicador Nimero Porcentaje
Pastel 98 25
Mouse 33 8,41
Budin 16 4,08
Coctel de fruta 86 21,94
Pay 17 4,34
Flan 14 3,57
Muffins 44 11,22
Gelatina 63 16,07
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 6 Indique los dulces de reposteria elaborados a base de pétalos de rosa

gue le gustaria consumir.

INDIQUE LOS DULCES QUE LE GUSTARIA CONSUMIR
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Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

El 25% prefieren consumir pastel, 8.41 % Mousse, seguidamente el 4.08 % indican que le
gustaria consumir el budin el 21.94% le gustaria consumir el coctel de frutas, el 4.34% le
gustaria consumir el pay, el 3.57% estan dispuestos a consumir flan y el 11.22% de personas

prefieren consumir muffins y por Gltimo el 16.07% de las personas quisieran consumir gelatina.
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Pregunta N° 4

JA qué precios estarian dispuestos a pagar por estos productos?

Cuadro N° 7 Precios que estarian dispuestos a pagar.

Precio Ndmero Porcentaje
Pastel $7 74 18,87
Porcién grande $8 44 11,22
$9 15 3,82
Pastel $1 58 14,79
Porcién pequefia $1,50 35 8,92
$2 14 3,5
Mouse $3,50 26 6,5
porcién grande $5 13 3,25
$6 8 2
Mouse $0,50 15 3,75
Porcién pequefia $1 10 2,5
$1,50 7 1,75
$0,60 36 9,12
Otros dulces $1,25 25 6,25
$2 12 3
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Gréafico N° 7. Precios que estan dispuestos a pagar.
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Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Mediante la encuesta aplicada el 18,87 % estan dispuestos a pagar $7,00 el 11,22 % estan
dispuestos a pagar $8,00 y el 3,82 % estan de acuerdo con el precio de $ 9.00 del pastel de
la porcién grande. El 14,79 % estan dispuestos a pagar $1,00 del pastel de la porcién
pequefa, 8,92% estan de acuerdo con $1,50 y el 3,5 % indican que el precio del pastel de

porcién pequefio de $2,00 es aceptable.

Seguidamente el 6,5 % de los encuestados estan dispuestos a pagar $3.50, mientras el 3,25
% estan dispuestos a pagar $ 5.00 y el 2% indican pagar $ 6.00 todo esto del mousse de la
porcion grande. A continuacién el 3,75 % de las personas aplicada la encuesta estan de
acuerdo con el precio de $ 0.50, el 2,5 % indican pagar $ 1.00 y el 1.75% muestran pagar

$1.50, Todo esto corresponde al mouse de la porcién pequenia.

Por dltimo el 9,25 % de los encuestados estan dispuestos a pagar $ 0,60 ctvs. El 6,25%
indican que pagaria $1.25, Y el 3 % estarian de acuerdo en pagar $ 2.00 que corresponde a
la porcién pequefia de otros dulces que corresponde a gelatina, flan, pay, Muffins, coctel de

frutas y budin que se expendera solo en porciones pequefas.
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Pregunta 5.

¢Dénde compra actualmente los dulces de reposteria?

Cuadro N° 8 Lugar de compra

NUmero Porcentaje
Indicador
Supermercado 92 23,46
Tiendas 122 31,12
Pasteleria 178 45,40
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 8 Lugar de compra
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Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011

Elaborado por: Sandra Asitimbay

El 31,12% de los turistas encuestados realizan su compra de dulces en tiendas, en cambio el

23,46% hacen sus compras en supermercados y 45,40% en pasteleria debido a que en este

lugar hay mas opciones de escoger el producto deseado.
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Pregunta 6

¢Considera Usted que implemente un local que venda dulces de reposteria elaborados

a base de pétalos de rosa?

Cuadro N° 9 Nivel de aceptacion para la implementacion del local

Numero Porcentaje
Indicador
Si 358 91,25
No 29 7,5
Blanco 5 1,25
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 9 Nivel de aceptacion para la implementacion del local.
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Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

En los datos obtenidos puedo indicar que el 91.25% le gustaria la implementacién de un local
de reposteria por lo que no existe un establecimiento que se dedique a la venta de dulces
elaborados con los pétalos de rosa, el 7.5% consideran que no es necesario que se

implemente un local de expenda dulces de rosa y 1,25% no opinan.
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Pregunta 7.

¢En donde le gustaria que se ubique nuestro local?

Cuadro N° 10 Ubicacién del local en sector de Balbanera

Indicador Nimero | Porcentaje
Local 1 "Frente a laguna" 349 89
Local 2 "Junto a la iglesia" 43 11
Total 392 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 10 Ubicacién del local en sector de Balbanera

UBICACION DEL LOCAL

m | ocal 1 "Frente a laguna”

m | ocal 2 "Junto a la iglesia”

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

En la tabulacién realizada, se puede observar que al 89% de turistas que visitan el sector de
Balbanera, el expendio de este producto elaborado a base de pétalos de rosa sea frente a
Laguna de Colta ya que se ha convertido en un paradero turistico y el 11% indica que le
gustaria que se ubique junto a la iglesia catedral de Balbanera debido a que llegan turistas
de diferentes lugares a observar a la iglesia construida en honor a la virgen Maria Natividad

de Balbanera de Espafia.
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Pregunta 8.
¢Indique los dias que le gustaria que atienda este local?

Cuadro N° 11 Dias que le gustaria que atienda este local.

Indicador Nimero Porcentaje
Lunes — Viernes 100 25,5
Domingo - Jueves 143 36,5
Miércoles - Domingo 71 18
Jueves — Lunes 78 20
Total 400 100

Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 11 Dias que le gustaria que atienda este local.
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Fuente: Encuesta realizada a los turistas del sector de Balbanera, junio de 2011
Elaborado por: Sandra Asitimbay

De acuerdo a la respuesta de los encuestados el 25,5% desean que atienda de Lunes a
Viernes ya que tiende ser dias laborables, el 36,5% indican que la atencién al cliente sea de
Domingo a Jueves puesto que llegan mas turistas a disfrutar del hermoso paisaje del sector,
mientras que el 18% dicen de Miércoles a Domingo por lo que disponen de tiempo para salir
de paseo por los lugares turisticos que posee el pais, y el 20 % de Jueves a Lunes por lo que

se dedican a trabajar los fines de semana.
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DEGUSTACION

Cuadro N° 12 Aceptabilidad del Pastel

Valoraciéon:<6= Excelente; 7-9= Muy Bueno; 10 -12 = Bueno; 13 — 15 = Malo

Escala NUumero Porcentaje
Excelente 11 22
Muy bueno 30 60
Bueno 7 14
Malo 2 4
Total 50 100

Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Gréfico N° 12 Aceptabilidad del Pastel
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Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012
Elaborado por: Sandra Asitimbay

En la degustacion correspondiente del pastel el 22% de los catadores indican que el producto
es excelente ya que evaluaron el olor, sabor, textura, color y dulzura del mismo, mientras que
un 60% indica que el producto es muy bueno debido a que contenia el sabor y color original
de rosa, seguidamente el 14% indican que la preparacion del pastel no era el apropiado
debido a que los pétalos contienen un olor suave y el 4% demostraron que el producto final

no presentd un color a rosa lo que califican como un producto malo.
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Cuadro N° 13 Aceptabilidad del Pay

Valoraciéon:<6= Excelente; 7-9= Muy Bueno; 10 -12 = Bueno; 13 — 15 = Malo

Escala Numero Porcentaje
Excelente 9 18
Muy bueno 26 52
Bueno 12 24
Malo 3 6
Total 50 100

Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Gréafico N° 13 Aceptabilidad del Pay
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Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012

Elaborado por: Sandra Asitimbay

En el resultado se puede observar que el 18% de los catadores indican que el pay elaborado
a base de pétalos de rosa es un postre excelente ya que su preparacion fue muy agradable,
el 52 % evaliian como un producto muy bueno ya que en la preparacion del relleno falté que
se concentre el sabor de rosa, mientras que el 24% indican que el producto final no presenté
un color especifico a rosa lo que califican como un producto bueno y el 6%

degustadores califican como un producto malo debido a que le faltd el olor, sabor y color a

rosa.
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Cuadro N° 14 Aceptabilidad del Mousse

Valoraciéon:<6= Excelente; 7-9= Muy Bueno; 10 -12 = Bueno; 13 — 15 = Malo

Escala Numero Porcentaje
Excelente 8 16
Muy bueno 26 52
Bueno 13 26
Malo 3 6
Total 50 100

Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 14 Aceptabilidad del Mousse
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Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012
Elaborado por: Sandra Asitimbay

El 16% indican que el mousse preparado con los pétalos de rosa es excelente ya que el sabor
y olor a rosa estuvo presente hasta el momento de ingerirlo, el 52% de los catadores indican
que el mousse estuvo un poco empalagoso, pero que lo demés le gusto mucho lo que califican
como un producto muy bueno, el 24% indican que el producto final es bueno ya que la
presentacion del mousse fue poco desagradable, y el 6% revelan que el mousse es muy dulce

y que no presento su textura original lo que evalGan como un producto malo.
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Cuadro N° 15 Aceptabilidad del Gelatina

Valoraciéon:<6= Excelente; 7-9= Muy Bueno; 10 -12 = Bueno; 13 — 15 = Malo

Escala Numero Porcentaje
Excelente 13 26
Muy bueno 27 54
Bueno 9 18
Malo 1 2
Total 50 100

Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Grafico N° 15 Aceptabilidad de Gelatina
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Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012
Elaborado por: Sandra Asitimbay

En la tabulacion de datos se puede observar que el 26% indican que el producto es excelente
debido a que presentd su color, olor y textura apropiado, el 54% evallian como un postre muy
bueno, pero que le causé molestia al momento de consumirlo debido a que los pétalos
deshidratados estaban en la superficie de la preparacién lo que recomendaron utilizar las
rosas mediante infusion, a continuacion el 18% indican que el producto es bueno por lo que
le falté mejorar en la preparacion y utilizacion correcta de las rosas y el 2% indican que en la

gelatina le falt6 rectificar el sabor y la presentacion lo que califican como un producto malo.

Cuadro N° 16 Aceptabilidad de coctel de frutas con coulis de rosa
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Valoracion:<6= Excelente; 7-9= Muy Bueno; 10 -12 = Bueno; 13 — 15 = Malo

Escala Numero Porcentaje
Excelente 12 24
Muy bueno 28 56
Bueno 8 16
Malo 2 4
Total 50 100

Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Gréafico N° 16 Aceptabilidad de Coctel de frutas con coulis de rosa
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Fuente: Degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia, febrero de 2012
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Mediante la degustacion realizada el 24% consideran al coctel de frutas como un postre
excelente ya que el coulis de rosa mantuvo su sabor original, el 56% de los degustadores
calificaron como un producto muy bueno debido a que le falté el color en la ensalada, el 16%
indican que al consumir el coctel de frutas el sabor de las cerezas sobrepaso6 al sabor de la
rosa lo que evaluaron como un postre bueno y el 4% indicaron que el producto final present6
sabor a cereza lo que no pudieron catar el sabor de rosa lo que evaluaron como un producto

malo.

ii. Discusioén
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En el desarrollo de la investigacion realizada a través de una encuesta a turistas nacionales
y extranjeros que visitan la comunidad Balbanera el 51.02% represent6 el sexo masculino y
el 48.97% el sexo femenino; el 33.14% de los turistas fueron estudiantes y el 38.52%
profesionales que llegaban a disfrutar del atractivo paisaje con un ingreso medio de 301 a 400
ddlares que corresponde al 26.02% y de ingreso de 400 délares en adelante que representa
el 24.23%.

Segun los datos obtenidos el 98.97% de los turistas indicaron que no han consumido postres
elaborados a base de pétalos de rosa, mientras que 1.02% dieron a conocer que si han
consumido productos hecho con los pétalos y el 98.97% indicaron que si le gustaria consumir
productos de reposteria preparado basicamente con los pétalos debido a que la rosa aporta

nutrientes al organismo al ser consumido y el 1.02% no opinaron.

Al indicar la variedad de postres a los turistas el 24,75% prefirieron consumir el pastel ya que
es el mas conocido por los encuestadores, el 21.75% mostraron el consumo de coctel de
frutas debido a que contiene mucha vitamina, mientras que el 16 % indicaron que le gustaria
consumir la gelatina hecho con lo pétalos ya que mantiene el sabor y color a rosa y el resto

de turistas prefirieron degustar de todo.

En cuanto a los precios de los postres los encuestados dieron a conocer lo siguiente; el 18.87%
indicaron que estarian dispuestos a pagar $7.00 por el pastel grande seguidamente el 11.22%
prefirieron pagar $ 8.00 de la misma porcion mientras que el resto de encuestados estarian
de acuerdo con los precios del pastel. A continuacién el 6.5% consideran que seria
conveniente pagar $ 3.50 del mousse porcién grande y el 3.25% estrian dispuestos a pagar
$ 5.00 de la misma porcion, mientras que el 18.5% de turistas prefieren consumir postres de

la porcion pequefia de toda la variedad debido a que los precios varian desde $ 0.50, a $ 2.00.

Los encuestados revelaron que hacen su compra de productos de reposteria en pastelerias
que corresponde a 45.40% de turistas, el 31.12% realizan su compra en tiendas y el resto de
turistas en supermercados. Lo que indica que es necesario la implementacion de un local que
expenda dulces elaborados a base de pétalos de rosa ya que en el sector de Balbanera no

existe un local que venda estos productos, el 91.25% estan de acuerdo y el 89% opinan que
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la implantacion del local se ubique frente a Laguna de Colta mientras que el 36.5% de los
encuestados indican que se atienda de domingo a jueves debido a que llegan mas turistas

de diferentes lugares a disfrutar del hermoso paisaje.

Mediante la degustacion realizada a los estudiantes y docentes de la Escuela de Gastronomia,
el 60% indicaron que el pastel hecho con los pétalos de rosa es un producto muy bueno
debido a que contenia su olor, sabor y textura original, el 52% calificé al mousse y al pay
como un producto muy bueno debido a que la preparacion fue muy agradable, el 54% calificd
a la gelatina como un postre muy bueno y el 56% de los catadores indicaron que el coctel de
frutas es un postre muy bueno de modo que se perfeccion6 en la preparacion de estos

productos para llegar a la excelencia.

En base a los criterios de los degustadores los pétalos de la rosa se utiliz6 mediante infusion,
secado y fresco en las preparaciones de los dulces ya que al momento de consumirlo no
cause molestia y sea de agrado para todos los consumidores. En la degustacion se dio a
conocer cinco productos los cuales sirvié de base para la elaboracién de otros productos que
son: pastel (pastel de rosa, de helado, de chocolate negro y chocolate blanco), mousse
(pétalos de rosa, limoén, chocolate y pétalos blancos), pay, gelatina, muffins, budin y coctel de

frutas con coulis de rosa.

VI. PLAN DE EMPRESAS

a. ASPECTOS TECNICOS
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i. Determinacién del tamafio de la empresa

En este cuadro se proyecta el nUmero de clientes que asistirdn a nuestra empresa, que

indicamos a continuacién:

Cuadro N° 17 Tamafio de la empresa

Afio Diario Semanal (5 dias) Mensual (24 dias) Anual

2012 115 575 13,800 165,600
2013 125 625 15,000 180,000
2014 135 675 16,2000 194,400
2015 150 750 18,000 216,000
2016 200 1000 24,000 288,000

Elaborado por: Sandra Asitimbay

ii. Capacidad de Produccion

Mediante este cuadro se da a conocer la capacidad que tiene nuestra empresa para producir

los dulces elaborados con los pétalos de rosa de tal manera que hemos vinculado con

nuestros clientes potenciales que se encuentra en el cuadro anterior.

CAPACIDAD DE PRODUCCION

Minimo | Medio |Maximo
Unidades/Diarias 115 158 200
Porcion Grande Pastel 8 11 15
Mousse 10 16 20
Pastel 25 31 35
Mousse 22 27 30
Gelatina 13 16 20
Porcion Pequefia Pay 2 10
Flan 3 6 10
Muffins 12 16 20
Budin 5 9 15
Coctel de frutas 15 20 25
Cuadro N° 18 Capacidad de Produccion
Afo Diario Semanal (5 dias) Mensual (24 dias) Anual
2012 115 575 13,800 165,600
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2013 125 625 15,000 180,000
2014 135 675 16,2000 194,400
2015 150 750 18,000 216,000
2016 200 1000 24,000 288,000

Elaborado por: Sandra Asitimbay

iii. Localizacion

Macro localizacion Micro localizacion

- Pais: Ecuador - Cantén: Colta

- Region: Sierra - Parroquia: Sicalpa

- Provincia: Chimborazo - Comunidad: Balbanera

- Calle: panamericana sur via a Cuenca

Cuadro N° 19 Arriendo del Local Comercial

Juegos infantiles
Areas verde

Total

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Variable Local 1 "frente a Local 2"junto ala
Laguna" iglesia"

1 | Servicios Béasicos 5 4
2 | Espacio de Produccién 4 3
3 | Parqueadero 2 2
4 | Vias de acceso 5 4
5 | Costo 5 4
6 4 2
7 5 4

30 23

Valoracion: 1= pésimo; 2=regular; 3=buena; 4=muy buena; 5=excelente

El alquiler del local es de $ 400,00 mensuales que se cancelara el dia 5 de cada mes y se

cancelé $ 200,00 de garantia.

Gréafico N° 17 Localizacion del local
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Elaborado por: Sandra Asitimbay

iv. Proceso de produccién del bien / Proceso de oferta del servicio

1. Receta estandar

1.1 Pay de pétalos de rosa

La realizacion de la receta estdndar se tomé en cuenta los criterios de los catadores ya que

evaluaron el olor, sabor, textura, color y dulzura de cada producto de modo que se mejoré en

la utilizacion de la rosa en la preparacion de cada producto.

Nombre de la Receta:

Pay de pétalos de rosa

Cédigo de | a Receta:

H-001

Numero / Cantidad de porcién :

6 porciones de 60 gr

Cantidad Unidad Ingrediente Costo en doélares
200 gr Galletas maria 1.20
100 gr Mantequilla 0.60
1 lata Leche condensada 1.89
3 unidades Rosa rojas 0.45
40 gr Gelatina sin sabor 0.50
454 ar Queso crema 1.60
Costo Total MPD 6,24
COSTO x racién (MPD) 1,04
P.V.P CON IVA 1,16

Preparacion:
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Muela finamente las galletas Marias y después vacielas en un recipiente, al que va a agregar
la mantequilla suavizada hasta formar una pasta para forrar el molde. Enseguida, proceda a
elaborar el relleno: En una licuadora vacie la leche condensada, los pétalos de rosa

deshojados, ingredientes que molera hasta que se desbaraten.

