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Introduccion

Un emprendedor es aquella persona que identifica una oportunidad de negocio y de la nada
solo con la idea como su capital logra crear una empresa. Un espiritu emprendedor esta lleno

de suefios, optimismo, flexibilidad, dinamismo, creatividad.

Producto de las ideas nacen los emprendimientos, que sustentados en el estudio técnico tendra
altas probabilidades de constituirse en una empresa exitosa que puede estar relacionada con el
lanzamiento de nuevos productos, mejorar productos existentes, innovar locales para
aumentar la capacidad de produccion, permitiendo al empresario analizar el mercado,
planificar estrategias del negocio que se pretende poner en marcha, el cual abarcard desde la

definicion de la idea a desarrollar hasta la forma concreta de llevarla a la practica.

La informacién obtenida para cada etapa de este trabajo de titulacion necesita un nivel
adecuado de organizacion, pues debemos considerar a las personas que va dirigido siendo lo
méas completo posible, para cumplir con los objetivos propuestos, debemos recordar que este
trabajo de titulacidn se convertira en un instrumento de consulta permanente sobre los asuntos
relacionados al emprendimiento. Este instrumento de gestion estd sujeto a revision
permanente, puesto que la realidad donde va actuar la empresa tiene la particularidad de ser

por naturaleza, dindmica y cambiante.

El desarrollo de una “Propuesta de factibilidad para la creacion de una panaderia artesanal en
el canton Quito, provincia de Pichincha”, detalla en cada capitulo la investigacion vy

resultados obtenidos, que se consideran necesarios para determinar la factibilidad.
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En el primer capitulo se describio el problema metodoldgico a investigar, delimitacion, los

objetivos y su justificacion.

En el segundo capitulo se presentd el marco teérico que facilita el desarrollo del plan de

negocios.

En el tercer capitulo se desarroll6 el estudio de mercado que nos facilita establecer la idea de
negocio mas viable sobre la base de la valoracion de alternativas, ademas se ejecuta un

estudio comercial en el que se establece el mercado hacia el cual se va a orientar el negocio.

En el cuarto capitulo se desarroll6 un plan de negocios considerando el estudio técnico que
determina la capacidad de produccion de la empresa, también se realiza como parte esencial la
estructura organizativa del negocio y el marco legal sobre el cual estard sustentado, el
accionar de la empresa, el estudio econdmico que permite establecer costos de produccion,

inversion que se requiere, proyecciones, una evaluacion ambiental, y una evaluacion social.

En el quinto capitulo se presentaron las conclusiones y recomendaciones del estudio

realizado.
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Resumen

El presente trabajo de titulacion tiene como finalidad realizar el estudio de factibilidad para la
creacion de una Panaderia ubicada en la provincia de Pichincha canton Quito, Urbanizacion de
Interés Social Bellavista del Sur II Etapa “Barrio Divino Nifio”. Esta investigacion es de tipo

descriptivo cuantitativo, para obtener la informacion fueron las encuestas y degustaciones
dirigidas a clientes internos y externos del Barrio Divino Nifio ademas se aplicé la observacion
directa e indirecta de la competencia logrando asi determinar las oportunidades que presenta el
sector, apoyandonos en diferentes tipos de estudios como: el estudio de mercado se di6 a
conocer la demanda insatisfecha del sector por medio de encuestas realizando trabajo de campo,
estudio técnico se establecio el lugar adecuado para la ubicacién de una panaderia, capacidad de
la empresa, distribucion de la planta, estudio administrativo se realiz6 el anélisis de cada puesto
de trabajo y su estructura organizativa, estudio ambiental se analiz6 el impacto que produce una
panaderia en el medio ambiente con sus respectivas acciones remediales, ademas para probar la
vialidad del proyecto un estudio econdémico financiero los cuales arrojaron los siguientes
resultados: inversion inicial de 26.755,80 la cual serd financiada por una entidad bancaria
tomando en cuenta los siguientes indicadores VAN de $ 16.316,00 TIR de 32,57% RC/B de $

2,51. Se recomienda tomar en cuenta los indicadores econdémicos para la apertura de la panaderia

concluyendo que todos los estudios realizados son positivos.

Palabras clave: <ESTUDIO DE FACTIBILIDAD> <PANADERIA> <ARTESANAL>

<QUITO (CANTON)> <RECETA ESTANDAR> <FERMENTACION NATURAL>

<MASAS MADRES> <AVENA (avena sativa)>
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Summary

The present entitling work has as aim to study the feasibility for the creation of a Bakery,
located in the province of Pichincha, canton Quito, Social Interest Urbanization Bellavista
del Sur 11 Stage "Barrio Divino Nifio". This research is of quantitative descriptive type, to
obtain the information were the surveys and tastings directed to internal and external
clients of Barrio Divino Nifio, in addition it was applied the direct and indirect observation
of the competitors, thus managing to determine the opportunities presented by the sector,
Supporting us in different types of studies as: the market study was released the
unsatisfied demand of the sector by means of surveys conducting field work, technical
study was established the right place for the location of the bakery, the capacity of the
company, the distribution of the plant, administrative study was performed the analysis of
each job and its organizational structure, environmental study was analyzed the impact
that produces a bakery in the environment with their respective remedial actions, in
addition to test the feasibility of the project a financial economic study which yielded the
following results: initial investment of 26,755.8, which will be financed by a banking
entity taking into account the following NPV indicators of $ 16,316.00 IRR of 32.57% RC
/ B of $ 2.51. It is recommended to take into account the economic indicators for the

opening of the bakery concluding that all the studies performed are positive.