Aparte, en un vaso de cristal vaciara los % de agua caliente para disolver la gelatina; es
importante que no queden grumos en la solucién, ya que después se agregara junto con el

queso crema a la licuadora para que se mezclen con los anteriores ingredientes.

Finalmente, extienda la galleta molida por completo en un molde de vidrio. Cuando éste se
encuentre tapizado, vacie el relleno. Introduzca el molde al refrigerador por espacio de 4 horas

para que cuaje. Servirse

Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
e Moler finamente las galletas 5 min.

e Disolver la gelatina 5 min.

e Mezclar con los ingredientes anteriores 2 min.

e Refrigerar por 4 horas.

e Montaje del producto terminado 5 min

e Llevar a la planta de exhibicion 2 min.

Flujo grama N° 1 Pay de pétalos de rosa
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1.2 Pastel de rosa

Tiempo Responsables

Ti.- Traer los

. i 1 minuto Ayudante
ingredientes
Oi.moler
las 5 minutos Ayudante
galletas
Os. 5 minutos Chef
Disolver
la
0s.- Mezcla
) de_ 2 minutos Ayudante
ingrediente
D1. 4 horas
Rofricarar
5 minutos Chef
2 minutos Ayudante

Poner en el

exhibidor
TOTAL: 4 horas, 55 min
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Nombre de la Receta:
Pastel de rosa

Cédigo de | a Receta:
A-002

Numero / Cantidad de porcion : 15 porciones de 60 gr

Cantidad Unidad Ingrediente Costo en doélares
1000 kg Harina 1.50
500 gr AzUlcar 0.75
15 gr Polvo de hornear 0.13
10 unidades Huevo 1.00
430 gr Mantequilla 1.41
15 gr Rosa deshidratadas 0.75
15 gr Pétalos enteras 0.75
7 gr Esencia de vainilla 0.05
Costo Total MPD 6.34
COSTO x racién (MPD) 0.42
P.V.P CON IVA 0.47

Preparacion:

Bate el azlicar con la mantequilla hasta que forme una crema, luego afiadir los huevos de uno
en uno, seguidamente los pétalos deshidratados, agua de rosas y la harina, mezcle despacio
y vacie en un molde previamente enmantecado y enharinado, y lleve al horno por 45 minutos
a una temperatura de 180°C. Después cubre el pastel con la crema chantilly y decora a su

gusto.

Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
e Batir el azacar con la mantequilla 30 min.

e Agregar el resto de ingredientes 10 min.

e Llevar al horno a 180° C 45 min.

e Decorar el pastel 10 min.

e Colocar en los exhibidores 2 min.

Flujo grama N° 2 Pastel de rosa
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1.3 Pastel de pétalos
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Tiempo

1 minuto

30 minutos

10 minutos

45 minutos

10 minutos

2 minutos

Responsables

Ayudante

Ayudante

Chef

Ayudante

Chef

Ayudante

TOTAL: 1 hora, 38 minutos.



Nombre dela Receta:
Pastel de pétalos
Cédigo de | a Receta:
A-003
Numero / Cantidad de porcion : 15 porciones de 60 gr
Cantidad Unidad Ingrediente Costo en doélares
1000 kg Harina 1.50
500 gr AzUcar 0.75
15 gr Polvo de hornear 0.13
10 unidades Huevo 1.00
430 gr Mantequilla 1.41
15 ar Rosa deshidratadas 0.75
7 gr Esencia de vainilla 0.05
160 gr Crema chantilly 1.21
1 It Leche 0.75
1 Ib Fresas frescas 1.00
Costo Total MPD 8.55
COSTO x racién (MPD) 0.57
P.V.P CON IVA 0.64

Preparacion:

Bate el azlicar con la mantequilla hasta que forme una crema, luego afiadir los huevos de uno
en uno, seguidamente los pétalos deshidratados, agua de rosas y la harina, mezcle despacio
y vacie en un molde previamente enmantequillado y enharinado, y lleve al horno por 45
minutos a una temperatura de 180°C. Después corte el pastel en tres partes y cada parte
cubra con crema chantilly y encima coloque las fresas cortadas por la mitad, la Gltima capa

cubra con los pétalos cristalizados.

Hacer el relleno: Bate bien la crema con la leche. En un recipiente coloca las fresas cortadas
por la mitad, previamente bafiada con el jarabe de pétalos de rosa y deje reposar durante 1

hora.

Pétalos de rosa cristalizado: Pinta los pétalos de rosa con la clara de huevo utilizando un
pincel por ambos lados y pasalos por azlcar, luego déjalos secar a temperatura ambiente por

2-3 dias.

Proceso de produccién del producto
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Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
Batir el azlcar con la mantequilla 30 min.

Agregar el resto de ingredientes 10 min.

Llevar al horno a 180°C 45 min.

Dejar que se enfrie 10 min

Dejar en reposo las fresas con el jarabe 1 hora

Preparar la crema chantilly 20 min.

Cortar el pastel en tres capas 10 min.

Montaje del pastel 15 min

Colocar en el mostrador 2 min.

42



Gréafico N° 3 Flujo grama de Pastel de Pétalos de rosa
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Tiempo Responsables
1 minuto Ayudante
30 minutos Ayudante
10 minutos Chef
45 minutos
10 minutos
20 minutos Ayudante
10 minutos Chef
15 minutos Chef
2 minutos Ayudante

TOTAL: 3 horas, 23 min.



1.4 Pastel de Helado

Nombre dela Receta:
Pastel de Helado
Cédigo de | a Receta:
A-004
Numero / Cantidad de porcién : 15 porciones de 60 gr
Cantidad Unidad Ingrediente Costo en doélares
1000 kg Harina 1.50
500 gr Azlcar 0.75
15 gr Polvo de hornear 0.13
10 unidades Huevo 1.00
430 gr Mantequilla 1.41
15 gr Rosa deshidratadas 0.75
7 gr Esencia de vainilla 0.05
160 gr Crema chantilly 1.21
2 taza Crema batida 1.65
1 Ib Chocolate negro 2.30
Costo Total MPD 10.75
COSTO x raciéon (MPD) 0.72
P.V.P CON IVA 0.81

Preparacion

Bate el azlicar con la mantequilla hasta que forme una crema, luego afiadir los huevos de uno
en uno, seguidamente los pétalos deshidratados, agua de rosas y la harina, mezcle despacio
y vacie en un molde previamente enmantequillado y enharinado, y lleve al horno por 30-45

minutos a una temperatura de 180°C. Luego deje que se enfrie.

Helado: Picar y derretir a bafio maria, el chocolate, afiada 1 taza de crema y Refrigere.
Cortar el bizcochuelo en 2 discos, untar cada uno con el chocolate blanco respectivamente.
Congelar cada disco hasta que el chocolate solidifique. Unir los dos discos y volver a congelar
por una hora mas, antes de servir cubrir la torta con la crema chantilly. Volver al congelador

hasta servir. Adornar con rizos de chocolate y pétalos cristalizados.
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Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
e Hacer el bizcochuelo 40 min.

e Llevar al horno a 180° C 30 min.

e Dejar que se enfrie 10 min

e Hacer el helado 20 min.

e Refrigerar 1 hora.

e Untar cada disco de pastel con el chocolate 7 min.
e Congelar cada disco 30 min.

e Unir los dos discos 10 min.

e Volver a congelar 1 hora

e Montaje 5 min

e Colocar en el mostrador frio, hasta el momento de servir 2 min.
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Flujo grama N° 4 Pastel de Helado
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Tiempo

1 minuto

40 minutos

30 minutos

10 minutos

20 minutos

1 hora

7 minutos

30 minutos

10 minutos

1 hora

5 minutos

2 minutos

Responsables

Ayudante

Ayudante

Ayudante

Ayudante

Chef

Chef

Ayudante

TOTAL: 4 horas, 35 min.



1.5 Pastel de chocolate con coulis de rosa

Nombre dela Receta:
Pastel de chocolate con culis de rosa

Cédigo de | a Receta:

A-005

Numero / Cantidad de porcion : 16 porciones de 60 gr

Cantidad Unidad Ingrediente Costo en dolares
1000 kg Harina 1.50
500 gr AzUlcar 0.75
15 gr Polvo de hornear 0.13
10 unidades Huevo 1.00
430 gr Mantequilla 1.41
5 unidades Rosa roja 0.63
7 ar Esencia de vainilla 0.05
160 gr Crema chantilly 1.21
60 gr Cocoa 0.42
Costo Total MPD 7.10
COSTO x raciéon (MPD) 0.44
P.V.P CON IVA 0.49

Preparacion:

Batir el aztcar con la mantequilla hasta que estén blanquecinas, luego agregar los huevos y

la harina mezclado con el polvo de hornear y la cocoa, obtener una mezcla suave y lisa. Verter

la mezcla en un molde enmantecado y enharinado y hornear a 180°C por 30 minutos, luego

desmoldar y bafar con salsa de rosa. Después decorar con la crema chantilly.

Coulis licuar los pétalos con un poco de agua y proceda a cocinar y afiada el azucar, siga

cocinando hasta que se espese, cuela y dejar que se enfrie.

Proceso de produccién del producto

Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.

e Hacer la mezcla del bizcochuelo 40 min.

e Verter la mezcla en el molde 5 min.

e Hornear a 180°C 30 min.

e Hacer salsa de rosas. 30 min.

e Montaje del producto terminado 5 min

e Llevar a la planta de exhibicion 2 min.
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Gréafico N°5 Flujo grama de Pastel de chocolate
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TOTAL: 1 hora, 53 minutos
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1.6 Pastel de rosa con chocolate blanco

Nombre dela Receta:
Pastel de rosa con chocolate blanco
Cédigo de | a Receta:
A-006
Nimero / Cantidad de porcién : 15 porciones de 60 gr
Cantidad Unidad Ingrediente Costo en délares
400 gr Harina 0.45
200 gr AzUlcar 0.55
15 gr Polvo de hornear 0.09
5 unidades Huevo 0.50
215 gr Mantequilla 0.72
3 unidades Rosa roja deshidratadas 0.38
3 gr Esencia de vainilla 0.05
400 gr Chocolate blanco 2.48
Costo Total MPD 5.22
COSTO x racién (MPD) 0.35
P.V.P CON IVA 0.39

Preparacion:

Batir el azticar con la mantequilla hasta que estén blanquecinas, luego agregar los huevos y
la harina mezclado con el polvo de hornear y los pétalos deshidratados cortados finamente,
obtener una mezcla suave y lisa. Verter la mezcla en un molde enmantecado y enharinado y
hornear a 180°C por 30 minutos, luego desmoldar y bafiar con el chocolate blanco desleido

a bafio maria.

Proceso de produccioén del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
e Hacer el bizcochuelo 40 min.

e Hornear a 180° C 30 min.

e Desmoldar 2 min.

e Bafiar con el chocolate 5 min.

e Llevar a la planta de exhibicion 2 min.
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Flujo grama N° 6 Pastel de Rosa con Chocolate Blanco

Tiempo Responsables
Ta.- Traer los 1 minuto Ayudante
incredientes
Oi.Hacer )
el 40 minutos Ayudante
bizcochuel
o
30 minutos
Di.-Hornear
Os.-
Desmolda 2 minutos Ayudante
04.Bafar 5 minutos Chef
con el
chocolate
Poner en el 2 minutos Ayudante

exhibidor

TOTAL: 1 hora, 20 min.

50



1.7 Mousse de pétalos de rosa

Nombre de la Receta:
Mousse de Pétalos de rosa
Cédigo de | a Receta:

B-001
Numero / Cantidad de porcién : 6 porciones de 60 gr

Cantidad Unidad Ingrediente Costo en doélares

250 cc Leche 0.18

1 lata Leche condensada 1.89

6 cdas AzUcar 0.09

75 gr Gelatina sin sabor 0.50

30 ar Pétalos 0.72

Costo Total MPD 3.38

COSTO x racién (MPD) 0.56

P.V.P CON IVA 0.62

Preparacion:
Licuar los pétalos rojos y el azlcar con la leche y mezclar con la leche condensada. Aparte
hidratar la gelatina en agua de rosas y combinar las dos mezclas en formas envolventes para

no bajar la mezcla y refrigerar por dos horas.

Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
e Licuar los pétalos con la leche 3 min.

e Hidratar la gelatina 5 min.

e Combinar las dos mezclas 2 min.

e Refrigerar por 2 horas.

e Montaje del producto 5 min

e Llevar a la planta de exhibiciéon 1 min.
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Flujo grama N° 7 Mousse de pétalos de rosa

Tiempo Responsable
Ti.- Traer los 1 minuto Ayudante
inoradiantac
O1.- licuar
los pétalos 3 minutos Ayudante
conla
leche
0,.-
hidratar
5 minutos Ayudante
0s;.Combina
r las dos
mezclas 2minutos Chef
Da.- 2 horas Ayudante
Refriserar
Oa.
Montaje 5 minutos Chef
Poner en el 2 minutos Ayudante

exhibidor

TOTAL: 2 horas, 18 minutos.
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1.8 Mousse derosablanca

Nombre de la Receta:
Mousse de rosa blanca

Cédigo de | a Receta:
B-002

Numero / Cantidad de porcién : 6 porciones de 60 gr

Cantidad Unidad Ingrediente Costo en dolares
250 cc Leche 0.18
1 lata Leche condensada 1.89
6 cdas AzUlcar 0.09
75 gr Gelatina sin sabor 0.50
30 gr Pétalos 0.72
Costo Total MPD 3.38
COSTO x racién (MPD) 0.56
P.V.P CON IVA 0.62

Preparacion:
Licuar los pétalos blancos y el aztcar con la leche y mezclar con la leche condensada. Aparte

hidratar la gelatina en agua de rosas y combinar las dos mezclas en formas envolventes para

no bajar la mezcla y refrigerar por dos horas.
Proceso de produccién del producto

Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.

e Licuar los pétalos con la leche 3 min.
e Hidratar la gelatina 5 min.

e Combinar las dos mezclas 2 min.

e Refrigerar por 2 horas.

e Montaje del producto 5 min

e Llevar a la planta de exhibicion 1 min.
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Flujo grama N° 8 Mousse de rosa blanca

Tiempo Responsables
T Traer los 1 minuto Ayudante
inoradiantac
O1.- licuar
los pétalos 3 minutos Ayudante
conla
leche
0,.-
hidratar
la 5 minutos Ayudante
03.Combina
r las dos
mezclas 2 minutos Chef
Da.- 2 horas Ayudante
Refricerar
Oa.
Montaje 5 minutos Chef
Poner en el 2 minutos Ayudante

exhibidor

TOTAL: 2 horas, 18 minutos.
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1.9 Mousse de chocolate

Nombre de la Receta:
Mousse de Chocolate
Cédigo de | a Receta:
B-002
Numero / Cantidad de porcién : 5 porciones de 60 gr id
Cantidad Unidad Ingrediente Costo en doélares
3 cdas Leche 0.10
125 gr Chocolate 2.50
3 unidad Yema 0.30
4 unidad Claras 0.40
3 cdas AzUcar 0.18
75 gr Mantequilla 2.50
Costo Total MPD 5.98
COSTO x racién (MPD) 1.20
P.V.P CON IVA 1.34

Preparacion:

Poner en un recipiente a bafio maria el chocolate troceado y la leche, una vez que el chocolate
se ha derretido retirar del fuego y afiadir la mantequilla troceada. Aparte en otro recipiente
mezclar bien las yemas con el azlcar y los pétalos, luego esta mezcla afiadir a la mezcla
anterior de chocolate. Batir la claras a punto de nieve. Enfriada la mezcla de chocolate, se
incorpora las claras batidas muy suavemente. Poner la preparacién en un recipiente y

refrigerar al menos por dos horas.

Proceso de produccién del producto

Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
e Derretir el chocolate. 20 min.

e Mezcla de yemas con el aztcar 20 min.

e Mezcla de las dos preparaciones anteriores 5 min.

e Batir la claras a punto de nieve 15 min.

e Incorporar a la mezcla anterior 2 min.

e Refrigerar 2 horas

e Colocar en el mostrador 1 min.
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Flujo grama N° 9 Mousse de chocolate con rosas

Tiempo
T1.- Traer los
inaredientes 1 minuto
O1.Derreti
rel
chocolate 20 minutos
O2.Mezclar
las yemas )
con el 20 minutos
azUcar
Os.- Mezcla
de dos 5 minutos
preparacione
S anteriores
O4.Batir
las 15 minutos
claras
Os.incorpora
r ala mezcla )
anterior 2 minutos
D1.- Refrigerar 2 horas
Poner en el
1 minuto

exhibidor
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Responsables

Ayudante

Ayudante

Chef

Ayudante

Chef

Chef

Ayudante

Total: 3 horas, 4 minutos



1.10 Mousse de limén con rosas

Nombre dela Receta:
Mousse de limdn con rosas
Cédigo de | a Receta:
B-004
Numero / Cantidad de porcién : 6 porciones de 60 gr g
Cantidad Unidad Ingrediente Costo en doélares
1 Lata mediana |Leche condensada 1.89
3 unidades Huevo 0.30
3 unidades Rosas 0.45
4 unidades Limon 0.40
250 gr Mantequilla 1.20
Costo Total MPD 4.24
COSTO x racién (MPD) 0.70
P.V.P CON IVA 0.78

Preparacion

Se separar las yemas de las claras y poner en dos recipientes por separado, Junto a las
yemas, se agrega la leche condensada y los pétalos deshidratados se remueve bien, A
continuacion se exprimen los limones y se vierte el zumo en la mezcla anterior y se remueve
todo muy bien hasta obtener una mezcla cremosa y homogénea, a esta misma mezcla se
agrega la mantequilla y se remueve todo nuevamente con la espéatula de madera. Por otro
lado se baten a punto de nieve las claras y se afiaden a la mezcla removiendo con
movimientos verticales de arriba a bajo para evitar que se bajen y pierdan la esponjosidad.

Se vierte la mezcla en un molde y refrigerar por 4 horas.

Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
e Mezclar las yemas, leche condensada y pétalos 15 min.

e Batir las claras a punto de nieve afiadir a la mezcla 15 min.

e Verter en un molde 2 min.

e Refrigerar 4 horas

e Montaje del producto terminado 5 min

e Llevar a la planta de exhibicion 2 min.
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Flujo grama N° 10 de Mousse de limén con rosas

Tiempo Responsables
T1.- Traer los _
inaradiantac 1 mInUtO AyUdante
O1.Mezclar 15 minutos Ayudante
la yema,
leche,
pétalos
0,.Batir
las 15 minutos Chef
Alavac
Os.-
Verter 5 minutos Chef
AN iin
rafricara 4 horas
o 5 minut Chef
Montaje minutos e
Poner en el
exhibidor 2 minutos

Total: 4 horas, 43 minutos.
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1.11 Flan de rosas

Nombre de la Receta:
Flan de rosas

Cédigo de | a Receta:

C-001
Nimero / Cantidad de porcién : 4 porciones de 60 gr

Cantidad Unidad Ingrediente Costo en dolares

1 It Leche 0.70

5 unidades Huevo 0.60

100 gr Azlcar normal 0.23

100 gr Azlcar para el caramelo 0.23

3 unidades Rosa roja deshidratadas 0.38

Costo Total MPD 2.14

COSTO x racién (MPD) 0.54

P.V.P CON IVA 0.60

Preparacion:

Batir bien el huevo con el aztcar. Poner a hervir la leche con los pétalos enteros y el azucar,
una vez hervido cernir y mezclar a la preparacion anterior. Quemar el azlicar hasta obtener
un caramelo de color marrén liquido y untar las paredes del molde. Verter la mezcla en el
molde, se pone al bafio maria y lleve al horno de temperatura suave, cocinar por 40 min

aproximadamente.

Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
e Batir los huevos con el aztcar. 15 min.

e Poner a hervir la leche con los pétalos de rosa. 8 min.

e Mezclar los huevos con la leche, 5min.

e Hacer un caramelo y poner la preparacion. 8 min

e Llevar al horno suave por 40 min.

e Esperar que se enfrie. 20 min.

e Llevar al mostrador 1 min.
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Flujo grama N° 11 Flan de pétalos de rosa

Tiempo Responsables
T1.- Traer los _
. . 1 minuto Ayudante
ingredientes
0;.Batir los
huevos 15 minutos Ayudante
Hervir la 8 minutos Chef
leche
0s.Mezclar 5 minutos Ayudante
los
huevos+
O4.Hacer
caramelo 8 minutos Chef
40 minutos Chef
D1.- Enfriar 20 minutos
Os. .
) 5 minutos Chef
Montaje
1 minutos Ayudante

Poner en el
exhibidor

Total: 1 hora, 43 minutos
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1.12 Gelatina de limén con rosas

Nombre dela Receta:
Gelatina de limén con rosa

Cédigo de | a Receta:

D-001
Numero / Cantidad de porcion : 10 porciones de 60 gr =

Cantidad Unidad Ingrediente Costo en doélares

450 gr Gelatina sabor a limén 2.40

5 unidades Rosas rojas 0.60

1 It leche 0.70

230 gr Crema chantilly 1.41

Costo Total MPD 5.11

COSTO x racion (MPD) 0.51

P.V.P CON IVA 0.57

Preparacion:

Hervir el agua y afadir los pétalos de rosa. Cernir y reservar. Luego hidratar la gelatina en la

preparacién anterior. Vierta la mezcla en un molde y refrigere hasta que cuaje. Desmolde y

decore con la crema chantilly.

Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.
e Hervir el agua con los pétalos 10 min.

e Hidrate la gelatina en la preparacion anterior. 3 min.

e Verter la preparacién en un molde 2 min.

e Refrigere hasta que cuaje 2 hora

e Hacer la crema chantilly 25 min.

e Montaje del producto terminado 5 min

e Llevar a la planta de exhibicion 1 min.
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Flujo grama N° 12 Gelatina de limdén con rosa

Ty.- Traer los
ingredientes

01. Hervir
el agua
con los

0,.Hidrata
rla
gelatina

Os.Verter
enun
molde

Os.-
Hacer la
crema

Os.

Montaje

Poner en el

exhibidor
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Tiempo Responsables
1 minuto Ayudante
10 minutos Ayudante
3 minutos Ayudante
2 minutos Ayudante
2 horas
25 minutos Ayudante
4 minutos Chef
1 minutos

Total: 2 horas, 46 minutos.



1.13 Gelatina de rosas

Nombre de la Receta:
Gelatina de rosas
Cédigo de | a Receta:

D-002
Nimero / Cantidad de porciéon : 6porciones de 60 gr | o, S
Cantidad Unidad Ingrediente Costo en dolares
450 gr Gelatina sin sabor 2.40
5 unidades Rosas rojas 0.60
1 lata Leche evaporada 1.52
100 gr AzUlcar 0.35
Costo Total MPD 4.87
COSTO x racion (MPD) 0.82
P.V.P CON IVA 0.92

Preparacion:

Hidrate la gelatina en agua junto con los pétalos de rosa; revuelve durante 2 min, hasta que
la gelatina esté completamente disuelta, tapala con la envoltura plastica, déjala reposar 15
min, escurrela y desecha los pétalos. Vierte 1 % taza de gelatina en un molde. Refrigérala 30
min. Mientras, mezcla la gelatina restante con la leche, vierte esto cuidadosamente sobre la

capa de gelatina en el molde, refrigérala 3 horas o hasta que esté firme.

Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 5 min.
e Hidratar la gelatina y disolver bien 2 min.

e Dejar en reposo 15 min,

e Vierte 1% taza de gelatina en un molde 5 min.

e Refrigerar 30 min.

e Mezcla la gelatina restante con la leche y refrigérala 3 horas
e Montaje del producto 5 min.

e Llevar a la planta de exhibicion 1 min.

63


http://www.stockphotos.mx/download.php?img_id=8279785&img_type=1

Flujo grama N° 13 Gelatina de Rosas

Ty.- Traer los

O:.Hidrata
rla
gelatina

Di- Reposar

0,.
Verter en
un molde

D,.Refrigerar

0s3.Mezcla
de gelatina
con leche

Ds Refrigerar

Oa.

Montaie

Poner en el

exhibidor
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Tiempo

5 minuto

2 minutos

15 minutos

5 minutos

30 minutos

5 minutos

3 horas

5 minutos

1 minutos

Responsables

Ayudante

Ayudante

Chef

Ayudante

Ayudante

Chef

Total: 4 horas, 8 minutos.



1.14 Muffins

Nombre dela Receta:

Muffins

Cédigo de | a Receta:

E-001

Numero / Cantidad de porcién : 12 porciones de 60 gr

Costo en doélares

Cantidad Unidad Ingrediente
300 ar Harina 0.45
150 ar Azucar 0.35
6 gr Polvo de hornear 0.09
5 unidades Huevo 0.60
200 gr Mantequilla 0.72
1 It Leche 0.70
3 unidades Rosas rojas 0.38
Costo Total MPD 3.29
COSTO x racién (MPD) 0.27
P.V.P CON IVA 0.30

Preparacion:

En un bol mezclar la mantequilla con el azlicar normal, afiadir los huevos ligeramente batido,

aparte licuar los pétalos con la leche y afiadir a la mezcla anterior, después agregar la harina

mezclado con el polvo de hornear y la pizca de sal y remover suavemente con la espatula

hasta que se mezcle todo. Verter en el molde y llevar al horno de 180°C por 20 min. Una vez

horneado los Muffins dejar que se enfrie.

Proceso de produccioén del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 1 min.

e Hacer el bizcochuelo 30 min.

e Verter la mezcla en el molde 5 min.

e Llevar al horno de 180° C , 20 minutos

e Enfriar, 10 min.

e Montaje 15 min

e Llevar a la planta de exhibicion 2 min.
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Flujo grama N° 14 Muffins

Ti.- Traer los
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Poner en el
exhibidor
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Tiempo

1 minuto

30 minutos

5 minutos

20 minutos

10 minutos

15 minutos

2 minutos

Responsables

Ayudante

Ayudante

Ayudante

Chef

Ayudante

Total: 1 horas, 23 minutos.



1.15 Budin de naranja con rosa

Nombre dela Receta: ]
Budin de naranja con rosa
Cédigo de | a Receta: —
F-001
Numero / Cantidad de porcién : 12 porciones de 60 gr
Cantidad Unidad Ingrediente Costo en dolares
300 gr Harina 0.45
150 gr Azlcar 0.35
6 gr Polvo de hornear 0.09
5 unidades Huevo 0.60
200 gr Mantequilla 0.72
3 unidades Naranja 0.50
3 unidades Rosas rojas 0.38
Costo Total MPD 3.09
COSTO x racién (MPD) 0.25
P.V.P CON IVA 0.29

Preparacion:

Batir la mantequilla con el azGcar hasta que se haga una crema, agregar la vainilla al gusto
los pétalos deshidratados y picados finamente. Incorporar suavemente las claras a punto de
nieve y el jugo de naranja. Verter la mezcla en budinera con tapa enmantequillado y

enharinado. Hornear 30 min a 180°C, enfriar y desmoldar.

Salsa: hacer culis de naranja, colar y bafiar el budin.

Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 5 min.
e Batir la mantequilla con el aztcar, 20 min.

e Agregar el resto de ingredientes 10 min

e Verter en el molde 3 min.

e Hornear a 180°C 30 min.

e Hacerla salsa 20 min.

e Decorar el producto terminado 5 min.

e Llevar a la planta de exhibicion 2 min.
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Flujo grama N° 15 Budin de rosas
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Tiempo Responsables
5 minutos Ayudante
20 minutos Ayudante
10 minutos Chef
3 minutos
30 minutos
20 minutos Chef
5 minutos Chef
2 minutos

Total: 1 hora, 35 minutos



1.16 Coctel de frutas con coulis de rosa

Nombre dela Receta:
Coctel de frutas con coulis de rosa
Cédigo de | a Receta:
G-001
Nimero / Cantidad de porcién : 12 porciones de 60 gr
Cantidad Unidad Ingrediente
454 gr Frutilla
454 ar Uva
454 gr Guineo
1 unidad Pifia
1 unidad Sandia
e taza Azlcar
5 unidad Rosas rojas
1 ramita Canela
Costo Total MPD $ 8.68
COSTO x racién (MPD) $0.72
P.V.P CON IVA $0.80

Preparacion:

Cocina el agua, la canela y el azlcar hasta que ésta queda disuelta. Agrega el agua de rosas

a la mezcla.

Corta la fruta en trozos y clbrela con jugo de limén a tu gusto. Afiade el jarabe de azlcar,

canela y agua de rosas.

Proceso de produccién del producto

e Traer los ingredientes de la bodega al lugar de trabajo, 5 min.
e Hacer coulis 30 min.

e Lavar las frutas 5 min

e Cortas la frutas en trozos 20 min

e Montaje del plato 5 min.

e Servir de inmediato.
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Flujo grama N° 16 Coctel de frutas con coulis de Rosa

Tiempo Responsables
T1.- Traer los
ineredientes 5 minutos Ayudante
Oi1.Hacer
coulis de 30 minutos Chef
rosa
0,.
Lavar las 5 minutos Ayudante
frutas
Os.-
Cortar la .
1 minutos Ayudante
fruta en
0s.
5 minutos Chef

Montaje

Servicio

inmediato .
Total: 46 minutos
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2. Disefo de la planta

2.1 Distribucion de la planta

DEPENDENCIA

SUPERFICIE m?

Bodega 3 x4 m?

Area de produccion 5 X 4 m?

Area de exhibicion 5 X 3 m?2
Total 80 m?

2.2 Distribucion de la Planta de produccién y bodega

Elaborado por: Jorge G. (Disefiador Grafico).

2.3 Distribucién de Planta de exhibicién

Sm

Planta de Exhibicidéon @

-

Elaborado por: Jorge G. (Disefiador Grafico).

En la planta de exhibicion se ubicé dos mesas y 8 sillas, lo que indica que los clientes pueden
servirse en este lugar, ademéas se ubicd las vitrinas y mostradores para poder exhibir el

producto terminado.
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V. Vialidad Técnica

Dentro de la vialidad técnica se indican los andlisis de inversion donde se identifican todos
los equipos de cocina, equipos para el area de exhibicion; equipos de oficina, muebles y

enseres, suministros de oficina y otros activos necesarios.

Es importante realizar los requerimientos necesarios de tal manera que podamos sacar los

costos correspondientes de cada area.

Cuadro N° 20 Requerimiento de Equipos de Reposteria

DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO PRECIO
UNITARIO TOTAL
Campana extractora 1 $ 500,00 $ 500,00
Mesa de trabajo 2 $ 700,00 $ 1,400
Fregadero industrial 3 $ 530,00 $1,590
Horno del? latas 2 $ 1000,00 $ 2,000
Refrigeradora vertical 2 puertas 1 $ 1,200 $1,200
Licuadora industrial 1 $ 500,00 $ 500,00
Balanza 5 kg 1 $ 45,00 $ 45,00
Batidora profesional 1 $ 300,00 $ 300,00
Batidora de Mano 2 $ 50,00 $ 100,00
Licuadora Oster 2 $ 75,00 $ 150,00
Cilindro de gas 2 $ 50,00 $ 100,00
Cocina 1 $ 390,00 $ 390,00
Mostrador con nuestro disefio 2 $800,00 $1,600
Total $9,575

Fuente: Hornos Andino
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 21 Requerimiento de muebles y enseres

VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Teléfono 1 $ 25 $ 25
Mesas 2 $95 $190
Sillas 8 $18 $144
Escritorio 1 $120 $120
Silla de oficina 1 $45 $45
Muebles 1 $ 700 $700
Televisor LCD 1 $ 890 $890
Caja registradora 1 $ 300 $ 300
Total $2414

Fuente: Comercial Moreno
Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Cuadro N° 22 Requerimiento de suministro de oficina

VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Papal bon 1 paquete $ 4,00 $ 4,00
Cartucho 2 $20,00 $40,00
Carpeta cartén 5 $0,30 $1,80
Perforadora 1 $1,50 $1,50
Cuaderno grande espiral 200 hojas $2.50 $ 2.50
Tijera 1 $0,30 $0,30
Memoria de 4 GB. 1 $ 20 $ 20
Libro de reposteria 2 $45.00 $90.00
Esferos 2 $0,30 $ 0,60
Total $ 150.00

Fuente: Libreria Técnica

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 23 Requerimiento de Materia Prima Indirecta

VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
Botes de basura con tapa 3 $15 $45
(medianos)
Recogedor de basura $1,00 $1,00
Trapeadores 1 $1,80 $1,80
Mopa 1 $25, $25,
Fundas de basura 10 $0,10 $1,00
Estropajos 5 $0,15 $0,75
Limpiones 3 $0,75 $2,25
Rollo de papel toalla 1 $ 4,50 $ 4,50
Abrillantadora 1 $ 200 $ 200
Rollo de papel aluminio 1 $ 4,50 $ 4,50
Rollo de papal film 1 $4,50 $4,50
Papel higiénico 1 doc. $2,70 $2,70
Cloro 1 galén $4,10 $4,10
Desinfectante 1 galén $3,80 $ 3,80
Lava vaijilla 1 kg $ 3,30 $ 3,30
Escoba 2 $2,50 $ 5,00
Total $ 150,00

Fuente: Supermercado Tia, Mega su Casa
Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Cuadro N° 24 Requerimiento de Menaje y Vajillas

VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Cuchillo cebollero 3 $ 10,20 $ 30,60
Puntilla 2 $1,80 $ 3,60
Espumadera 2 $2,80 $ 5,60
Paleta 2 $ 3,50 $ 7,00
Manga pastelera 1 $6,30 $6,30
Espatula 1 $ 3,50 $ 3,50
Set de boquillas 1 $4,50 $4,50
Tabla de picar 5 $ 25,00 $ 125,00
Bols 38 cm 12 $ 3,60 $ 15,60
Cucharon 4 $3,30 $ 13,20
Exprimidor de limén 2 $0,80 $ 1,60
Colador plastico 1 $1,00 $1,00
Colador metal 1 $5,60 $ 5,60
Rallador 4 lados 1 $1,90 $1,90
Bolillos 2 $2,20 $ 4,40
Dispensador de agua 1 $ 16,00 $ 16,00
Cuchara sopera 12 $6,00 $ 6,00
Cucharon de palo 5 $2,65 $ 13,25
Set de pirex 2 $ 46,50 $ 93,00
Jarrode 1 It 3 $1,50 $ 6,00
Juego de molde 3 $ 35,00 $ 10,50
Molde grande 12 $7,00 $ 84,00
molde de muffins 20 $ 3,80 $ 23,80
cucharetas 5 $2,25 $ 7,25
bol plastico 5 $1,00 $5,00
copas 12 $1,25 $13,25
Tazas 12 $0,75 $9,00
Juego de olla 2 $ 36,00 $ 72,00
platos base 12 $0,85 $ 10,20
cucharita de postre 12 $ 6,80 $ 6,80
mantel 4 $ 15,00 $60,00
cubre mantel 4 $ 12,00 $48,00
servilleta de tela 8 $ 3,00 $24,00
florero 3 $ 8,00 $ 24,00
vaso cristal 12 $1,53 $13,53
Sartén mediano 3 $ 12,00 $36,00
batidor de mano 2 $4,50 $9,00
total $1324.54

Fuente: Comercial moreno, Electrobahia, comercial Pica
Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 25 Requerimiento de Equipo de cémputo

VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Computadora con impresora 1 $ 900 $ 900
Total $ 900

Fuente: Importadora Impoexa
Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Cuadro N° 26 Requerimiento de Materiales

VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
Uniforme (pantalén, chaqueta) 4 $ 55,00 $ 220,00
Gorros de tela 3 $6,00 $18,00
Mascarillas 100 $0,15 $15,00
Guantes 100 $5,50 $5,50
Mallas 100 $2,80 $2,80
Delantales 3 $5,00 $ 15,00
Total $276.30
Fuente: Megaseg, Chef city
Elaborado por: Sandra Asitimbay
Cuadro N° 27 Requerimiento de Servicio Basico
VALOR
DESCRIPCION Costo mensual Costo anual
Luz eléctrica $60 $720
Agua potable $6,30 $83,16
Teléfono $12 $99,48
Total $ 902,64
Elaborado por: Sandra Asitimbay
Cuadro N° 28 Requerimiento de mantenimiento
Mantenimiento e Cantidad | Costo individual | Costo total
instalaciones del equipo
Equipo de Cémputo 1 19.65 $19.65
Refrigeradora 1 22.56 $22.56
Cocina 1 40 $40
TOTAL ANUAL $82,21

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 29 Requerimiento del personal

Denominacion Sueldo Décimo Décimo | Vacaciones | Total
tercero cuarto

Administrador 350,00 350,00 200,00 175,00 1,075

Chef Pastelero 320,00 320,00 200,00 160,00 1,000

Ayudante del 260,00 260,00 200,00 130,00 850,00

Chef

Limpieza - 260,00 260,00 200,00 130,00 850,00

Stewart

Total 3,775

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Cuadro N° 30 Requerimiento de Materia Prima Directa

Materia prima Unidad Cantidad | Costo Costos Costo
Unitario Mensual Anual
Harina qq 2 $ 25,00 $ 50,00 $ 1.200,00
Azlcar qq 2 $ 45,00 $ 90,00 $ 1.080,00
Huevo cubeta 30 $2,60 $ 78,00 $ 936,00
Rosas unidad 120 $0,15 $ 18,00 $ 216,00
mantequilla Ib 30 $1,90 $57,00 $ 684,00
Leche It 20 $0,65 $ 13,00 $ 156,00
Leche evaporada 410g 25 $1,62 $ 40,50 $ 486,00
Esencia de vainilla 100 ml 10 $1,00 $ 10,00 $ 12,00
Crema pastelera Ib 20 $2,80 $ 56,00 $672,00
Chocolate Nestlé 200 gr 30 $2,13 63,90 $ 766,00
Chocolate blanco Ib 50 $1,75 $ 87,50 $ 1.050,00
Lavadura de b 15 $0,95 $ 14,25 $171,00
reposteria
Crema de leche la 200 ml 25 $1,10 $ 27,50 $ 330,00
lechera
Queso crema 300gr 5 $ 1,60 $ 8,00 $ 96,00
Gelatina s/s Caja 5 $ 3,00 $ 15,00 $ 180,00
Gelatina de 450 gr 25 $2,61 $ 65,25 $ 783,00
diferentes sabores
Leche condensada 390 gr 10 $2,10 $ 20,10 $ 330,00
Crema chantilly It 30 $1,90 $ 57,00 $ 684,00
Azlcar refinada 500 gr 10 $0,95 $9,50 $114,00
Polvo de hornear 120gr 10 $1,11 $11,10 $ 133,20
Colorante reposteria 4/40 ml 5 $1,49 $7,45 $ 89,40
Canela gr 400 $0,75 $0,75 $9,00
Frutilla b 100 $1,00 $ 100,00 $1.200,00
Limon Ib 5 $ 0,50 $2,50 $ 30,00
Cereza Ib 25 $4,10 $102,50 $1.230,00
total $10.637.60

Fuente: Dicosavi, Super despensas AKI
Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Cuadro N° 31 Proveedores

PROVEEDORES
Empresa Ciudad Actividad Principal
- Distribucién de gelatina, margarina, esencia de
. vainilla, crema chantilli, aztcar impalpable, etc.
Mega su Casa Riobamba L pap
- Distribucion de frutos secas( pasas, nueces,
fruta confitada)
Azucar Valdez Guayaquil - Distribucién de azucar blanca
- Distribucién de aditivos para pasteleria,( polvo
Levapan Quito de hornear, levadura seca, bicarbonato,
edulcorante)
Mercado mayorista Riobamba - Distribucién de frutas
Mercado la Riobamba
Condamine - Distribucion de hierbas aromaticas y rosas
Depdsitos de
huevo "Charito" Riobamba - Distribucién de huevos
- Distribucién de lacteos(leche entera, crema de
Prolac .
Riobamba leche, queso crema)
Arco iris Latacunga - Distribucién de rosas
. - Distribucion de papel film, papel aluminio, papel
AKI Riobamba St byco .p b pap pap
higiénico, servilletas, lustres, lava, etc
Molinos electro
modernos Cajabamba |- Distribucién de harina de trigo

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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b.

ASPECTOS JURIDICOS — MERCANTILES

Forma Juridica elegida para el proyecto

La reposteria tiene forma juridica de sociedad unipersonal, por lo que la Sra. Sandra

Asitimbay sera la Unica propietaria que responde a todas las actividades de la empresa.

La responsabilidad es individual e ilimitada que responde con todos sus bienes presentes y

futuros de los resultados de la gestion y de los actos negligentes cometidos por sus

empleados en el cumplimiento de sus funciones y que perjudiquen a terceros.

Las caracteristicas de la forma juridica son las siguientes:

Ser una persona natural que ejerce habitualmente una actividad empresarial.

Ser mayor de edad y tener la libre disposicién de sus bienes.

El propietario es propietario Unico de la empresa, aporta todo el capital y el trabajo
necesario para el desarrollo de su actividad.

Dirige personalmente y bajo su responsabilidad personal e ilimitada.

La responsabilidad es ilimitada por parte del empresario incluyendo su patrimonio
personal.

Tiene obligaciones con la seguridad social de modo voluntario y con el servicio de rentas

internas.

Requisitos legales para su apertura y funcionamiento (tramites, permisos, y

demas)

Requisitos legales

Inscribirse en el seguro social

Afiliacién a la camara de Turismo de Chimborazo
Obtencién del RUC

Declaracion al impuesto a la Renta anualmente

Declaracion del IVA mensual o semestralmente
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b)

Llevar la contabilidad segun el monto de capital o facturacion.
Licencia de obra

Permiso de apertura del local

Afiliacion a la Federacion de Artesanos de Chimborazo
Tramites

Registro Unico de Contribuyente (RUC)

Original y copia de la cédula de identidad

Original y copia de la papeleta de votacién

Planilla de pago de agua, luz, teléfono.

Si la inscripcién es posterior a los 30 dias de iniciada la actividad econdmica presentar la
copia de formulario 106 correspondiente a las multas RUC

Permiso del cuerpo de bombero

La entidad encargada de la seguridad industrial de la empresa es el cuerpo de bombero.

Los requisitos son los siguientes:

Solicitud al jefe de bomberos de Cajabamba

Copia de la cédula de identidad

Copia de RUC

Comprar un formulario de inscripcion, valorado en $1,00, en donde se debe llenar los

datos, croquis, para que realicen la inspeccion.

Luego de realizada la inspeccién se le otorga una categoria segun las caracteristicas del

establecimiento y de acuerdo a la categoria se cancela los valores.

c)

Permiso de laintendencia

La atendencia de policia es la entidad encargada de que el establecimiento sea licito y

corresponda a la actividad que esté inscrita.

Los requisitos para su permiso son los siguientes:

Oficio al Sr. Intendente de la Policia de Cajabamba

Para la obtencion del permiso la intendencia realizara la inspeccion necesaria.
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d) Obtener patente municipal

Este permiso lo otorga el Municipio de Colta por medio del departamento de Rentas y los

requisitos son los siguientes:

e)

Copia del RUC
Original y copia de la cédula de identidad y papeleta de votacion

Copia del permiso del cuerpo de bomberos

Permiso de funcionamiento de la Direccién Provincial de Salud de Chimborazo

El Ministerio de Salud es el e ente encargado de vigilar por la salud de todos los habitantes

y la ciudad de Riobamba la direccién Provincial de Salud de Chimborazo es quien se encarga

de conceder el permiso de funcionamiento siempre y cuando cumplan con las disposiciones

existentes en el Cédigo de Salud. Los requisitos para el permiso son los siguientes:

Copia de la cédula de identidad y de la papeleta de votacion

Original y copia de la cédula de identidad

Copia de RUC

Copia del permiso de cuerpo de bomberos

Examenes de sangre y heces de todos de la empresa esto se los debe hacer en el

Ministerio de Salud Publica o en la cruz roja.

Certificado de capacitacion, otorgado por el Direccion Provincial de Salud Publica de

Chimborazo a través del departamento de vigilancia.

Certificado de salud

Acta de inspeccion otorgado por el inspector de zona
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e Comprar una solicitud en tesoreria y tiene un costo de $1,00

e Carpeta con pestafia

e Una foto del representante legal

f) Certificado de Gestion Ambiental

Este departamento pertenece al Municipio de Colta, la finalidad de este departamento es
conocer que las actividades de la empresa no causen mayor dafio al medio ambiente y
proteger el bienestar de los moradores cercanos al lugar donde esta situada la empresa.

Requisitos para obtener el certificado de gestion ambiental:

Copia de la cédula de identidad y papeleta de votacién

e Copiadel RUC

e Copia del certificado de uso del suelo, otorgado por la direccion de planificacion.

e Copia del certificado de salud

e Oficio dirigido al Director de Higiene, solicitando la inspeccidn del local.

e Pago por inspeccion, tiene un costo de $ 3,50

g) Numero Patronal

Los empleadores, sin excepcion, estan obligados a realizar la afiliacion de sus empleados al

Instituto de Seguridad Social desde el primer dia de labor.

El empleador debe solicitar un nimero patronal en el IESS que sirve de identificacién de la

empresa para realizar la afiliacion de sus empleados. Los requisitos son los siguientes:
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e Llenar el formulario para solicitar el nimero patronal en el IESS.

e Copia del RUC

e Copia de cédula de identidad del representante legal

e Copia de los contratos de trabajo debidamente legalizados en la Inspectoria de trabajo.

e Copia de comprobante de pago de luz, agua o teléfono.

Cuadro N° 32 Requisitos legales para el Funcionamiento de la Empresa

Descripcién Lugar Costo
RUC SRI Riobamba $ 1,00
Permiso de Cuerpo de Bombero Cuerpo de Bomberos Cajabamba $ 10,00
Patente Municipal Departamento Municipal de Rentas | $ 30,00
Permiso de Direccion Provincial de Direccion Provincial de Salud $ 100,00
Salud de Chimborazo

Certificado de Gestién Ambiental Dpa. Gestion Ambiental $ 3,50
NuUmero Patronal IESS Rbba.

Costo Total $ 144,50

Elaborado por: Sandra Asitimbay

iii. Derechos, Deberes y Obligaciones legales de la empresa

La empresa se fundamenta en el Control y riesgo de una persona natural como propietario
para lo cual necesitara la apertura de RUC, identificacion que la convierte en un agente pasivo

para el Gobierno obligada a declarar e informar toda su actividad econémica ingresos y gastos.

Elaborar toda la documentacién requerida por la Ley: Facturas de venta y Facturas de compra.

1. Deberesy Obligaciones

e Pago del impuesto al valor agregado RISE
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e Impuesto a la renta Anual

e Proporcionar la informacién requerida por la administracion Tributaria

e Renovacion anual de permisos

e Afiliacion al IESS

e Permiso sanitario

e Bomberos

e Patente municipal

e Certificado de Gestiobn ambiental.

2. Derechos

e Beneficios IESS

e Asi como también comparar los documentos Y justificaciones con las declaraciones de

impuestos, para verificar que las declaraciones presentadas son correctas.

iv. Gastos de Constitucion
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El asesoramiento profesional y una mejor planificacion tributaria de parte del empresario,
tomando en cuenta la disminucién de los costos innecesarios, analisis de los gastos para que

puedan ser imputados contribuyen a reducir el costo de los impuestos.

Dado que nuestra empresa se constituira como un negocio unipersonal, los gastos de
constitucién haran referencia a los desembolsos realizados para el funcionamiento de la

misma.

Cuadro N° 33 Gastos de Constitucion de la empresa

Concepto Costo
Municipio $ 30,00
Permisos $114,5
SRI $1,00
Imprevistos 5% $7,28
Abogado $ 100,00
Notario $ 100,00
Total $ 352,78

Elaborado por: Sandra Asitimbay

c. ESTRATEGIAS DE MARKETING
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i Producto

Postres elaborados a base de pétalos de rosas; existen productos con similares
caracteristicas, pero no se ha utilizado las rosas como ingrediente principal en elaboraciones

gastronomicas especialmente en la reposteria.

1. Caracteristicas del producto

Las caracteristicas de los productos elaborados a base de pétalos de rosa han sido puestas

a consideracion de los consumidores para observar su aceptabilidad y beneficio.

Cuadro N° 34 Atributos y Beneficios del Producto

Productos: Postres con pétalos de rosa

Atributos Beneficios
Antioxidantes Prevencion de enfermedades relacionadas con el estrés
oxidativo.
Laxante Aceleran la evacuacion de las heces.
Vitamina C, B, E, K, Mantiene la juventud
carotenos, pectina.
Diurética Ayudan al rifién a eliminar las sustancias de desecho.
Astringente Combate la diarrea
Estimulante Ayuda a luchar contra la depresion y fatiga nerviosa.

Elaborado por: Sandra Asitimbay

2. Beneficios del producto

Antioxidante.- Se conoce que pueden aportar beneficios para la salud, a través de la dieta,
la cual puede jugar un papel importante en la prevencion de enfermedades relacionadas con

el estrés oxidativo.

Laxante.-los pétalos de rosa son utilizados en los chicos como laxantes que aceleran la

evacuacion de las heces y mejoran el transito intestinal.
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Vitamina C, B, E, K, carotenos, pectina.-Su contenido en vitaminas y antioxidantes luchan
contra los radicales libres, explica su probable efecto en la preservacion de la juventud de las

células es decir que mantiene la juventud.

Diurética.-Tanto los pétalos como las semillas de la rosa alivian la retencién de liquidos y

ayudan al rifién a eliminar las sustancias de desecho.

Astringente.-Las infusiones de los pétalos de la rosa son conocidas por su ligero efecto

astringente. Combate la diarrea.

Estimulante.-Sus frutos poseen un efecto estimulante y reparador del sistema nervioso y

puede mejorar insomnios, depresiones, irritabilidad y fatiga nerviosa.

3. Formula - Nucleo - Materia

Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta de 2400 Kcal. Sus valores

pueden variar dependiendo de sus necesidades energéticas.

Proteina = 90 gr, Grasa =72 gr, Carbohidrato = 348 gr

Cuadro N° 35 Férmula del Producto

Nombre del postre CHO Proteina Grasa
Pastel de rosa 15,8gr Ogr 3,8gr
Pastel de pétalos de rosa 5¢r 2,71gr -
Pastel helado 13,4 gr 0,85 gr 1,12 gr
Pastel chocolate en salsa de rosa 21gr 12 6,2 gr
Pastel de chocolate blanco 19,79r 4,42¢gr 6,69r
Mousse de pétalos de rosa 16,6 gr 0,85gr 54qgr
Mousse de rosa blanca 14,6 gr 6,42 gr 8,4 gr
Mousse de chocolate con rosa 21gr 12 6,2 gr
Mousse de limon con rosa 15,8 gr 1,43gr 0,22gr
Pay 14 gr Ogr 4qgr
Flan de rosa 19,4 gr 3,57 gr 49gr
Gelatina de rosas Ogr Ogr Ogr
Gelatina de frambuesa 1,8 gr 2,28gr 3,4 0r
Muffins 19,6 gr 1,29 gr 0,12 gr
Budin de rosas 20,6 gr 4,28 gr 6,4 gr

Fuente: Clase de planificacion de menu con la Dra. Sara Betancourt
Elaborado por: Sandra Asitimbay

86



4. Marca:

“Dolce Rosse”

a) Tipo de marca: Analogia, por que dimos un componente de la actividad.

b) Imago tipo

c) Elementos compositivos de la marca

Larosa es un elemento principal de la marca ya que nuestro proyecto se basa

- ™ en la elaboracién de dulces con los pétalos de rosa.

El batidor de mano es uno de los utensilios que se utiliza en la preparacion

de los dulces de modo que hemos usado en la composicién de nuestra marca.

Este grafico representa un bol, que utilizamos en la preparacion de los dulces,

ya que las dos lineas de dos colores forman el grafico correspondiente.

Representa las gotas de chocolate que utilizamos en la preparacion de dulces
a base de pétalos de rosa, lo que indica el desbordamiento del chocolate al

momento de preparacion y montaje, esto muestra dulzura y frescura.

d) Significado del color de la marca
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Rojo: colores que se encuentra en los pétalos de rosa, en el batidor y en la palabra rosse,
que es simbolo de la pasién ardiente, color célido en el que representa una rosa color
emblematico, es el color del fuego y de la sangre, de la vitalidad y de la accién, ejerce una
influencia poderosa sobre el humor y los impulsos de los seres humanos. El aspecto negativo

del color rojo es que puede destapar actitudes agresivas.

Verde: se encuentra en las hojas de la rosa, es un color de extremo equilibrio ya que esta
compuesto con los colores de la emocién (amarillo= célido) y del juicio (azul= frio) y por su

situacion transicional en el espectro.

Se lo asocia con las personas superficialmente inteligentes y sociales que gustan de la

vanidad y simboliza la primavera. Significa realidad, esperanza, ldgica y juventud.

Marrén: representa al chocolate que se encuentra derramando por la superficie del bol, es el
color de la Madre Tierra. Aporta el sentido de la estabilidad y aleja la inseguridad. Sin
embargo, se le relaciona con la represion emocional y el miedo al mundo exterior, también a

la estrechez de miras en el futuro.

A menudo se le relaciona el color marrén con una carencia de auto-valoracion, una falta de
conocimiento sobre si mismo. Palabras claves del color marrén: estabilidad, realismo, cautela,

fertilidad.

e) Tipografiade la marca

La tipografia utilizada en nuestra marca es la RAGE ITALIC, ya que es muy visible y de facil
entendimiento, ademas esta tipografia utilizamos en las decoraciones de los dulces usando

la manga pastelera.

El tamafio de letra variara segun los soportes gréaficos que requiera para diferentes materiales

como: Etiqueta, tarjeta de presentacion, rétulo y publicidad mévil.
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@OZO&: es una palabra en italiano, que significa dulce, se lo escogid por que esta

relacionado en las preparaciones de los dulces con los pétalos de Rosa.

(7Pl

60440: esta palabra esta en inglés, que significa rosa, le afiadimos una “s” para que

nuestros clientes distingan nuestra marca de las demés que utilicen ROSE en futuras marcas.

f) Eslogan de la marca
“La rosa endulzara tus sentidos”.