Key words: <FEASIABILITY STUDY> <BAKERY> <HAND WORK> <QUITO
(county)> <STANDARD RECIPE> <NATURAL FERMENTATION> <MOTHERS

MASS> OATMEAL (sativa oatmeal) >
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Capitulo |

1.1.  Problema metodolégico

1.1.1 Planteamiento del Problema.

La Urbanizacion de Interés Social Bellavista del Sur “Barrio Divino Niflo, es un proyecto
habitacional nuevo de 3500 departamentos los cuales estan ubicados al sur de la canton de
Quito bastante retirados del bullicio de la parte céntrica de la ciudad, rodeado de una area

boscosa que corresponde al Parque Metropolitano del Sur.

En esta urbanizacion los locales de abastecimiento como supermercados, panaderias,
farmacias no son suficientes para satisfacer a las personas que viven en el sector lo que genera

incomodidad al transportar los alimentos y se incrementa el costo de los mismos.

La panaderia en la Urbanizacion de Interés Social Bellavista del Sur “Barrio Divino Nifio
tiene un considerable nivel de aceptacion, siendo una necesidad la adquisicion diaria de

productos de panaderia por los habitantes del sector.

En la actualidad los locales de abastecimiento de productos de primera necesidad que
expenden pan no satisfacen los requerimientos y exigencias de los consumidores, lo que
provoca insatisfaccion en las personas que viven en el sector, generando incomodidades como
la distancia que hay que recorrer para conseguir pan fresco, considerando que existe una gran

cantidad de demanda insatisfecha por el bajo nivel de oferta de este tipo de negocio.



1.1.2. Formulacion del problema.

¢La creacion de una panaderia artesanal en el cantén Quito, provincia de Pichincha,

beneficiara a los moradores de la Urbanizacion Bellavista del Sur?

1.2.  Delimitacion del problema

La investigacion se desarrolla en el canton Quito de la provincia de Pichincha, en la
Urbanizacion de Interés Social Bellavista del Sur “Barrio Divino Nifio”. Una de las razones
que me dirige a realizar el presente trabajo de investigacion, es que el sector no cuenta con un

servicio de calidad especialmente en panaderia.



1.3.  Objetivos

1.3.1. Objetivo General.

Disefiar una propuesta de factibilidad para la implementacion de una panaderia artesanal en el

canton Quito, provincia de Pichincha.

1.3.2. Objetivos Especificos.

e Determinar la demanda insatisfecha por medio del estudio de mercado para la

implementacion de una panaderia artesanal en el canton Quito, provincia de

Pichincha.

e Elaborar un estudio técnico, legal, administrativo, ambiental para la creacién de una

panaderia artesanal en el cantdn Quito, provincia de Pichincha.

e Disefiar un catalogo de productos a ofrecer dentro de la panaderia

e Realizar el estudio econémico financiero que nos ayude a la toma de decisiones para

la implementacion del proyecto.



1.3.3. Identificacion de la idea de negocio.

Para la seleccion de una idea que nos permita emprender un negocio, debe orientarse a
responder a una necesidad de la sociedad, o de un sector de la poblacién en la cual se instalard
el negocio. Las oportunidades de negocios que se presentan deben analizarse antes de
ponerlas en marcha para reducir los riesgos de la inversion y garantizar el éxito de instalacion
y propender a su crecimiento a través de sucursales, para posteriormente convertirse en lideres

en el mercado.

Las ideas que han surgido para el establecimiento de un negocio son muchas, se procedio a
analizar las mas opcionales a través de un estudio técnico que nos permitié identificar la que
mayores opciones, que serd sometida a un estudio de analisis técnico para determinar su

viabilidad de implementacion sobre la base del estudio en el plan de negocios.

1.3.4. Lluvia de ideas.

Las posibles ideas que pueden analizarse y ponerse en practica, son las siguientes:
Importaciéon y comercializacion de Ropa Juvenil

Crianza y comercializacion de pollos

Creacion de una oficina de Asesoria para la elaboracion de proyectos sociales
Elaborar una planificacion estratégica para una Cooperativa de Ahorros y Crédito.
Elaboracion y comercializacion de figuras de centro historico de la ciudad de Quito.
Creacion de una panaderia en el canton de Quito.

Creacion de un Complejo Turistico en el Canton Mejia.



Con la finalidad de escoger las cuatro ideas de negocio con mayor puntuacion, de acuerdo a
los criterios establecidos para luego analizarlos, sefialando los motivos para seleccionar dichas
alternativas, se establece un peso (de 1 a 5 puntos) a cada uno de los factores de ponderacion

determinados para su evaluacion, de los cuales se seleccionan como se muestra en la siguiente

tabla:

Tabla N° 1 Ideas de Negocio

Idea

Motivo / circunstancia

Creacion de una oficina de Asesoria
para la elaboracion de proyectos
sociales.

Porque en el mercado local existe la necesidad de
este tipo de asesorias principalmente para el sector
Sur y urbano marginal del canton Mejia de la
ciudad de Quito.

Elaborar una planificacion
estratégica para una Cooperativa de
Ahorros.

Porque existe informacion suficiente para
desarrollar este trabajo como la necesidad urgente
por parte de la cooperativa para realizar sus
actividades de forma planificada y eficiente.

Creacion de una panaderia en el
canton de Quito

Porque actualmente en el canton Quito, ciudadela
Bellavista del Sur, no existe una panaderia que
satisfaga los requerimientos de los habitantes de
este sector.

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida

1.3.5. Valoracién de ideas.

La valoracion de alternativas de negocio es un factor muy importante en el plan de negocios,
para lo cual se han identificado los beneficios y dificultades de cada una de ellas, como se

detalla en las siguientes tablas:



1.3.6. Beneficios de la idea de negocio

Tabla N° 2 Beneficios de la idea de negocio

Idea

Beneficios

Creacion de una oficina de Asesoria

Existen gran cantidad de proyectos por parte de la

para la elaboracion de proyectos | comunidad que son beneficiosos para la
sociales. colectividad.

Elaborar una planificacion estratégica | EI beneficio para el sector de contar con una
para una Cooperativa de Ahorros. entidad financiera que cumpla con sus

expectativas.

Creacion de una panaderia artesanal en
el canton de Quito

Es un alimento basico en la alimentacion de la
poblacion.

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida

1.3.7. Desventajas de las ideas de negocio.

Tabla N° 3 Desventajas de la idea de negocio

Idea

Dificultades o desventajas

Creacién de una oficina de Asesoria para la
elaboracion de proyectos sociales.

La investigacion es significativa.
El apoyo de entidades gubernamentales

Elaborar una planificaciéon estratégica para
una Cooperativa de Ahorros.

Para su apertura se necesita ingresar en una
sociedad que aporte capitales importantes.

Creacién de una panaderia artesanal en el
cantén de Quito

Disponibilidad de capital.
Disponibilidad de un
estratégico.

local comercial

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida

1.3.8. Priorizacion de las ideas de negocio.

Una vez analizados los beneficios, desventajas y posibles problemas de cada de las una de las,

he procedido a priorizarlas desde la mas aceptable a la menos aceptable, como se muestra a

continuacion:




Tabla N° 4 Priorizacion de idea de negocio

Ideas Valoracion
De diferentes tipos de negocios S » :
Experiencia en Facilidad de Nicho de
negocios similares informacion mercado
Creacién de una oficina de
Asesoria para la elaboracion de 1 3 5
proyectos sociales.
Elaborar una planificacién
estratégica para una Cooperativa 4 5 2
de Ahorros.
Creacion de una panaderia
. . 8 8 10
artesanal en la ciudad de Quito
Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida
Tabla N° 5 Priorizacion general
Priorizacion general

Idea uno 9
Idea dos 11
Idea tres 26

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida

Luego del andlisis realizado se considera que la idea a ser desarrollada es “PROPUESTA DE

FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA PANADERIA ARTESANAL EN EL

CANTON QUITO, PROVINCIA DE PICHINCHA”




1.4. Justificacion

Los pocos lugares de abastecimiento de pan en la Urbanizacion de Interés Social Bellavista
del Sur “Barrio Divino dificulta el buen vivir de las personas que viven en el sector, ya que
los moradores se ven obligados a recorrer largas distancia para realizar sus compras y esto a

su vez provoca incremento en costo del producto y tiempo para conseguirlo.

Por lo tanto abrir una panaderia podra satisfacer la demanda insatisfecha existente en el
sector, también se estara contribuyendo a la generacién de fuentes de trabajo e impulsando a
joévenes a crear sus propias fuentes de ingresos. La presente investigacion tiene como
propdsito la creacion de una panaderia artesanal fundamentado en la creatividad y sobre la

base de que su productividad sea rentable.

Los beneficiarios del proyecto son los habitantes de la Urbanizacion de Interés Social
Bellavista del sur Il etapa ya que tendran la facilidad de realizar sus compras mas cerca de sus

domicilios, adicional a los puestos de trabajos que se generan.

El presente trabajo de titulacién es viable porque cuenta con el apoyo de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo a través de sus docentes que han aportado con sus valiosos

conocimientos en el desarrollo de esta investigacion.



1.4.1. Descripcion del servicio o del producto

La panaderia “LA DELICIA” es un micro emprendimiento artesanal de produccion Industrial,

y comercial porque se realzan ventas personalizadas. Donde se producen panes de manera

artesanal utilizando materias de primera calidad para que el producto final sea de alta calidad.

De esta manera satisfacer las necesidades del mercado, presentados en el sector de Bellavista

del sur en la ciudad de Quito.

1.4.2. Nombre del Emprendimiento.

“Panaderia la Delicia”

1.4.3. Descripcién de empresa.

La panaderia “LA DELICIA” es un micro emprendimiento artesanal de produccion Industrial,

y comercial porque se realzan ventas personalizadas.

1.4.4. Mision.

La panaderia la Delicia se dedica a la produccion de pan, elaborados con altos estandares de

calidad, personal calificado y materia prima de proveedores certificados, para entregar un

producto que satisfaga los mas exigentes paladares de los clientes.



1.4.5. Vision

Dentro de dos afios ser una empresa reconocida, con tecnologia de punta y personal altamente

calificado.

1.4.7. Politicas.

. Mantener la calidad de los productos.
o Cuidar el medio ambiente.

o Desarrollar productos nuevos e innovadores que beneficien a la salud.