La tipografia utilizada en nuestro eslogan es HAND OF SEA, el tamafio de la letra es de 18

cm.
5. Gamade productos

Los rosales presentan diferentes colores, olores y tamafio de pétalos por lo que tiene una
variedad de preparaciones en la reposteria, que indicamos a continuacion los postres que

expendera nuestra empresa:

Cuadro N° 36 Gama de productos

Pastel de rosa

Pastel helado

Pastel Pastel de pétalos de rosa
Pastel de chocolate negro
Pastel de chocolate blanco
Mousse de rosa

Mousse Mousse de rosa blanca
Mousse de chocolate
Mousse de limén

Gelatina Gelatina de rosa

Gelatina frambuesa

Pay de rosa

Flan

Variedad Muffins

Budin

Coctel de frutas coulis de rosa
Elaborado por: Sandra Asitimbay
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6. Empaque

- Pasteles (porcion grande)

Los pasteles grandes seran colocados en empaques de material cartén cartulina disefiado
con la marca y slogan de la empresa, cada empaque tiene un costo de $ 0,30 ctvs. y su
dimension es de 30 x 30 cm, en cada empaque sera colocado un billete promocional, lo que

significa que el cliente acumulara puntos para reclamar su obsequio correspondiente.

- Pastel (porcién pequefia)

Los pasteles de la porcién pequefia seran colocados en empaques de carton cartulina su

dimension es de 9 x11 cm cada empagque tiene un valor de $ 0,20 ctvs.

il
=
w
.

i
3

- Mousse (porcién grande)

Para el mousse se utilizara recipientes rectangulares desechables de 18 x21 cm, con cierre

hermético y bisagra de control en el que ira impreso en la parte frontal la marca de la empresa.
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En cada empaque serd colocado un billete promocional, lo que significa que el cliente

acumulara puntos para reclamar su obsequio.

- Mousse (porcién pequefia)

El Mousse de la porcion pequefia seran colocados en embase plastico rectangulares de 9

x11 cm, con cierre hermético y bisagra de control.

- Gelatina, Pay, Flan y Budin

Estos postres seran colocados en embase plastico rectangulares de 9 x11 cm, con cierre

hermético y bisagra de control, debido a que se expendera solo en porciones pequefas.

- Muffins

Este dulce se expendera Unicamente en porcion pequefia que sera colocado en pirutin

de papel mediano valorado $ 0,25 ctvs. el paquete que contiene 100 unidades
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- Coctel de frutas

El coctel de frutas se servira en copas de cristal, montado en plato base con cubiertos de

postre, el costo de la vajilla, cristaleria y cuberteria esta detallado en la pag. 78.

Plato base Copa globo Cucharita y Tenedor de postre

7. Etiqueta

La etiqueta que se ha fabricado para identificar nuestro producto y promoverlo mediante su

presentacion contiene los siguientes datos:

e Marca: indicador + slogan
e Peso: gr

e Direccién de la empresa: km 18 de Rbba. panamericana sur, via a Cuenca

El material de la etiqueta es de papel coushe y es adhesivo para facilitar su uso contiene los

datos solo en la parte de adelante. El costo es de $180 las 1000 unidades.

Grafico N° 18 Etiqueta

o odoon

4
&mﬂah Atrosa
b peetves

Elaborado por: Jorge G. (Disefiador Grafico).
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8. Calidad del producto

Los productos elaborados en la empresa son confiables por que ademas de tener todas las
condiciones de seguridad alimentaria es agradable para los consumidores; esta sera la

garantia que ofrece este producto.

Por todas las razones se afirma que el producto es de excelente calidad:

e Los dulces son elaborados en el area de produccién equipada adecuadamente, con
zonas de trabajo reguladas térmicamente, utilizado el mejor equipo para la elaboracion

de la misma.

e Estos dulces se elabord poniendo en practica las normas de seguridad alimentaria
existente en el Codex Alimentarius y normas de sanitacion, de esta manera brindaremos

a nuestros clientes, productos libres de gérmenes.

e Los productos seran elaborados con materia prima de origen natural, lo que indica que
nuestros consumidores obtendrds productos frescos y en buenas condiciones

organolépticas.

e Se realiz6 inventarios periddicos de materia prima, utensilios, control de contaminacion
cruzada, se realizo limpieza profunda las veces que sean necesarias, de tal manera que
los consumidores tengan la seguridad de que no contraeran enfermedades transmitidas

por los alimentos.

9. Servicio de preventa

El objetivo de toda empresa es mantener al cliente final debido a que esto genera el volumen
de ventas dia tras dia, para lo cual nuestra atencién al cliente sera de una manera muy
amable, que nuestros clientes tengan una buena impresién desde el primer momento que

llega al local, por lo que es necesario mencionar los siguientes puntos:
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e Saludar con cordialidad

e Llamadas bajo pedido.

e Siendo eficiente al momento de vender el producto.

e Siendo puntuales en los pedidos que hacen nuestros clientes.

e Degustar el producto para verificar la aceptabilidad.

10. Servicio durante la venta

Durante la venta nuestro servicio irda mejorando ya que tomaremos en cuenta las sugerencias
del cliente para el bien de nuestra empresa, siempre y cuando entendiendo que no siempre
el cliente tiene la razén, también seguiremos manteniendo el saludo cordial con una sonrisa,

es decir:

iBuenos Dias!, iEn que le puedo ayudar!, jQué le damos!, jA la orden!, jQue tenga un bonito

dia!, jFeliz viaje!, jPronto retorno! etc.

También se realizara las siguientes demostraciones:
Simbdlicos: se entregara una tarjeta de presentaciéon que tiene un costo de $ 80 las 1000

unidades.

Consumible: se dara degustaciones de los productos valorado en $ 70.

Visuales y auditivos; se ubicara un rétulo encima de la puerta principal de la planta de

exhibicién valorado en $ 330.

11. Servicio post- venta

Para que nuestra empresa tenga éxito, se ubicard buzén de sugerencias y libro blanco.
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ii. Precio

1. Determinacién del Precio del Producto

Margen de utilidad = Costos de produccion/ ventas

=23257.76 / 95385.60

=0.25 =25%

Pastel de rosa $ 8,00 $7.00 $ 6,00
Pastel de pétalos de rosa $11,00 $12.00 $ 8,25
Pastel helado blanco/negro $15,00 $16.00 $11,25
Pastel de chocolate $8,00 $8.00 $6,00
Porcién | Pastel con chocolate blanco $ 8,00 $8.00 $ 6,00
Grande | Mousse de pétalos de rosa $3,50 $5.00 $2,65
Mousse de rosa blanca $7,50 $7.00 $5,63
Mousse de chocolate con rosas | $7,50 $8.00 $5,63
Mousse de limoén y rosas $6,50 $8.00 $4,88
Pastel de rosa $1,00 $1.25 $0,75
Pastel de pétalos de rosa $1,50 $1.50 $1,13
Pastel helado blanco/negro $2,50 $2.00 $1,88
Pastel de chocolate $1,00 $1.30 $0,75
Pastel de rosa con chocolate $1,00 $1.30 $0,75

blanco
Mousse de pétalos de rosa $0,85 $0.80 $0,64
Mousse de rosa blanca $0,70 $0.80 $0,53
Porcién | Mousse de chocolate con rosas | $1.50 $1.50 $1.13
pequefio | Mousse de limén y rosas $1.00 $1.25 $0.75
Pay de rosa $1,60 $1.80 $1,20
Flan de pétalos de rosa $0,75 $1.00 $ 0,56
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Gelatina de Limén $0,70 $0.80 $0,53

Gelatina de rosas $1,00 $1.25 $0,75
Muffins $0,50 $0.40 $0,38
Budin en salsa de naranja $0,70 $1.00 $0,53

Elaborado por: Sandra Asitimbay

2. Formade pago

La forma de pago es en efectivo debido a los precios mas bajo ya que los precios estan de
acuerdo al estudio del margen de utilidad. Para eventos se hara descuentos de acuerdo al
porcentaje minimo de margen de utilidad y el costo total de la cuenta se cobrara

anticipadamente el 50% y el resto cuando haya sido entregado el producto al consumidor final.

iii. Distribucion

El area de produccién de nuestra empresa esta situada junto a la planta de exhibicién, por lo

que no necesita desplazarse de un lugar a otro con el producto terminado.

El canal de distribucién es un canal directo también llamado canal corto, por lo que no existe
un intermediario, de tal manera que el producto final se lo entregara directamente al

consumidor final.

Los dulces seran preparados diariamente de acuerdo al volumen de ventas, y los productos
que no se venden en ese dia estaran ubicados en los exhibidores lo que significa que

llevaremos un stock o inventario de alimentos terminados que es encuentran almacenados.

Almacenamiento.- Los productos para la elaboracion de postres con pétalos de rosa estan
ubicados en los estantes de acuerdo a la requisicion realizada, estos insumos estan
colocados en recipientes plasticas con fechas correspondientes para reducir el desperdicio,

es decir se manejara el sistema FIFO para un almacenamiento correcto. Estos productos
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estan ubicados en una bodega que se ha dividido en dos partes, los productos secos en un

cuarto seco, las frutas y otros productos similares en cuatro frio.

Los postres terminados seréan almacenados en mostradores ubicado en Ila de planta de
exhibicion, la linea de pasteles se mantendra minimo por 4 dias, luego sera retirado, la linea
de Mousse se almacenara por 3 dias al igual que otros postres variados excepto el coctel de

frutas ya que este producto se servira solo a peticién del cliente.

iv. Plan de Comunicacién

El objetivo de nuestra empresa es conquistar al cliente a través de plan de comunicacién,
utilizando los medios impresos de una forma sorprendente que a la larga el consumidor no

compre una sola vez los bienes/servicios sino que lo haga continuamente.

Cuadro N° 37 Medios Impresos

Medios Impresos Grafico Cantidad Dimensién Costo
Tarjetas de presentacion Ver pag. 156 1000 unidades 10x5cm $ 80
3 X2 m, espesor
Rotulo Ver pag.156 1 unidad 20cm por lado $ 330
Etiqueta Ver pag. 99 1000 unidades 10 x5cm $ 180
Publicidad movil Ver pag.156 20 3x1,50m $ 1000
Costo total $ 1590

Fuente: Datos obtenido de la imprenta “Zeus” y rétulos “J&G”

Cuadro N° 38 Costo de Publicidad y Promocién

Descripcién Cantidad Costo total
Tarjetas de presentacion 1000 unidades $ 80,00
Rétulo 1 unidad $ 330,00
Etiqueta 1000 unidades $ 180,00
Publicidad mévil 20 unidades $ 1,000
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Degustacion (5 recetas) 500 pax $ 400,00

Costo total $1,990

Elaborado por: Sandra Asitimbay

1. Segmentacion del mercado

El potencial turistico del cantén Colta crea un nicho adecuado para implementar el proyecto,
a esto se suma el entusiasmo de la poblacién coltence por recibir nuevas ideas que mejoren
la economia, en tal virtud nuestro producto se comercializa en Regién Sierra, Provincia de

Chimborazo, Cantén Colta, comunidad Balbanera.

Estos dulces elaborados a base de pétalos de rosa son aptos para el consumo humano por
lo que aporta vitamina al organismo, debido a que nuestra empresa esta ubicado en un lugar
estratégico que llegan turistas a visitar la encantada laguna de Colta y transitado de
transportes interprovinciales que viajan a Cuenca y Guayaquil pueden realizar su compra en

el siguiente horario desde las 9 am hasta las 17 pm de domingo a jueves.

Tanto los habitantes como turistas frecuentan a realizar la compra de dulces como; pastel,
budin, mouse y otro en tiendas, pastelerias y supermercados por lo que es importante que se

implemente este local.

2. Andlisis del sector

Por considerar un lugar del buen vivir, nuestra empresa se ubicé junto a la Laguna de Colta,
lugar de potencial turistico incomparable por su belleza y la afluencia de turistas que llegan
a la zona por lo que se ha convertido en un mirador natural para observar las cordilleras, los
paramos, el gran Chimborazo, cerca de la comunidad se ubica el malecon de la laguna de
Colta y el paseo de ferrocarril. Este lugar posee un atractivo lleno de historia, la construccion
de la primera iglesia en suelo ecuatoriano, centro de comercio y de intelectualidad a la llegada

de los espafioles.
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Nuestra empresa esta ubicada en un lugar estratégico por lo que llegan turistas nacionales y
extranjeros a observar al nevado Chimborazo, la encantada laguna de Colta y la antigua
iglesia de Balbanera, es asi que hemos aprovechado implementar un local de reposteria que

brinde beneficios al consumidor.

Con el deseo de mejorar el nivel de ventas se prevé la ubicacién de un rétulo que permita la

identificacién del local, denotando también su bajo precio y el mejor servicio al cliente.

V. Estrategias del Mercado

Para enfrentar las innumerables complejidades que encierran los diferentes tipos de mercado,
se necesitan planificar e implementar una o mas estrategias de mercado con la finalidad de

lograr los objetivos que la empresa o negocio se ha propuesto alcanzar en su mercado meta.

Nuestra empresa opt6 por la estrategia de un solo mercado llamado también estrategias de
concentracién, que consiste en elegir como meta un segmento abierto del mercado total, por
lo tanto se hace una mezcla de mercadotecnia para llegar a ese segmento Unico. Este tipo de
estrategia permite a la empresa penetrar a fondo en el segmento del mercado que ha elegido

y adquirir una reputacién como especialista en ese segmento.”’

Por lo tanto para la reposteria se ha tomado la decision de utilizar la estrategia de un solo
segmento, es decir que se eligi6 como meta al mercado que son los habitantes y turistas del

sector de Balbanera con el propésito de brindar un excelente servicio.

Vi. Competencia

Nuestra empresa no tiene competencia directa porque es el Unico establecimiento ubicado
en el sector de Balbanera que brinda servicio con productos elaborados con pétalos de rosa,
pese a no tener una competencia directa, nuestra empresa ofrecerd productos como:
pasteles, Mousse de fresa, Mousse de limon, Mousse de chocolate, Mousse de rosa, flan,

gelatina, budin, muffins y coctel de frutas con miel de rosa y también bebidas.
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Es por eso creemos que nuestra empresa tendra éxito al no tener una competencia con
similares caracteristicas de modo que nuestra meta va encaminado a obtener buenas
utilidades que pueda cubrir todos los gastos de la empresa y de esta manera poder reducir

costos.

d. GESTION DEL TALENTO HUMANO

i. Determinacién del Talento Humano

La gestion del talento humano es una serie de decisiones acerca de la relacion de los
colaboradores que influye en la eficacia de éstos y de las organizaciones, estas decisiones
influye en varios ambitos como; conocimientos, experiencias, motivacion, intereses

vocacionales, habilidades, potencialidades, salud, de los aspirantes al cargo.

El éxito de una empresa, se centra en la estimacion de nimero de empleados que debe
cumplir su actividad a cabalidad y con responsabilidad las tareas que asigne en cada éarea.
Por ello es preciso definir la tarea y el nimero de horas que se invierte en la actividad y el

perfil de las personas a buscar.

1. Politicas del Talento Humano

Estan sujetos al presente Reglamento, todas las personas que desempefien cualquier trabajo

subordinado a favor de la empresa.

El personal de la empresa esté obligado a cumplir también con las disposiciones de orden
técnico y administrativo que dicte la misma, las cuales les seran dadas a conocer a través de

los medios adecuados para el caso.

Art. 1.- ORGANIZACION DEL PERSONAL

Los trabajadores se clasifican de acuerdo con la duracién del contrato en:
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e Trabajadores permanentes: los trabajadores cuya relacion tiene el caracter de tiempo

indeterminado conforme al contrato individual de trabajo.

e Trabajadores temporales: nuestra empresa se encargara de contratar personas para la

ejecucion de trabajos temporales ya sea por obra o por tiempo determinado.

Art. 2.- LUGAR Y TIEMPO DE TRABAJO

Los trabajadores iniciaran y terminaran sus labores en los lugares que la empresa les designe

y deberan atender a cualquier otra actividad conexa a su ocupacion principal.

Al iniciarse la jornada de trabajo diariamente, los trabajadores deberan llegar 5 minutos antes

de la hora de entrada y de inmediato procederan a instalarse en los lugares de trabajo.

El dia que se establezca una urgencia por cualquier causa, en los que el trabajador no se
pueda dedicar a las labores que habitualmente desempefa, la empresa tiene el derecho de
utilizar sus servicios y el trabajador el deber de prestarlos, en cualquier otra labor compatible

que se le asigne, sin menoscabo de la retribucién de su categoria.

Al terminar esta circunstancia extraordinaria, el trabajador regresara a su puesto habitual.

Art. 3.- JORNADA DE TRABAJO

La jornada semanal de trabajo sera de 40 horas tratandose del turno diurno. El horario regira
en la empresa ya que trabajara 5 dias de la semana, es decir de domingo a jueves desde las
9:00 am - 17:00 pm. Los alimentos serdn tomados por los trabajadores fuera de la empresa,

por lo que el horario de trabajo es una sola, lo que indica que tendra 30 minutos de descanso.

Los trabajadores, sin excepcién alguna, deberan estar en sus lugares de operacion e iniciar
sus labores exactamente a la hora sefialada sin embargo, se contard con una tolerancia de

10 minutos, pasados los cuales se considerard como retardo al inicio de labores.

Art. 4.- DIAS DE DESCANSO Y VACACIONES

101



La empresa concedera a sus trabajadores dos dias de descanso que corresponde al dia
viernes y sabado, por cada cinco dias de trabajo. La empresa concedera a sus trabajadores
vacaciones anuales conforme al articulo 76 de la ley, en la inteligencia de que tales dias seran

pagados con salario integro, mas el 10% adicional por concepto de prima vacacional.

Para el computo de las vacaciones del personal se incluirdn Unicamente los dias laborables,
entendiéndose como tales los que no estén incluidos en el descanso semanal, ni los dias de

descanso sefalados.

Art. 5.- PERMISOS

Los trabajadores deben comunicar al administrador con anticipacién el dia que no va ha
trabajar es decir debe solicitar un permiso para faltar a su labor. Toda falta no amparada con
anticipacién, se computara como dias de descanso, es decir que no tendra dos dias de

descanso, si no solo un dia.

El trabajador que necesite retirarse de la empresa durante la jornada de trabajo por
enfermedad, razones personales o extraordinarias, debera solicitar al administrador de
inmediato, quien le entregara la autorizacién correspondiente.

Art. 6.- LUGAR Y DIAS DE PAGO

Todos los trabajadores estan obligados a firmar el rol de pago, como comprobante del pago
de los salarios. La negativa del trabajador a otorgar la firma de dichos documentos, relevara

a la empresa de entregar los salarios respectivos.