1.4.8. Estrategias.

o Mantener la calidad del producto trabajando con proveedores calificados.

o Respetar las recetas estandar.

o Reciclar el material plastico utilizado en la fabricacion del producto.

o Incentivar al cliente a la reutilizacion de las fundas donde se expende el pan.

o Explicar sobre los beneficios del pan cuando posee ingredientes adicionales como

avena, ajonjoli, sémola, panela etc.

o Realizar pruebas de degustacion de los productos nuevos.
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1.4.9. Valores y principios

Axiologicos

e Honestidad, nobleza, sinceridad, lealtad.

Trabajo

e Responsabilidad, puntualidad, tolerancia, respeto

1.4.10. Distingos y ventajas competitivas

Distingos competitivos.

o El producto es completamente natural, sin quimicos.

o Es trabajado de forma artesanal

o El precio est4 acorde con el mercado, en ciertos productos e més bajo.
o Servicio de entrega a domicilio por tratarse de un conjunto.

o La degustacion es fundamental para los productos.

Ventajas competitivas

o Los pancitos dulces que se obsequian con cada compra.

o Las formulas usadas en cada producto.

. La atencidn personalizada.

o Aplicacion de promociones las cuales bajan el precio final del producto.
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1.4.11. FODA

Tabla N° 6 FODA

Factores internos

Fortalezas

Utilizacion de BPM.

Recetas originales.

Personal calificado

Crecimiento, incremento constante
de pobladores

Promocionar nuevos productos de
panificacion.

Publicidad de boca a boca.

Debilidades
e Capacidad de produccion.

e Espacio fisico en el area de
panificacion

Factores externos

Oportunidades

Exportacion de productos

innovadores de panaderia.

Creacion de una cadena de
panaderias

Amenazas
e El factor climatico.
e Competencia desleal.
e Inestabilidad econdmica de los
productos.

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida
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Capitulo 11

2.1. Marco teérico

2.1.1. Estudio de factibilidad.

Es un instrumento que sirve para guiar en la toma de decisiones dentro de un proyecto. Segun

(Marcial, 2011, pag. 16)“Para la aprobacion de cualquier proyecto es preciso estudiar un

minimo de tres factibilidades que condicionan el éxito o fracaso de cualquier inversion: la

factibilidad técnica, la legal y la econdmica”

2.1.2. Panaderia Artesanal

Dentro de una panaderia artesanal se debe destacar los siguientes aspectos con relacion a la

preparacion misma del pan.

Segun (Alonso, 2008)“El pan artesanal se vende en establecimientos especializados donde es

elaborado por técnicos panaderos titulados.

El pan artesanal se elabora en pequefias cantidades adaptadas al cliente, con una menor
produccion e irregularidad en la presentacion del producto acabado. El pan artesanal se
elabora cada dia. Producto fresco. El pan artesanal se conserva de manera natural de 3 a 5

dias.”
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2.1.3. El pan en la historia

Segun (Escobar, 2014) “Pocas dudas hay en decir que el pan fue el primer alimento fabricado
por el hombre. “Se dice que cuando el hombre de Neanderthal horne6 el pan, se tornd
civilizado”. Y el ingrediente principal era la harina, ya que los granos se cultivaban desde el

afio 10.000 A.C. en el valle del rio Tigris, en Asiria y Mesopotamia

El hombre del neolitico hacia sus tortas aplastando los cereales que posteriormente cocia
encima de piedras calientes; luego, comenzd a machacar estos cereales entre dos piedras, una
grande y plana donde se ponian los granos de cereales, y otra piedra redonda y pequefia con la

que los machacaba.

Con el paso del tiempo, el hombre inventaria molinos muy rudimentarios para moler los
granos, estos eran accionados por esclavos 0 animales. Los romanos fueron los primeros en
instalar pequefios molinos a la orilla de los rios para con ayuda de la corriente fluvial poner en
movimiento sus grandes ruedas. También se descubrié que el viento era una buena fuente de
energia barata para mover las aspas de los molinos. Los molinos de viento llegaron a Europa
con los Cruzados, caballeros que volvian de paises orientales, en donde el agua era muy

escasa.

En la Edad Media, los molinos eran de propiedad de los reyes y sefiores, los que dejaban que

sus gentes los usasen para moler los granos a cambio de una parte de sus cosechas.
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Al parecer no esta claro quienes construyeron los primeros hornos, los que indistintamente
son atribuidos a los egipcios y a los griegos, de todas maneras, esta invencion represento un

gran adelanto.

En la edad media solamente los castillos y los conventos tenian panaderias, en el siglo XVII
Francia paso a ser el centro de la fabricacion de panes de lujo con la introduccion de
modernos procesos de panificacion, mas de veinte variedades de panes. Luego esta

supremacia paso a Austria.

La invencién de nuevos procesos de molienda, contribuyo al desarrollo de la industria
panificadora. En 1784 aparecen los molinos accionados por vapor, asi cada vez mas se van
reduciendo los costos de produccion, ademas se aumenta la produccion y las variedades y

calidades del pan.

El pan es uno de esos productos que por su diversidad se adapta a todas las exigencias de la

gente que lo consume, su forma cambia de acuerdo a las regiones, por ejemplo: baguette en

Paris, pan de Ambato en Ecuador.

2.1.4. Que esel pan

(Real Academia, 2015)“la palabra pan proviene del griego que quiere decir precisamente

<todo>, la Real Academia Espafiola define como “es todo aquello que en general sirve para el

sustento diario.
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Para los cristianos simboliza todo en la religion, que tiene relacidn con Jesucristo que nace en

Belen (que en hebreo significa la casa del pan) y en el evangelio habla del pan de vida.

2.1.5. De que se fabrica

(Escobar, 2014)” La composicién del pan depende de la harina empleada, de la materia grasa,
materias dulces, etc.: pan de molde, pan integral, pan de huevo. También depende de otros
ingredientes, como por ejemplo especias 0 hierbas aromaticas: pan de ajo, de cebolla, de

comino, de aceitunas.

Su fabricacion depende de los métodos de panificacion, masa fermentada, levadura, depende
también de la velocidad del amasado o del tiempo de fermentacion. Es aqui donde el maestro
panadero juega su rol, ademas de su arte en la fabricacidn, tiene que saber aconsejar a sus

clientes, indicandoles las caracteristicas y composicion de cada una de sus variedades”

2.1.6. Propiedades nutritivas

Las propiedades nutritivas del pan dependen del tipo de cereal que se utilice para su
elaboracion, los panes de tipo semi integrales e integrales son de mayor valor nutricional que
el pan blanco, ya que los panes integrales aportan una gran cantidad de fibra que favorece a la
digestion mas un porcentaje de proteinas, vitaminas y minerales. Por ser gran fuente de

hidratos de carbono esta presente en la alimentacion diaria.
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“El consumo de hidratos de carbono sea como minimo el 55% del aporte energético total”

(Salas, 2006, pag. 21)

2.1.7. Ventajas del consumo de pan

Es beneficioso consumir pan pues los especialistas recomiendan comer de cinco a seis
porciones de hidratos de carbono, y el pan proporciona estos hidratos de carbono, adicional al
grupo de vitaminas del grupo B, sin olvidar los minerales como el fosforo y el magnesio. Es
ventajoso consumir preferentemente pan de tipo integral ya que este ayuda a mantener una
buena digestion por la fibra que posee convirtiéndose en un regulador intestinal, siendo estas

las ventajas mas importantes de consumir pan.

2.1.8. Criterios en la Compray Conservacion del pan

El pan tiene innumerables presentaciones, formas, sabores y colores, desde el punto de vista

nutricional se recomienda comprar gque el pan sea bajo en grasa, alto en fibra y sin aditivos o

conservantes dicha caracteristica se consigue en las panaderias artesanales donde la

produccion y venta del pan es personalizada.

Un pan artesanal conserva sus propiedades de tres a cinco dias sin necesidad de aditivos o

conservantes en un empaque de plastico alimentario.
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2.1.9. Evaluacién financiera

Determina si el proyecto es econdmicamente rentable, mediante la aplicacion de diferentes

métodos de andlisis que sirven para comprobar la rentabilidad econémica del proyecto

ayudando de forma efectiva a la mejor toma de decisiones para el beneficio del proyecto.

Se compone de:

a) Valor actual neto (VAN)

Mide la rentabilidad del proyecto en valores monetarios que exceden a la rentabilidad deseada

después de recuperar toda la inversion. Consiste en determinar el valor actual de los flujos de

caja que se esperan en el transcurso de la inversion, tanto de los flujos positivos como de las

salidas de capital (incluida la inversion inicial).

b) Tasa interna de retorno (TIR)

Es el porcentaje de recuperacién de la inversion dentro de un periodo de tiempo, los mismos

gue deben ser mayores a los costos de oportunidad.

c) Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Mide en cuanto tiempo se recupera la inversion, incluyendo el costo del capital involucrado.
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d) Relacion costo/beneficio (C/B)

La relacion costo beneficio compara el valor actual de los beneficios proyectados con el valor

actual de los costos, incluida la inversion.

2.2. Marco conceptual

Estudio de Mercado

Es un método para recopilar, analizar e informar los hallazgos relacionados con una situacién

especifica en el mercado. Se utiliza para tomar decisiones sobre:

La introduccion al mercado de un nuevo producto o servicio. Los canales de distribucion mas

apropiados para el producto. Cambios en las estrategias de promocion y publicidad.

Capacidad de instalada

Se refiere a los niveles maximos de produccion a los que es capaz de llegar el proyecto de

acuerdo a la tecnologia seleccionada.
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Capital

“Es el elemento que hace posible la produccion; es un conjunto de medios de produccion. El

capital es el conjunto de bienes susceptibles a reproducirse desde el punto de vista

econdémico”. (Andressen, 1998, pag. 5)

Encuesta

Sistema de recoleccidn de datos que se basa en la observacion o realizacidn de cuestionarios a

una muestra representativa del grupo objeto de estudio (Andressen, 1998, pag. 5)

Financiamiento

Aportacion de los recursos econdmicos necesarios para la creacion de una empresa 0

realizacion de proyectos, es decir, solventar los gastos de una actividad. Forma de solventar

los gastos por medio del sistema financiero.

Interés

Es la remuneracion que reciben los duefios del capital de créditos (monetarios) por cederlos a

los inversionistas o consumidores durante un periodo determinado. El interés es el precio que

se paga por el uso de recursos tomados en préstamo; es el excedente o utilidad que recibe el

prestamista una vez descontada la cantidad prestada.
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Insumos

Bienes de consumo intermedios que son sujetos de transformacion durante el proceso

productivo. El término es equivalente a Materia Prima.