Para los efectos del pago de vacaciones, la empresa pagara a los trabajadores los salarios

correspondientes al periodo respectivo, el dia anterior al inicio de su disfrute.

Art. 7.- POLITICAS DE PAGO

Los pagos se realizaran el dia tres de cada mes.
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A todo el personal se le reconoceran las horas extras.

Las capacitaciones se realizaran dentro de las jornadas de trabajo durante una hora.

El bono navidefio equivaldra a la doceava parte de la remuneracion recibida durante el afio

calendario de trabajo segun la ley que rige en la actualidad.

El personal que labora por temporada serd cancelado el mismo dia.

Los dias faltos injustificados del personal deberan laborar uno de sus dias libres. Cinco

atrasos equivaldran al 10% de descuento de su salario unificado.

Art. 8.- MEDIDAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

Por ningin motivo, los trabajadores durante los periodos de incapacidades temporales
meédicas, ni las trabajadoras durante las incapacidades pre y postnatales deberdn presentarse

en los centros de trabajo.

Cuando el trabajador sufra un accidente de trabajo, debera dar aviso inmediato al

administrador, a fin de que se adopten con toda urgencia las medidas pertinentes.

En el departamento de administracién existirhd un botiquin de emergencia con todos los
implementos y Utiles necesarios para la atencion de los trabajadores que, en caso de
accidente o enfermedad, requieran de un auxilio inmediato. Para evitar accidentes de trabajo,

los trabajadores deberan observar las siguientes reglas:

e Seguiran con todo cuidado y esmero las instrucciones que dicte la empresa respecto a la
ejecucidn de sus trabajos, prevision de riesgos y observancia de medidas de cualquier

indole encaminadas a tal efecto.

e Usaran en todo caso el equipo e instrumentos de proteccion personales que sean

necesarios en el desempefio de su trabajo.

e Queda estrictamente prohibido correr, ingerir alcohol o fumar dentro de la empresa.
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Cuando algun trabajador contraiga alguna enfermedad contagiosa, éste o cualquier otro
trabajador de la empresa que tuviere conocimiento del hecho, estan obligados a dar de
inmediato aviso al administrador, a fin de que el trabajador enfermo pueda ser examinado por

los médicos.

Art. 9.- ASPECTO Y UNIFORME

Tanto las damas como los caballeros deberan mantener el cabello bien recogido en el area

de produccion y también deberan tener ufias cortas.

Las damas no deberdn laborar con maquillaje en su rostro, 0 a su vez deberadn usar un

maquillaje muy discreto.

Se prohibe el uso de colonias, perfumes, u otras fragancias ya que pueden afectar la

sensibilidad del producto.

La damas no deberan llevar esmalte en sus ufias. El personal de nuestra empresa debera

laborar con todo el uniforme completo e impecable todos los dias.

El personal de produccién deberd laborar con su toca, malla y uniforme respectivamente.

El aseo personal de todos los empleados que laboran en nuestra empresa sera vigilado

minuciosamente por el administrador.

Reglas de Sanidad

e Todo el personal deberd estar consiente que después de hacer uso de los servicios

higiénicos deberé lavarse bien las manos.

e EIl personal de produccién debera realizar su trabajo con mayor sanidad posible

(desinfeccion de la mesa de trabajo, equipo, utensilios, etc.)
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Art. 10.- POLITICAS DE DESPIDO

A todos los empleados que cometan faltas graves como:

¢ Problemas entre empleados se deberan tomar medidas pertinentes que el administrador

considere.

e En caso de acoso sexual debera ser notificado inmediatamente al administrador.

e Estafas, robos, falta de desemperio laboral

El administrador de la empresa “Dolce Rosse” debera despedir a los empleados que cometan

dichas faltas.

Para la ejecucién de este proyecto se requiere del siguiente personal:

Personal Administrativa.- administracion general de la empresa “Dolce Rosse”, que

comprende la actividad laboral, econémica y de servicio alimentario.

Personal de Produccién.- que cumple su actividad en area de produccién, como es la

preparacion de los dulces, asi como el aseo y limpieza de la empresa.

ROL DE PAGO
Denominacion Sueldo Décimo Décimo Vacaciones Total
tercero cuarto
Administrador 350,00 350,00 200,00 175,00 1,075
Chef Pastelero 320,00 320,00 200,00 160,00 1, 000
Ayudante del Chef 260,00 260,00 200,00 130,00 850,00
Limpieza— Stewart 260,00 260,00 200,00 130,00 850, 00
Total 3,775

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Segun el articulo 1 establecido por la empresa Dolce Rosse tenemos dos clases de

trabajadores permanentes que conforma el administrador, chef pastelero, ayudante del chef
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y encargado de limpieza mientras que los trabajadores temporales corresponde al contador y

al abogado.

Costo Mensual | Costo
Denominacion Funcion Responsabilidad por honorario anual

*Establecer el sistema de | *Se ocupa de la
contabilidad. liquidacion de
*Estudios de estados impuestos
financieros y sus analisis.

*Revisa informes

Contador Certlflcaugn .de pla?lllas financieros elaborados $600.00

para pago de Impuestos. | 4y otros colegas $ 50,00 ’
N i
) Elaporacmn de reportes *Calcula los balances
financieros para la toma
de decisiones. gue son requisitos para

las agencias de

impuestos.
Ayuda en cuestiones | Velar por el

contrato laboral para
defender los derechos | P 550,00 5 600,00
e intereses de la|9Ye 1@ EMpresa
empresa marche bien.

Total $ 1200

ii. Descripcién de los puestos de trabajo

Una vez definido el personal es necesario describir de la forma mas detallada posible cada

uno de los puestos de trabajo antes determinado.

Es indispensable identificar, analizar y describir las tareas de cada uno de los puestos de

trabajo, con la finalidad de obtener informacion sobre el suceso de cada puesto de trabajo.
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Cuadro N° 39 Descripcién del cargo de Administrador

Puesto de trabajo:

Administrador

Sueldo: $ 350 mensual + beneficio de ley

Funciones

- Representar a la empresa

-Planificar, organizar, dirigir y controlar el desarrollo de las
actividades

-Analizar mensualmente la situacion contable y financiera de la
empresa

-Contratar al personal

-Contactar y evaluar a los proveedores

Responsabilidad

-Realizar la planificacién diaria de las actividades
-Dirigir y controlar la produccién

-Realizar la induccién al personal contratada

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 40 Descripcion de cargo del Chef Pastelero

Puesto de trabajo:

Chef Pastelero

Sueldo: $ 320 mensual + beneficio de ley

Funciones

- Revisar la receta estandar al inicio del dia
-Dirigir al ayudante de area de produccion
-Revisar el mise en place del dia

-Realizar la produccioén diaria

Responsabilidad

-Informar al administrador sobre algun desperfecto de los equipos
de produccion

-Mantener los estandares de calidad en elaboracion de postres

-Verificar que los productos terminados estén bien decorados,

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Cuadro N° 41 Descripcién de cargo de Ayudante del Chef

Puesto de trabajo:
Ayudante del Chef

Sueldo: $ 260 mensual + beneficio de ley

Funcién

Proporcionar los elementos necesarios para la produccion.

Responsabilidad

-Revisar que todo lo que necesita el chef éste disponible
-Pedir al Stewart utensilios limpios

-Realizar el mise en place

-Mantener el area de trabajo limpio

-Colocar el producto terminado en el mostrador

-Ayudar al Stewart a realizar la limpieza profunda

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 42 Descripcion de cargo de Limpieza — Stewart

Puesto de trabajo:
Stewart

Sueldo $ 240 mensual + beneficio de ley

Funciones

- Realizar la limpieza da la planta de exhibicién, del &rea de
produccién y de bodega.

- Lavar los utensilios de pasteleria y equipos de la misma,
durante y finalizada la tarea.

Responsabilidad

- Colocar los utensilios limpios en los estantes y mantener
limpio el area de servicio.

- Hacer requisicién de suministros de limpieza cada vez que
se termine.

- Tener a tiempo toda la vajilla lista para la produccién.

- Mantener limpio todas las areas de la empresa.

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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iii. Perfil de los trabajadores

Los puestos definidos anteriormente requieren de un perfil ideal para ocupar el puesto de

trabajo, ya que sirve de referencia en el momento de seleccionar a la persona idonea.

El perfil de los candidatos para cada uno de los puestos, se mediran bajo los siguientes

parametros:

e Conocimiento: formacién béasica de la persona, informacién de que dispone, compresion
de los problemas que tiene el puesto de trabajo.

e Experiencia: trabajo de un puesto similar o con problemas similares al del puesto de
trabajo que se pretende ocupar.

e Aptitud: capacidad para resolver los problemas nuevos que se le plantean en el puesto
de trabajo, 0 al menos los méas probables de un modo logico y esperado.

e Actitud: forma de comportarse ante las tareas del puesto del trabajo de los problemas

nuevos que en él se presentan.

Para el desarrollo de las actividades de la empresa se necesita del siguiente recurso humano:

Cuadro N° 43 Perfil del Administrador

Edad 25 — 40 afios

Sexo Masculino / Femenino

Titulo en Gestion Gastronémica
Formacién académica Titulo en Gerencia de Alimento y Bebida
Conocimiento en administracion financiera

Otros conocimientos Hablado y escrito en idioma inglés 50%

Experiencia Minimo de 2 afios

Excelente relaciones humanas

Conocimiento en administracién de empresa
Requerimientos Delegar funciones

Etica profesional

Atencion al cliente

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Cuadro N° 44 Perfil del Chef Pastelero

Edad

25 a 45 afios

Sexo

Masculino

Formacién académica

Pastelero profesional

Cursos realizados minimo 3 cursos

Otros conocimientos

Conocimiento en decoracién, técnicas culinarias

Experiencia

Minimo 2 afios como chef pastelero

Requerimiento

Excelentes relaciones humanas

Capacidad para resolver problemas

Ser creativo

Ser eficiente

Puntualidad

Trabajo bajo presion, si asi lo merita el tiempo

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 45 Perfil del Ayudante de Chef

Edad

18 a 28 afos

Sexo

Masculino/ femenino

Formacion académica

Bachiller

Cursos realizados minimo 2 cursos

Otros conocimientos

Conocimiento basico en reposteria, técnica culinaria

Experiencia

Minimo 1 afios como ayudante en pasteleria

Requerimiento

Excelentes relaciones humanas
Manipulacién de material prima
Ser creativo
Ser eficiente
Puntualidad

Trabajo bajo presion, si asi lo merita el tiempo

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Cuadro N°46 Perfil de encargado de Limpieza- Stewart

Edad 18 a 28 afios
Sexo Masculino
Formacion académica | Bachiller

Otros conocimientos

Conocimiento en limpieza e higiene
Conocimiento basico sobre el manejo de productos

quimicos y utilizacion de equipos de limpieza.

Experiencia

Minimo 1 afios como personal de limpieza en

cualquier establecimiento.

Requerimiento

Excelentes relaciones humanas
Sereficiente

Puntualidad
Trabajo bajo presion, si asi lo merita el tiempo

Elaborado por: Sandra Asitimbay

iv. Costos salariales

El administrador de nuestra empresa estard constantemente buscando talento humano para

cubrir posiciones vacantes ya que contratar la persona adecuada sera crucial para ayudar a

lograr objetivos de la operacion tanto en el servicio como en el aspecto financiero.

En el siguiente cuadro se registran los costos salariales, que es calculado para los doce

meses laborables.

Cuadro N°47 Costes Salariales

Denominacion Sueldo | Décimo | Décimo | Seguro | Aporte | Vacacion | Total

tercero | cuarto | 9.35% | patronal

11,15%

Administrador 350,00 | 350,00 | 200,00 32,73 39,02 175,00 1,075
Chef Pastelero 320,00 | 320,00 | 200,00 29,92 35,68 160,00 1,000
Ayudante del 260,00 | 260,00 | 200,00 24,31 28,99 130,00 850,00
Chef
Limpieza - 260,00 | 260,00 | 200,00 24,31 28,99 130,00 850,00
Stewart
Total 1190,00 3,775

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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V. Organizacién de la Empresa

La organizacion se trata de determinar que recurso y que actividad se requiere para alcanzar

los objetivos de la organizacion.

Luego se disefio la forma de combinar en grupo operativo, es decir crear la estructura

departamental de empresa.

1. Propdsito de la organizacion

e Permitir la consecucion de los objetivos primordiales de la empresa lo mas eficientemente

y con un minimo esfuerzo.

e Eliminar duplicidad de trabajo

e Establecer canales de comunicacion

2. Pasos basicos para organizacion de la reposteria “Dolce Rosse”

e Dividir la tarea que puedan ser ejecutadas en forma légica y comoda, en grupo o
individual, es decir repartir una tarea compleja a cada persona para culminar en menor

tiempo posible.

o Especificar quien depende de quién en la organizacion de la empresa.

vi. Programa Operativo

En el plan operativo se determiné todas las actividades a realizar del afio, para lo cual es

importante planificar el programa operativo.
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Cuadro N° 48 Programa Operativo del afio 2012

FECHA ACTIVIDAD RESPONSABLE
Febrero
01-Feb-12 | 08h00 Induccion al personal Administrador
05-Feb-12 | 10h00 Inauguracion de la nueva empresa
06-Feb-12 | 09h00 Ingreso del personal e inicio de actividades
06-Feb-12 | 10h00 Indicacién de las politicas de la empresa Administrador
13-Feb-12 | 09h00 Realizar requisicion para elaboracion de pasteles Chef
14-Feb-12 | 09h00 - 17h00 Entrega de una rosa por el dia de san Valentin Administrador
por la compra de dos pasteles grandes
Marzo
02-Mar-12 | 16h00 Limpieza profunda del &rea de produccion Ayudante
08-Mar-12 | 09h00 Instalacién de musica clasica por el dia de la mujer Administrador
15-Mar-12 | 10h00 Capacitacién del personal Administrador
Tema: Servicio al cliente
30-Mar-12 | 17h00 Festejo de cumpleafos correspondiente a este mes
Mayo
01-May-12 | Vacacién
14-May-12 | 09h00 Inventario de insumos de bodega Ayudante
15-May-12 | 10h00 Capacitacion del personal
Tema: manipulacion correcto de alimentos Administrador
Junio
15-Jun-12 | 10h00 Capacitacién del personal Administrador
Tema: Almacenamiento de alimentos
30-Jun-12 | 17h00 Festejo de cumpleafios correspondiente a este mes
Julio
02-Jul-12 | 10h00 Capacitacion del personal Administrador
Tema: Limpieza y desinfeccién
30-Jul-12 | 17h00 Festejo de cumpleafnos correspondiente a este mes
Agosto
01-Ago-12 | 16h00 Limpieza profunda de planta de exhibicién Stewart
02-Ago-12 | 10 h0O Inventario de utensilios Chef
15-Ago-12 | 10h00 Capacitacion del personal Administrador
Tema: Uso correcto de quimicos
30-Ago-12 | 17h00 Festejo de cumpleafios correspondiente a este mes
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Septiembre

05-Sep-12 | 15h00 Limpieza profunda del area de produccion Stewart
30-Sep-12 | 17h00 Festejo de cumpleafios correspondiente a este mes
Octubre

15-Oct-12 | 10h00 Capacitacion del personal

Tema: riesgo fisicos de mal uso de equipos Administrador

Noviembre

10-Nov-12 | 15h00 Limpieza profunda del area de produccion Stewart
15-Nov-12 | 10h00 Capacitacion del personal Administrador

Tema: Higiene personal
30-Nov-12 | 17h00 Festejo de cumpleafos correspondiente a este mes

Diciembre

15-Dic-12 | 10h00 Capacitacion del personal Administradora

Tema: Uso de técnicas culinarias
31-Dic-12 | 10h00 Realizar inventario de utensilios, materia prima y equipos Chef

de produccion

Enero

01-Ene-12 | Vacacion
05-Ene-12 | 10h00 Colocacién de nuevos equipos en area de produccién Administrador
15-Ene-12 | 10h00 Capacitacion del personal

Tema: contaminacion cruzada Administrador
30-Ene-12 | 17h00 Festejo de cumpleafios correspondiente a este mes

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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Vil. Organigrama Empresarial

Gréafico N° 19 Organigrama Empresarial

/ ADMINISTRADOR \

CONTADOR

ABOGADO

v

CHEF PASTELERO

\ 4
AYUDANTE DEL CHEF

\ 4

\\ LIMPIEZA - STEWART J

Elaborado por: Sandra Asitimbay

viii. Seleccién y Contratacion del Talento Humano

Es demasiado importante que el éxito de la empresa dependa de la seleccién de personal ya
que lo gastos generales se aproximan a un porcentaje elevado que perjudica a la empresa,

de tal manera que es un punto importante de realizar una buena contratacién del personal.

Perfil: Cada persona que requiera trabajar en nuestra empresa debera cumplir con el perfil

estricto que decide el o la directora/o que ya mencionamos anteriormente.

Publicar: Se publicara en Radio Canela que tiene un costo de $ 20,00

Reclutar: Lugar: Oficina de la empresa, Tiempo: miércoles y jueves de 09:00 — 13:00

Seleccionar: Las carpetas recibidas seran evaluadas con un puntaje total de 10 puntos el

cual sera evaluado cada parametro con los siguientes puntajes:

e Experiencia laboral 1 pt
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e Titulo académico 1 pt

e Certificados 0,5 pt

Prueba: Se realizara una prueba escrita a los aspirantes, el cual tendra un puntaje de 7,5 pts.

Entrevista: Se entrevistara maximo a 10 personas de las cuales seran seleccionadas las 5
primeras personas Y las restantes quedaran registradas en la base de datos de la empresa

para cualquier emergencia.

Examen médico: De las cinco personas seleccionadas anteriormente, se seleccionaran a
tres personas de las cuales quedara solo uno, dicha persona debera realizarse un examen

meédico para ingresar a laborar en la empresa “Dulce Rosse”.

Luego del examen médico se realizara los trAdmites que es necesario de un contrato de trabajo
en el que constan los derechos y obligaciones tanto del empleado como del empleador,

ademas se especificara la duracion del trato, beneficios de ley, horarios, etc.

Cuadro N° 49 Proceso de seleccion del persona

Requisitos Medios Costos
Aviso Radio Canela 20,00
Copias Copiadora 10,00
Examenes de Salud Laboratorio LACFE 120,00
Total $150,00

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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e. ASPECTOS ECONOMICOS- FINANCIEROS

i. Objetivos Empresariales

1. Objetivo de Corto Plazo

Ser una empresa lider en ventas a nivel local, ofreciendo a los clientes productos de calidad
preparados con los pétalos de rosas obteniendo mejores ingresos para generar una gran

rentabilidad en nuestra empresa.

2. Objetivo de Mediano Plazo

Lograr que la empresa se posicione en el mercado a nivel provincial y por ende conocer la
situacién actual del mercado y la demanda para los postres a fin de detectar y establecer sus

posibilidades, medios y recursos para asegurar su incorporacion plena en el mercado.

3. Objetivo a Largo Plazo

Incrementar las ventas y generar mayores utilidades obteniendo una mayor rentabilidad. Ser
un a empresa reconocida a nivel nacional por los productos Unicos y buen servicio que ofrece

la reposteria “Dolce Rosse”.

4. Creacion de valor

La creacion de valor dentro de una empresa es lo que le permite llegar hacia los consumidores
con productos y servicios que satisface las necesidades y deseos del mismo. Es decir que el
valor es la relacion que existe entre lo que el cliente da para obtener y mantener un producto

y aquello que recibe del mismo.8

Dentro de la creacion de valor de nuestra empresa Dolce Rosse se refiere a que los clientes
perciban el valor del producto a parte de ver satisfecha una necesidad, ya que al hablar de
beneficios no solamente se refiere a aquellos que se desprenden de las caracteristicas y

funciones del producto, sino también de cémo se siente al tenerlo.
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Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 50 Presupuesto de Ingreso

INGRESOS N° de pax diario/ N° de pax diario/ Costo de la Costo de la Total Total mensual | Total Anual
porcion grande porcion individual porcién porcién diaria (24dias)
grande individual

Pastel dulce rosse 3 8 $ 8,00 $1,00 $ 32,00 $ 768,00 $9216,00

Pastel pétalos de rosa 4 4 $ 11,00 $1,50 $ 48,50 $1.164,00 $ 13.968,00
Pastel helado 2 5 $ 15,00 $ 2,50 $ 42,50 $ 1.020,00 $ 12.240,00
Pastel chocolate 3 5 $ 8,00 $1,00 $ 29,00 $ 696,00 $ 8.352,00
Pastel White cake 2 6 $ 8,00 $1,00 $ 22,00 $ 528,00 $6.336,00
Mousse de rosa 3 6 $ 3,50 $0,85 $ 15,60 $ 374,40 $4.492,80
Mousse de frutilla 4 7 $ 7,00 $1,70 $ 38,20 $ 916,80 $ 11.001,60
Mousse chocolate 2 5 $ 7,50 $ 0,65 $ 39,45 $ 946,80 $ 11.361,60
Mousse de limén 3 5 $ 6,00 $ 0,50 $ 20,50 $ 492,00 $ 5.904,00
Gelatina de Limén - 4 - $0,70 $ 3,50 $ 84,00 $ 1.008,00
Gelatina de Rosa - 6 - $1,00 $ 10,00 $ 240,00 $ 2.880,00
pay de rosse - 2 - $ 1,60 $ 3,20 $ 76,00 $ 921,60

Coctel de frutas - 8 - $1,00 $ 15,00 $ 360,00 $ 4.320,00
Flan - 3 - $0,75 $2,25 $ 54,00 $ 648,00

Muffins - 10 - $ 0,50 $ 6,00 $ 144,00 $1.728,00
Budin - 5 - $0,70 $ 3,50 $ 84,00 $1.008,00
Total 26 89 331.2 $ 7948.80 $ 95385.6
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ii. Estructura del Balance

1. Balance General

Empresa “DOLCE ROSSE”
Balance Inicial
Del 1 de Enero al 31 de Diciembre 2011

Activos
Activos Disponibles 23.257,76
Caja Bancos 23.257,76
Activos fijos 14.213,54
Equipo de computo 900
Magquinaria y Equipo 9.575
Muebles y enseres 2.414
Menaje y vajilla 1.324,54
Activos diferidos 602,78
Gastos de constitucion 352,78
S. Organizacion 150,00
S. Investigacion y Desarrollo 100,00
TOTAL ACTIVOS 38.074,07
Pasivos
Pasivo a largo plazo
Préstamo 20.000
TOTAL PASIVO 20.000

Patrimonio
Accionista Sandra Asitimbay 18.074,07

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 38.074,07

Elaborado por Revisado por Aprobado por
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2. Estado de Pérdidas y Ganancias

Empresa “DOLCE ROSSE”
Estado de Pérdidas y Ganancias
Del 1 de Enero al 31 de Diciembre 2011

Ingreso

Ventas 95.385,6

(-) Costos de produccién 23.257,76

(=) Utilidad bruta 72.127,84

Gastos

Gastos administrativos 6.485,30

Sueldo 4.200

Beneficio social 1.075

Aporte patronal 510,30

Gastos de ventas 1.990

Publicidad 1.990

Gastos financieros 1.375,20

Interés 1.375,20

Utilidad antes del impuesto 62.277,34

(-) 15% utilidad del trabajo (9341,60)

Utilidad antes del impuesto 52.935,74

(-) 25% impuesto a la renta (13233,93)

Utilidad del presente ejercicio 39.701,80
Elaborado por Aprobado por Revisado por
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3. Capital de Trabajo

La inversion en Capital de Trabajo es la que nos mostrara cuanto de dinero necesitamos para
que nuestra empresa funcione normalmente y de tal manera pueda producir un giro de

efectivo que le permita mantenerse en el tiempo.

Cuadro N° 51 Capital de Trabajo

DESCRIPCION CAPITAL DE TRABAJO

Materia prima directa 10,637.60
Mano de obra directa 10,080
Costos indirectos

Materiales 276.30
Materia prima indirecta 150,05
Servicio basicos 902,64
Depreciacion 1.279,01
Mantenimiento 82,21
Total 23.257,76

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 52 Inversion

Valor
Activo Fijo $14,213.54
Activos Diferidos $ 325.78
Capital de Trabajo $ 23,257.76
TOTAL $ 38,074.07

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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4. Cuenta de Resultados

En este cuadro indicamos el estado de resultados para los proximos cinco afios con una inflacion de 4.34%

Cuadro N° 53 Cuenta de Resultado

Rubros / afos 2011 2012 2013 2014 2015
Ventas netas 95385,6 99525,33 103844,73 108351,59 113054,05
(-) Costo de produccién 23257,76 24267,15 25320,34 26419,24 27565,84
(=) Utilidad bruta 72127,84 75258,19 78524,40 81932,35 85488,21
(-) Gastos administrativos 6.485,30 6766,76 7060,43 7366,85 7686,57
(-) Gastos de venta 1.990 2076,36 2166,47 2260,49 2358,59
(-) Gastos financieros 1.375,20 1434,88 1497,15 1562,13 1629,92
(=) Utilidad neta 62.277,34 64980,18 67800,32 70742,85 73813,09
(-) 15% utilidad del trabajo 9.341,60 9747,02 10170,04 10611,42 11071,96
(-) 25% impuesto a la renta 13.233,93 13808,28 14407,56 15032,84 15685,26
(=) Utilidad del ejercicio 39.701,80 41424,85 43222,68 45098,54 47055,81

Fuente: La inflacion es de 4,34% segun del Banco Central del Ecuador

Elaborado por: Sandra Asitimbay.
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5. Costes de Capital Medio Ponderado

Refleja el costo futuro promedio esperado de los fondos a largo plazo, de tal manera que

empezamos paso a paso para obtener el porcentaje de coste de capital medio ponderado.®

Paso 1.- La empresa Dolce Rosse tiene una inversion de $ 38.074,07 financiado de la

siguiente manera:

Deuda a Largo Plazo $ 20.000
Accionista Unica Sandra Asitimbay $ 18.074,07
Total Pasivo + Patrimonio $ 38.074,07

Luego obtenemos los mismos datos en porcentuales para notar la combinacion de las

diferentes fuentes de financiacién: Datos en doélares

Fuente Célculo Absoluto | Relativo
Deuda a largo plazo $20.000 + 38.074,07 0.525 52.5 %
Accionista Unica $18.074,07 + 38.074,07 0.475 47.5%
Total financiacion 1.00 100 %

Lo que indica que la estructura de capital de Dolce Rosse esta conformada por un 52.5 % de

deuda y 47.5 % de accionista.

Paso 2.- Calcular el costo de la deuda considerando que la tasa de interés de la deuda a
largo plazo es de 11.46 %, mientras que las acciones tiene un costo de 20 % y que la empresa

paga un impuesto de renta de 40%.

Kes=Tasa de interés (1-tasa de impuestos)
Kd=11.46 %(1-0.40)

Ka= 6.87%
PASO 3: En el siguiente paso se halla el promedio ponderado de los diferentes costos de las
fuentes de financiacion. Este ponderado se halla multiplicando el porcentaje de participacion

(% relativo) por su correspondiente costo financiero. Después se suman los resultados.
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Fuente % Relativo (1) Costo (2) (1*2)
Deuda a largo plazo 52.5% 6.87 % 3.61%
Accionista Unica 475 % 12 % 5.70%
Total del Capital Medio Ponderado 9.31 %

Por lo tanto el coste de capital de la empresa es 9.31 %, este es el costo que usaremos para

evaluar las alternativas de la inversién que enfrente la empresa y que deban ser financiadas

para obtener un retorno (tasa de rentabilidad) igual o mayor al 9.31 %.

Cuadro N° 54 Amortizacion del Pago de la Deuda

Método: Saldos Insolutos

Monto: $ 20000

Interés: 11.46 % anual

Periodos Capital Interés C. Pagado Cuota Saldo
1 20000 2292 4000 6292 16000
2 16000 1833,60 4000 5833,60 12000
3 12000 1375,20 4000 5375,20 8000
4 8000 916,80 4000 4916,80 4000
5 4000 458,40 4000 4458,40 0
Total 6,876 26,876

Fuente: tasa de interés segun la Cooperativa de Ahorro y Crédito Fernando Daquilema

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Cuadro N° 55 Depreciacion

Cuentas Valor Porcentaje | Afios Valor residual Total
Computadora 900 33% 3 300,00 200,00
Equipos de Reposteria 9575 10% 10 8617,5 861,75
Muebles y enseres 2414 10% 10 2172,6 217,26
Total 11090,10 1279,01

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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6. Ratios Econdmicos

Rendimiento sobre la inversion Utilidad neta 62.277,34 =1,63%
Activos totales 38.074,07

Rendimiento sobre el patrimonio Utilidad Neta 62.277,34 =3,4%

(rentabilidad financiera) Patrimonio 18.074,07

Rentabilidad sobre las ventas
( margen de utilidad) Utilidad bruta 72127,84 =0,76 %
ventas 95385,6

Rendimiento sobre lainversion: Mide la eficacia general de la administracién para generar
utilidades con sus activos disponibles, cuanto mas alto es el rendimiento sobre los activos
totales de la empresa mejor. Este valor indica que la empresa gand $ 1.63 ctvs., sobre cada

délar de inversion en activos.

Rendimiento sobre el patrimonio: Esto significa que por cada délar que el duefio mantiene
en el afio genera un rendimiento de 3,4% sobre el patrimonio. Es decir, mide la capacidad de

la empresa para generar utilidad a favor del propietario.

Rentabilidad sobre las ventas: Mide el porcentaje de cada ddélar de ventas que queda
después que la empresa pagd sus bienes, cuanto més alto es el margen de utilidad bruta,

mejor.

7. Ratios Financieros

indice de Solvencia Activo corriente 23.257,76 1.03 veces

Pasivo corriente 22658,69

indice de solvencia: Esto quiere decir que el activo corriente es 1.03 veces mas grande que
el pasivo corriente; o que por cada dolar de deuda, la empresa cuenta con $ 1.03 para pagarla.

Cuanto mayor sea el valor de esta razén, mayor sera la capacidad de la empresa de pagar
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sus deudas. (Una liquidez de 2.0 se considera aceptable, aunque la aceptabilidad de un valor

depende de la industria en la que opera la empresa)

8. Ratios Operativos

Estructura del capital pasivo total X100 20000 =110 %
patrimonio 18.074,07

Nivel de endeudamiento pasivo total x 100 20000 =52,53%
activo total 38074,07

Estructura del capital: Esto quiere decir, que por cada délar aportado por el duefio, hay

$1,10 centavos o el 110 % aportado por los acreedores.

Nivel de endeudamiento: Este valor indica que la empresa ha financiado mas de la mitad de
sus activos con deuda, cuanto mas alto es este indice, mayor es el grado de endeudamiento

de la empresa y mayor su apalancamiento financiero.10

9. Vialidad Financiera

Para realizar los célculos de viabilidad financiera primero calculamos el TMAR.

Financiamiento % TMAR | Aportes
Coop. Ahorro y Crédito Fernando Daquilema | 52.53 | 16% 20 000
Sandra Asitimbay 47.48 18.074,07
Total 100% 38074,07

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Datos: Préstamo que realiza la empresa “Dolce Rosse” es de $ 20.000 con una tasa de
interés de 11.46%, la inflacion promedio de 5 afios es de 4,34%.

TMAR = si+f+(sixf)

=11.46% + 4,34% + (11.46% x 4.34%)
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=16%

Cuadro N° 56 Flujo neto de efectivo

Rubros Afio2011 Afo 2012 Afo 2013 Ao 2014 Afo 2015
Utilidad neta 62.277,34 62.277,34 62.277,34 62.277,34 62.277,34
(+)Depreciacion 1279,01 1279,01 1279,01 1279,01 1279,01
(+)Amortizacion

(+)Valor residual 11090,10
(-)Capital 4000 4000 4000 4000 4000
(=) FNE 56998,33 56998,33 56998,33 56998,33 | 70646,45

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Valor actual neto (VAN).- el valor actual neto es el valor presente de todos los ingresos desde

el primer afio hasta el quinto afio disminuida la inversion.

Explicando detalladamente indicamos la férmula:

FN
VAN = }

“fp+
@+

Donde:

FN= representa los flujos de caja

lo=es el valor del desembolso inicial de la inversion

N= es el numero de periodos considerados.

56998,33 56998,33 56998,33 56998,33 70646,45
VAN = —-38074,07 +{ }

(1+0.1146)1 * (1+0.1146)% * (1+0.1146)3 * (1+0.1146)* * (1+0.1146)5

VAN = —38074,07 4+ (51137,92 4+ 45880,06 + 41162,81 + 36930,57 + 41067,21)
VAN = —38074,07 + 216178,57

VAN = 178.104,5
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Cuadro N° 57 Valor Actual Neto (VAN)

Flujo de caja VAN 11.46 % VAN 16%
Ao
1 - 38074,07 51137,92 49136,49
2 56998,33 45880,06 42359,04
3 56998,33 41162,81 36516,42
4 56998,33 36930,57 9602,10
5 70646,45 41067,21 33635,69
total 178,104.5 133,175.67

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Tasa interna de rendimiento (TIR).- se conoce como rentabilidad financiera, por que el
dinero que se gasta todo el afio se trata de una tasa de rendimiento generada en el interior
de la empresa por medio de la inversion es decir, la tasa que iguala los flujos de ingresos y

egresos futuros de una inversién.

La férmula que corresponde es:

XVAN tim
XVAN tim — X VAN TIM

TIR = tim + (TIM — tim)

178,104.5

TIR = 11.46 + (16 — 11.46) 1781045 —133.175.67

TIR=29.45%

Lo que nos indica que el presente proyecto es viable debido a que TIR es mayor que TMAR,

lo ya que presenta un rendimiento de capital aceptable.

TIR=29.45% >16%

Cuadro N° 58 Periodo de Recuperacion del Capital / Inversién (PRI)

Afo Flujo de caja VAN1 11.46 % Flujo de Caja Actualizado
1|- 38,074.07 51,137.92 -89,211.99
2 56,998.33 89,211.99 -32,213.66
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3 56,998.33 32,213.66 24,784.67
4 56,998.33 24,784.67 32,213.66
5 70,646.45 32,213.66 24,784.67

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Dentro del periodo establecido se ha observado que en el tercer afio se recuperara el capital

invertido, lo que indica que el proyecto es aceptable y viable.

Cuadro N° 59 Relacién Beneficio Costo

Afo | Ingreso Egreso Ingreso actualizado Egreso actualizado
VAN 11.46% VAN 11.46%

1 95385,6 55,683.79 85578.32 49958.54

2 95385,6 55,683.79 76779.40 44821.94

3 95385,6 55,683.79 68885.16 40213.48

4 95385,6 55,683.79 61802.58 36078.84

5 95385,6 55,683.79 55448.22 32369.32
total 348,493.68 203,442.12

Elaborado por: Sandra Asitimbay

Relacién beneficio costo B/C=X Ingreso Actualizados /X Egreso Actualizados

Relacion B/C= 348,493.68 + 203,442.12

Relacién B/ C=1.71

La relacion beneficio costo es de $1.71, al ser esta mayor a la unidad, se puede decir que el

proyecto es bastante viable por que se esta ganando $ 0.71 ctvs. por cada ddlar invertido

Punto de equilibrio.- Indica el nivel de operaciones que se requiere para cubrir todos los

costos y la rentabilidad relacionada con diversos niveles de ventas.

El andlisis del Punto de Equilibrio es un método de Planeacion Financiera, que tiene por
objeto, proyectar el nivel de ventas netas que necesita una empresa, para no perder no ganar,

en una economia con estabilidad de precios, para tomar decisiones y alcanzar objetivos.
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Cuadro N° 60 Punto de Equilibrio

Costo total

Concepto

Costo fijo

Costo variable

Total

Costos de produccion

17,597.6

Materia prima directa

10,637.60

Mano de obra directa

6,960

Costos Indirectos de
Fabricacién

5,810.16

Materiales

276.30

Materia prima indirecta

150.00

Servicios basicos

902,64

Depreciacion

1,279.01

Mantenimiento

82.21

Sueldo

3,120

Costos de administracion

4,350

Suministro de oficina

150.00

Sueldo

4,200

Costos de venta

1,900

Publicidad

1,990

Costos financieros

1,375.20

Interés bancario

1,375,20

Total

17,084.21

14,038.75

31,122.96

PuntodeEquilibrio =

Elaborado por: Sandra Asitimbay

CostoFijoTotal
__ Costo Variable
Ventas

Punto de equilibrio

17,084.21

Punto de equilibrio

14,038.75

95385,6

17,084.21

0,852821075
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=20,032.58 dolares // +2.88

=6,955.75 —» 6956 unidades //

Cuenta media = ventas + # de clientes; Cuenta media = 95385,6 + 33120 = 2.88

Punto de Equilibrio Anual (total) 20,032.58 ddlares

6956 unidades

Punto de Equilibrio Mensual (total) 1,669.38 délares

580 unidades

Grafico N° 20 Punto de Equilibrio
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Elaborado por: Sandra Asitimbay

f. ASPECTOS AMBIENTALES

i Impacto Ambiental del Proyecto

La situacion ambiental en el Ecuador es critica, debido principalmente al mal uso de los

recursos naturales e industriales, lo que ha provocado un deterioro en el ambiente.
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Los problemas ambientales, practicamente estan afectando a la totalidad de los elementos
de la naturaleza como son: el aire, el agua, el suelo; por lo que, los bosques, la vegetacion,

los animales, el clima y el hombre mismo se encuentran seriamente amenazados.