Localizacién

Se refiere a la ubicacién geografica del proyecto, depende en primera instancia de los costos

de transporte y de las economias externas inherentes al tipo de proyectos dada su ubicacion.

Mano de Obra

Es el trabajo humano que se emplea en el proceso de produccion para transformar la materia

prima.

Tabla N° 7 Términos de panaderia

Término Concepto

Artesanal “Derivacion de artesano, Trabajador que ejercita su arte u
oficio manualmente, apoyado apenas por herramientas
elementales” (L.N.S., 2010)

Amasijo Se trata del nombre que recibe la masa cuando ya esta
amasada.

Leudar Masa constituida por ciertos hongos unicelulares, capaz de
fermentar el cuerpo con que se mezcla.

Masa Madre Cultivo de levadura salvaje y de microorganismos diversos

en una masa de harina y agua, de consistencia bastante
firme, que se utiliza para dar mas consistencia a las masas
de levadura

Fuente: (Oficios, 2013)
Elaborado por: Andrea Almeida

21



Capitulo 111

3.1. Estudio de mercado

El objetivo de este estudio de mercado es dar respuesta a las siguientes interrogantes: a quién,
cuanto, a qué precio, donde, como y cuando vender, es decir debemos determinar quiénes

seran nuestros clientes y consumidores.

Hoy en dia, existen pocas empresas en el pais que realizan una planeacion estratégica
adecuada a los requerimientos del mercado, las empresas que procuran sobrevivir en un
ambiente globalizado, necesitan prever las condiciones tanto positivas como negativas que
afrontardn en los afios subsiguientes a la implementacion del negocio, esto consiste en
pronosticar escenarios que les guien desde la produccion hasta la venta, entrega del producto
0 ejecucion del servicio, buscando oportunidades que maximicen rendimiento y eviten los
riesgos. El estudio comercial contribuye a resolver un nimero importante de problemas que

tienen las pequefias y medianas empresas.

Considerando que los mercados actuales son muy complejos las empresas en formacién y
crecimiento deben analizar muchas variables que les conduzcan a verificar si la idea del

negocio es o no factible.

El estudio comercial es el instrumento que permite conocer el mercado donde van a ofrecer
los productos y servicios, acercarse al mismo para comprenderlo y luego desarrollar la
estrategia para satisfacerlo, aproximarnos a la determinacion de la demanda esperada y

conocer los aspectos cuantitativos de la misma. Sin embargo la vialidad del negocio depende
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de muchos otros factores. El estudio comercial puede orientar las lineas generales de la idea

de negocio y determinar si es 0 no viable la ejecucion del proyecto.

Para la “PANADERIA LA DELICIA” se realizo el siguiente estudio comercia, en el que se

conoce el mercado en el que se actuara, y que tiene la posibilidad de atender, en que

cantidades van a comprar el producto, y el precio que estan dispuestos a pagar.

3.1.1. Planteamiento de Obijetivos del estudio de mercado

e Determinar el tamafio del mercado a atender.
e Identificar los potenciales consumidores del producto.
e Conocer gustos y preferencias del consumidor.

e Cuantificar los ingresos mediante la proyeccion de ventas.

Para determinar el tamafio del mercado a atender es necesario realizar los siguientes pasos:

3.1.2. Demanda

Se tomaron datos a partir de las encuestas realizadas en la provincia de Pichincha, cantdn

Quito, sector Bellavista del Sur, conjunto Divino Nifio se realizaron 358 encuestas a familias

del lugar para realizar el estudio de factibilidad de la apertura de una panaderia.
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3.1.3. La oferta

Para la oferta se ha tomado encuentra la opinion de las personas encuestadas con relacion al
grado de satisfaccion, del producto recibido por otras panaderias que representan la

competencia.

3.1.4. Crecimiento poblacional

Para determinar el crecimiento poblacional del conjunto se aplicé la formula lineal del

crecimiento poblacional en linea recta tomando en cuenta el indice de crecimiento poblacional

del 1,51% de crecimiento anual en la ciudad de Quito segun el Gltimo censo realizado por el

INEC en el afio 2010 aplicado de la siguiente manera:

Tabla N° 8 crecimiento poblacional

Afios Poblacién Proyeccion geométrica | Crecimiento poblacional
2015 5235 1 5235
2016 5235 1,0151 5314
2017 5235 1,03042801 5394
2018 5235 1,045987473 5476
2019 5235 1,061781884 5558
2020 5235 1,07781479 5642

Fuente: (INEC, 2010)
Elaborado por: Andrea Almeida
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Crecimiento poblacional conjunto Divino Nifio
5642
5558
5476
5394

5314

5235 I
2015 2016 2017 2018 2019 2020

Grafico N° 1 Crecimiento poblacional

Fuente: (INEC, 2010)
Elaborado por: Andrea Almeida

Analisis descriptivo e interpretativo:

El indice de crecimiento de la poblacién es del 1,56% en la provincia de Pichincha, lo que es

favorable para este emprendimiento, ya que cada afio se incrementara el consumo per capita

de pan generando mas ingresos y oportunidades de innovacién en productos de panificacion.
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3.1.5. Proyeccion de la Demanda

Tabla N° 9 Proyeccién de la demanda de pan del conjunto divino nifio

Consumo
- ., - Poblacion mensual de SRS
Afos Poblacion Aceptabilidad . anual de pan
objetivo pan en .

: en unidades

unidades
2016 5.235 100% 5.235 1.413.450 16.961.400
2017 5.314 100% 5.314 1.434.793 17.217.517
2018 5.394 100% 5.394 1.456.458 17.477.502
2019 5.476 100% 5.476 1.478.451 17.741.412
2020 5.558 100% 5.558 1.500.776 18.009.307
2021 5.642 100% 5.642 1.523.437 18.281.248

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Proyeccion de la demanda de pan del conjunto

divino nifio
18.281.248
18.009.307
17.741.412
17.477.502
17.217.517
16.961.400 I I
2016 2017 2018 2019 2020 2021

Gréfico N° 2 Proyeccion de la demanda de pan del conjunto divino nifio

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida
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Analisis descriptivo e interpretativo:

Para la demanda se tomd en cuenta el grado de aceptabilidad méas el indice de crecimiento
poblacional por el nimero de unidades de pan que consume cada familia lo que nos arroja un
resultado de 16.961.400 unidades de pan anual. Las cuales son el resultado de multiplicar la
poblacion objetiva por las unidades de pan que consume cada familia, dato obtenido de las

encuestas.
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3.1.6. Proyeccion de la Oferta

Tabla N° 10 Proyeccion de la oferta a nivel local del pan en el conjunto Divino Nifio

~ | Poblacion Consumo mensual | Consumo anual de | Oferta Oferta de pan en
ANos . - . .
objeto de pan en unidades |pan en unidades local unidades
2016 5.235 1.413.450 16.961.400 30% 5.088.420
2017 5.314 1.434.793 17.217.517 30% 5.165.255
2018 5.394 1.456.458 17.477.502 30% 5.243.250
2019 5.476 1.478.451 17.741.412 30% 5.322.424
2020 5.558 1.500.776 18.009.307 30% 5.402.792
2021 5.642 1.523.437 18.281.248 30% 5.484.374
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida
Proyeccién de la oferta a nivel local del
pan en el conjunto Divino Nifio
5.484.374

5.088.420

5.165.255

2016 2017

5.322.424

5.243.250

2018 2019

5.402.792

2020

2021

Gréfico N° 3 Proyeccion de la oferta local

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida
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Analisis descriptivo e interpretativo:

Segun las encuestas realizadas se pudo analizar que la oferta del producto (pan que se

comercializa en las tiendas) dentro del Conjunto Divino Nifio solamente cubre un 30% entre

los lugares que expenden pan, lo que nos deja un mercado insatisfecho del 70%.
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3.1.7. Determinacién de la demanda insatisfecha

Tabla N° 11 Demanda insatisfecha del consumo de pan en el conjunto divino nifio

Afos . Demanda Oferta Demanda |_nsat|sfecha
Poblacién en unidades
objeto
2016 5235 16.961.400 5.088.420 11.872.980
2017 5314 17.217.517 5.165.255 12.052.262
2018 5394 17.477.502 5.243.250 12.234.251
2019 5476 17.741.412 5.322.424 12.418.988
2020 5558 18.009.307 5.402.792 12.606.515
2021 5642 18.281.248 5.484.374 12.796.873
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida
Demanda insadisfecha del consumo de pan en el
conjunto Divino Nifio
12.796.873
12.418.988 12,606:515
11.872.980 12.052.262 12'2i251 I I
2016 2017 2018 2019 2020 2021

Grafico N° 4 Demanda insatisfecha del consumo de pan en el conjunto divino nifio

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Andrea Almeida
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Analisis descriptivo e interpretativo:

Al tener demanda insatisfecha podemos tener un nicho de mercado donde implementar
nuestro negocio, al ser un proyecto inmobiliario nuevo presenta demanda insatisfecha de
panaderias y diferentes lugares de abastecimiento, generando oportunidades de

emprendimientos que podrian resultar favorables en el sector.
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3.1.8. Segmentacion de mercados

Para la segmentacion del mercado de la empresa “PANADERIA LA DELICIA” se ha
considerado algunas variables que nos brindan la posibilidad de hacerlo de manera clara y

precisa.

El producto que se ofrece esta dirigido a la poblacion del cantén Quito, sector Bellavista del
Sur Il etapa, por lo tanto se buscara la satisfaccion de los clientes mediante la oferta de un
producto de calidad con un alto nivel de servicio.

Para determinar el tamafio de la muestra se ha considerado la siguiente metodologia:

3.1.9. Universo

Seran tomados en cuenta los habitantes del conjunto Divino Nifio que luego de los calculos

correspondientes son 5235 habitantes.

3.1.10. Muestra

Son todos los habitantes del conjunto Divino Nifio que tiene 1500 departamentos con un

promedio de 3,44 de personas por hogar segin el Gltimo censo de poblacién y vivienda

realizado por el INEC en el 2010, lo que nos da un promedio de 5.235 habitantes.
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3.1.11. Determinacion del tamafio de muestra

Para determinar la muestra se han tomado en cuenta el nimero de viviendas habitadas del
conjunto que son 1.500 multiplicadas por el promedio de personas que viven en un hogar que
es 3,44 dando 5.235.