Por tal motivo nuestro proyecto realiz6 un estudio de impacto ambiental que va encaminado

con el propésito de colaborar con la naturaleza.

1. POLITICAS MEDIO AMBIENTALES

e Gestibn ambiental responsable que hacemos de nuestros productos en todos los
estados del proceso de produccion, distribucién y reciclaje. Todo destinado a reconocer

la obligacion de mantener y de consolidar la ecologia del planeta.

e Contribuir con el manejo adecuado de los desechos, su generacién, separacion y

transporte.

e Aportamos con la preservacion del medio ambiente en el que viven la sociedad.

e Contribuir a una mejora del entorno social y ambiental a través de actividades que
fomenten el desarrollo saludable de las personas y aportando beneficios con nuestros
servicios y soluciones. El objetivo es minimizar los impactos negativos contra el medio

ambiente y nuestro entorno en general.

e Nos comprometemos a promover el respeto al medio ambiente, a fomentar el uso

adecuado y el ahorro de energia.

e La generacion de residuos es uno de los principales aspectos ambientales que
corresponden y preocupan a las empresas. Nosotros trabajamos por garantizar una

gestion adecuada y su debido manejo.
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e Estamos comprometidos con el desarrollo sostenible, la proteccion del medio ambiente
y la reduccién de cualquier impacto negativo de nuestras operaciones sobre el entorno

en el que nuestra empresa se desenvuelve y todo el ambito social que nos rodea.

2 MANEJO DE LOS DESPERDICIOS SOLIDOS

Dentro de la empresa “Dolce Rosse” se manejaran tres tipos de contenedores de basura y

éstos son:

e Gris.- Para la basura inorganica, estos se almacenaran bolsas de lona y cada fin de
semana que venderan en los Centros de Reciclaje de la Ciudad, los cuales estan

ubicados al Sur cerca del Camal frigorifico de Riobamba

e Azul.- Para plastico, botellas y carton

e Verde.-Para la basura organica, se depositara todos los desperdicios que sale del
area de produccion que sera llevado por un vecino ya que sirve como abono natural

para el terreno.

Se utilizara este sistema debido a que nos permite separar la basura de tal manera que

podamos evitar la contaminacién del medio ambiente.

La basura recopilada durante toda la jornada de trabajo sera desechada por separado, en
cuanto a lo que se refiere a basura organica sera reciclada por una persona designada

anteriormente, para evitar la descomposicion de la misma.

El administrador de la empresa “Dolce Rosse” debera designar personal para que saquen la

basura a las horas aproximadas en donde el camion recolector de basura pasa por el sector.
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A continuacion mostraremos una tabla en dénde se identifica los valores de composicién de los desperdicios:

Cuadro N° 61 Medidas de Mitigacion (Matriz)

Orden Impactos Causa Efecto Acciones o] Para que Donde Costo
ambientales alternativas
Roedores Contaminacion Alimentacion de
_ chanchos.
01 Desechos Moscas Infecciones Obsequio En
organicos o Abono para el| Balbanera
Cucarachas Intoxicaciones terreno
Olor
desagradable. Contaminacion
02 Desechos del suelo, aire, Planta de 1kg por
inorganicos Acumulaciéon de etc. Venta Reciclaje recicladora 0,70
mosquitos
Vigilar que las Enla
03 g tuberias de agua empresa
Agua Fugas Desperdicio A «
estén en buen Ahorro del agua Dolce
estado. Rosse”

Elaborado por: Sandra Asitimbay
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ii. Acciones remédiales

Nuestra empresa considera la posibilidad de minimizar los residuos a las emisiones que
producen, la primera idea que plantea es, sustituirla materia prima, disminucién de residuos

a través de cambios en la disposicion de los procesos y las actividades.

Para el manejo adecuado de residuos se aplicara las tres R como son:

Reducir.- evitar todo aquello que de una u otra forma genera un desperdicio innecesario. Ej.:

la acumulacion de basura, consumo de energia y de agua, contaminacién del aire.

Reutilizar.- volver a usar un producto o materia varias veces, darle la maxima utilidad a los
objetos sin la necesidad de destruir o deshacerse de ellos. Ej.: fundas para las compras,

envases retornables, materiales, etc.

Reciclar.- utilizar los mismos materiales una y otra vez, reintegrar a otro proceso natural o
industrial para hacer el mismo u otros productos nuevos, utilizando menos recursos naturales,
se puede hacer una recoleccién selectiva de algunos elementos y procesarlos para darles
nuevo uso, sean estos de caracter organico e inorganico. Ej.. plasticos, papel, latas de

aluminio, vidrio y materia organica.
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VII.

CONCLUSIONES

Mediante la degustacién realizada de los dulces elaborados a base de pétalos de
rosa los catadores indicaron que los productos son muy buenos ya que el color, sabor,
dulzura y textura se mantiene en cada producto, lo que significa que son aceptables

por los consumidores.

En el estudio de mercado el 91.25% indicaron la aceptacién para la creacion de un

local que expenda dulces de pétalos de rosa.

Los estudios técnicos realizados demostraron que si existe la facilidad de realizar el
proyecto ya que existe las instalaciones disponibles, las facilidades de realizar las
obligaciones legales y el recurso humano necesario y dispuesto a trabajar para el

desenvolvimiento del proyecto.

El requerimiento para la gestion del talento humano ha sido desarrollado de tal forma
que el personal que entre a trabajar dentro de la empresa este acorde a las

necesidades de la empresa.

Los aspectos legales y mercantiles de la empresa dado que se va a constituir un

negocio propio son faciles de realizar.

En el andlisis financiero econdmico las herramientas utilizadas para determinar la
viabilidad financiera proyectaron resultados positivo comenzando con una TIR de
16%, el VAN sali6 positivo, la relacion de beneficio costo de $ 1.71 lo que indica que

el proyecto es bastante viable debido a que el resultado es mayor a la unidad.
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Vill. RECOMDACIONES

e En la elaboracion de los dulces se recomienda utilizar la rosa de manera adecuada ya
que al momento de consumirlo no cause molestias a los consumidores, lo que es

necesario que se utilice mediante infusion, secado y fresco.

¢ Mediante los datos obtenidos de la investigacion del mercado se recomiendan que se
implemente un local que expenda dulces elaborados basicamente con los pétalos de rosa
ya que en este sector de Balbanera no existe establecimientos con similares

caracteristicas.

e Dentro del aspecto técnico, se recomienda el uso de todos los equipos de reposteria de
la mejor calidad, cumplir con todas las obligaciones legales para evitar asi cualquier

sancion que nos quite la credibilidad de un negocio.

e Dentro del aspecto del Talento Humano se recomienda la seleccion del personal idoneo

para que trabajen en la empresa acorde a los requerimientos establecidos.

e Para la apertura y funcionamiento de la empresa se recomienda cumplir a cabalidad con
los requisitos legales (tramites, permisos y demds) para evitar cualquier sanciéon que

afecte el prestigio de la misma.

e De acuerdo a los estudios realizados en el estudio de mercado y el analisis financiero se
determind que el presente proyecto es factible, por lo que recomienda la implementacion

del proyecto investigado.

e Dentro del impacto ambiental se recomienda aplicar las acciones remediables que se

elaboraron para minimizar el impacto que causa los desechos de la produccion.
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X. ANEXOS
Anexo 1.- Encuesta

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Obijetivo: Determinar la factibilidad de dulces de reposteria elaborados a base de pétalos de

rosa, en Balbanera, Cantén Colta, Provincia de Chimborazo.2011

Sexo: M F Ocupacion

Indique cuanto gana Ud. Mensualmente.

$1002$200__, $201a$300___ , $301 a $400 , Méas de $400___

1. ¢Ha consumido alguna vez productos de reposteria elaborados a base de pétalos de

rosa?

Si No

SCual?

2. ¢Le gustaria consumir dulces de reposteria elaborados a base de pétalos de rosa?

Si___ No

3. ¢Marqgue con una x los dulces elaborados a base de pétalo de rosa que le gustaria

consumir?
Pastel Mouse
Budin Flan
Gelatina Pay.

Coctel de fruta con coulis de rosa
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4. ¢ A qué precios estarian dispuestos a pagar por estos productos?

Pastel porcion grande $7 , $8 , $9

Pastel porcion individual $ 1 ,$15 ,$2

Mousse porcion grande $ 3.5 , $5 $6

Mousse porcion individual $ 0.50 , 81 , $1.50

Otros dulces solo porcién individual $0.60_ ,$1.25 . $2

5. ¢Ddénde compra actualmente los dulces?

Supermercado

Tienda

Pasteleria

Otros, ¢,Cual?

6. ¢Considera usted que se implemente un local que venda dulces elaborados a base de

pétalos de rosa?
Si No_

7. ¢Endonde le gustaria que se ubique nuestro local?

Local 1 “Junto a la iglesia”

Local 2 “Frente a laguna”

8. ¢Indique los dias que le gustaria que atienda este local?

Lunes a viernes domingo a jueves miércoles a

domingo jueves a lunes

iGRACIAS POR SU COLABORACIO!
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Anexo 2.- Test de Aceptabilidad y Evaluacion Sensorial

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTA DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

TEST DE ACEPTABILIDAD Y EVALUACION SENSORIAL

TESIS: “PROYECTO DE PRE-INVERSION PARA LA ELABORACION DE DULCES A BASE DE PETALOS DE ROSA, BALBANERA.2010”

Instructivo: Califique del 1 al 3. (1=Agradable, 2=Medio Agradable, 3= Desagradable)

Coctel de frutas con
Parametros de evaluacioén Ponderacion Pastel Pay Mousse Gelatina coulis de rosa

Agradable 1 1 1 1 1 1
OLOR Medio agradable 2 2 2 2 2 2
Desagradable 3 3 3 3 3 3
Agradable 1 1 1 1 1 1
SABOR Medio agradable 2 2 2 2 2 2
Desagradable 3 3 3 3 3 3
Adecuado al producto 1 1 1 1 1 1
TEXTURA Medio adecuado 2 2 2 2 2 2
Inadecuado 3 3 3 3 3 3
Agradable 1 1 1 1 1 1
COLOR Medio agradable 2 2 2 2 2 2
Desagradable 3 3 3 3 3 3
Dulce 1 1 1 1 1 1
DULZURA Extremadamente dulce 2 2 2 2 2 2
Insipida 3 3 3 3 3 3
Me gusto mucho 1 1 1 1 1 1
ACEPTABILIDAD DEL PRODUCTO | Me gusto 2 2 2 2 2 2
Me gusto un poco 3 3 3 3 3 3
Me es indiferente 4 4 4 4 4 4
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Anexo 3.- Glosario de Términos Financieros
Glosario

Amortizacién.- Una amortizacion es una disminucién gradual o extincion gradual de cualquier

deuda durante un periodo de tiempo.

Apalancamiento.- También se llama nivel de endeudamiento que mide la proporciéon de los

activos totales que financian los acreedores de la empresa.

Capital de Trabajo.- Lo considera como aquellos recursos que requiere la empresa para
poder operar, en este sentido el capital de trabajo es lo que cominmente conocemos activo

corriente.

Costes de capital medio ponderado (CCMP).- Refleja el costo fututo promedio esperado de

los fondos a largo plazo.

Creacién de valor.- El valor es la relaciéon que existe entre lo que el cliente da para obtener

y mantener un producto y aquello que recibe del mismo.

Desembolso.- Entrega de una porcion de dinero efectivo y de contado.

Factibilidad.- Se refiere a la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los

objetivos o metas sefialados.

Flujo neto de efectivo.-Es la diferencia entre los Ingresos netos y los desembolsos netos,

descontados a la fecha de aprobacion de un proyecto de Inversién.

Periodo de recuperacion de la inversiéon (PRI).- Es un instrumento que permite medir el
plazo de tiempo que se requiere para que los flujos netos de efectivo de una inversion

recuperen su costo o inversion inicial.

Punto de equilibrio.- Llamado también Punto de Quiebra es el punto donde el importe de las
ventas netas absorbe los costos variables y los costos fijos, en ese punto se han dejado de

tener pérdida y no se ha empezado a tener beneficio.

Ratios.- 1 Son un conjunto de indices, resultado de relacionar dos cuentas del Balance o del

estado de Ganancias y Pérdidas. 2 Los ratios proveen informacién que permite tomar
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decisiones acertadas a quienes estén interesados en la empresa, sean éstos sus duefios,

banqueros, asesores, capacitadores, el gobierno, etc.

Tasa interna de rendimiento (TIR).- Se define como aquella tasa de descuento (porcentaje
gue representa una tasa de interés o rentabilidad) que "iguala el valor presente de los flujos
en efectivo de ingresos con el valor presente de los flujos en efectivo de egresos”, siendo esa

tasa la que se busca, una vez que se satisface la condicién de igualdad a la que se hace.

Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR).- Cuando el capital necesario para llevar a
cabo un proyecto es aportado totalmente por una persona fisica, esa persona siempre tiene

en mente una tasa minima de ganancia sobre la inversién propuesta.

Valor actual neto (VAN).- Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un

determinado namero de flujos de caja futuros, originados por una inversion.

Viabilidad.- Es el estudio que dispone el éxito o fracaso de un proyecto a partir de una serie
de datos base de naturaleza empirica: medio ambiente del proyecto, rentabilidad,
necesidades de mercado, factibilidad politica, aceptacion cultural, legislacién aplicable, medio
fisico, flujo de caja de la operacién, haciendo un énfasis en viabilidad financiera y de mercado.

Es por lo tanto un estudio dirigido a realizar una proyeccién del éxito o fracaso de un proyecto.

Anexo 4.- Proporcion de la marca
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La proporcion de logo esta maqueta en un formato A4 que es el més factible para medios

impresos ya que varia segun los soportes graficos que requiera.

La proporcion de la marca se utilizé en diferentes medios como son: tarjeta de presentacion,

publicidad mévil, etiqueta, rétulo y escaparates.

Anexo 5.- Cromatica de la marca permitida y no permitida
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La aplicacion de fondos puede afectar la forma o visibilidad de la marca por eso no es
recomendable aplicar el logo sobre fondos de colores fuertes, para el uso correcto de la
cromatica se puede aplicar en una degradacion de colores, es mas recomendable la
utilizacion de logo en colores pasteles y color negro ya que resalta los elementos y colores

del logoy asi se ve mas elegante la presentacion.

Anexo 6.- Tarjeta de Presentacion
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TARJETA DE PRESENTACION

Balbarera Av. PANAMRYIE ANA VIA A C«mm-ﬁm.:&adzwil A 1B Km
dela cindad de Ribamba Lrente la AguiAT AR o fa.

Anverso

fabraro 2011

.u‘dulz'c 7611

Transverso

Anexo 7.- Rétulo y publicidad movil
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ROTULO

y

1)
S
WZ2

_A,; g
k““?/{a\ V.OSA NN

Ho dulce de Pézl—o\los de vosa en tus postves

PUBLICIDAD MOVIL

(ayocalendul=aci fus sentidos

£l mej snbo(oondexq
szgmhsposh%

£35S = &7 .
Balbanera: A PANAmericana ViA 2 Coenc a—Gaa “L“j{ a (8 £m @

de A cindad de Ricbamba firente la LASuM e colfa.
’ -
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Anexo 8.- Promocionales

ste prom
por un pe je past
a cantidad de $ 8.00

Este promoc
por un pe

antidad de $ 11.00

Este promocional e
por la

i 1
bl mfm'( ) Este promocional es valido
acumula (3)del mismo color y

promocion, y reclama tu porcion de por un pezado de pastel
pastel completamente gratis de la cantidad de $ 15.00
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Anexo 9.- Menu de la reposteria “Dolce Rosse”

MENU

@E‘.’i’i&? Ao la VMWIZWAtks};mM o.&fo
= = “"""‘\ TS
e — Ealere  Porcion A
BOLLE ROSSE, e O <!BD “9"\

'}..:.J...‘ L vnrnslla ollons e e Bk g )

PETALOS DE RISSE.

(Byracdensds. ravmn do sheitilly 5 me

PASTELADD ROSS

I"f-llv’-—"-/&om7-fo-l i e

CHOCH ROSSE.

( Bgrwsdasatde do bardds bowimds o vodvow dv womm |

WHITE. ROSSE,

L e I S
MNUSE. DE ROSSE.

Apean Ao ronn, corenn Latida)
MOUSE ©E. FRUTLLA
(Prretilln, hvinbials lomsie . ytCodos vostlnbogmbbes |
MOUSE-CHOCD
(Cdrre s magas rodas ssose savs |

MUSEE LN

Sada e vads hoda ardrcnrada g ool da naa )

PRANBUESA ROSSE,

R T e et

ALNENDRA ROSSE.

(WS R S S A .....‘.1.,..4..‘
'?A\‘j TE ROGSE.....

P, ok somamandin, pitodos fusanns )

COCTEL. DE-FRUTAS.,

TR VPR, goinne, i, mmngmncn , amndbin, sesed A vone, )

AN RO

W ados va g o rmemaks b

N\U‘ NS ROSSE.

Beginomede L oo Bln, bl ke croinbeg s/

BUDW MARACURDSSE.

Dl e o, ppiindin soifvnem, woden Ao momsonomp )

€l e, lbor o of epuiibo dukis Ao phbvles do voin e s petvee. Cak O9REA44R
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Anexo 10.- Hoja tipo
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Anexo 11.- Hoja Manual