Célculo del tamafio de muestra

Considerando que se conoce el tamafio de poblacion:

N =Z?P (Qx N)/ (N-1) E* +Z*x PQ

Donde: n = Tamafio de la muestra

N = Tamafio de la poblacion

Z = Margen de Confianza

P = Probabilidad de Exito

Q = Probabilidad de Fracaso

E = Error muestra Para el presente estudio se manejaron las siguientes restricciones:
E=5%=0.05

Z =1.96 (valor que corresponde a un coeficiente de 95%)
P =50% = 0.50

Q = 1-P=0.50

N= 358 encuestar a aplicar.
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Andlisis interpretativo y descriptivo:

De lo anterior se obtiene que deban aplicarse 358 encuestas en el sector Bellavista del Sur

Conjunto Divino Nifio

3.1.12. Tipo de investigacion

Esta es una investigacion de campo descriptiva, utilizando el método inductivo.

3.1.13. Instrumentos o técnica a utilizarse

Se establecid un cuestionario para la aplicacion de una encuesta al grupo objetivo con la

finalidad de recabar informacion sobre la aceptabilidad gustos y preferencias del consumo de

pan

3.1.14. Fuentes de investigacion

Fuentes Primarias.

(Buonocore, 1980, pag. 14) “Define a las fuentes primarias de informacion como “las que
contienen informacion original no abreviada ni traducida: tesis, libros, nomografias, articulos
de revista, manuscritos. Se les llama también fuentes de informacion de primera mano.

Incluye la produccion documental electrénica de calidad”.
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Una fuente primaria no es, por defecto, mas precisa o fiable que una fuente secundaria.

Proveen un testimonio o evidencia directa sobre el tema de investigacion.

Son escritas durante el tiempo que se esta estudiando o por la persona directamente envuelta
en el evento. Ofrecen un punto de vista desde adentro del evento en particular o periodo de
tiempo que se estd estudiando. Algunos tipos de fuentes primarias son: Documentos
originales, diarios, novelas, instrumentos musicales, minutas, entrevistas, poesia, apuntes de

investigacion, noticias, fotografias, autobiografias, cartas, discursos,

Fuentes Secundarias

(Buonocore, 1980, pag. 14) “Las define como aquellas que “contienen datos o informaciones
reelaborados o sintetizados. Ejemplo de ella lo serian los resimenes, obras de referencia
(diccionarios o enciclopedias), un cuadro estadistico elaborado con madltiples fuentes entre
otros. Algunos tipos de fuentes secundarias son: Indices, revistas de restiimenes, critica

literaria y comentarios, enciclopedias, bibliografias.

3.1.15. Fase Cuantitativa

En los segmentos de mercado que nos permitid aplicar las encuestas, que en este caso son la

poblacion de la Urbanizacion de Interés Social Bellavista del Sur II etapa “Barrio Divino

Nino”.
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Se realizé mediante el muestreo de estratificacion proporcional, ya que nos facilita distribuir
la muestra en funcion de la poblacion que corresponde a cada segmento, dando un total de

358 encuestas.
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3.1.16. Tabulacién y anélisis de resultados

1. ¢Cree usted que seria necesaria la creacion de una panaderia en el conjunto

Divino Nino?

Si () No ()

¢Por qué?

Tabla N° 12 Creacion de una panaderia

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 358 100%
No 0 0%

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Andrea Almeida

Creacion de una panaderia

si no

Gréfico N° 5 Creacion de una panaderia

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Analisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 100% contesto que seria necesario una panaderia dentro del

conjunto, ya que el pan que se comercializa es de mala calidad y no es suficiente pues las

encuestas se realizaron en una urbanizacion creada recientemente.
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2. ¢Estaria usted dispuesto a consumir en una panaderia ubicada en el conjunto

Divino Nifio?
Si() No ()
Tabla N° 13 Consumo en una panaderia ubicada en el conjunto divino nifio
Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Sl 358 100%
NO 0 0%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Consumo en una panaderia ubicada en
el conjunto Divino Nifio

Sl NO

Gréafico N° 6 Consumo en una panaderia ubicada en el conjunto divino nifio

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Analisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 100% contesto que consumiria productos en una panaderia

dentro del conjunto, ya que el pan que se comercializa es de mala calidad y no es suficiente,

adicionalmente la panaderia mas cercana se encuentra a un kilébmetro y medio de la

urbanizacion.
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3. ¢ Con que frecuencia acude a una panaderia en el dia?

De 358 encuestas concluimos que:

Una vez = 125 personas; Dos veces = 180 personas; Tres veces = 20 personas; Mas de tres
veces = 33 personas.

Tabla N° 14 Frecuencia con la que visita una panaderia en el dia

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Visita una vez 125 35%
Visita dos veces 180 50%
Visitas tres veces 20 6%
Visita mas de tres veces 33 9%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Numero de veces que visita la panaderia en
el dia

180
125
— B
UNA DOS

TRES MASDE TRES

Gréfico N° 7 Frecuencia con la visita una panaderia en el dia

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Analisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 50% de personas encuestadas acuden dos veces a una
panaderia, el 35% una sola vez, el 6% tres veces y el 9% maés de tres veces a realizar sus
compras, es decir que tendriamos dos oportunidades de comercializar los productos de la

panaderia incrementado el volumen de ventas.
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4. ¢ Qué cantidad de pan consume a diario usted y/o su familia?
De 1 a 3 panes = 40 personas; 3 a 7 panes = 134 personas 9 0 mas panes = 184 personas

Tabla N° 15 Que cantidad de pan consume a diario

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
De una a tres unidades 40 11%
De tres a siete unidades 134 37%
Nueve 0 mas unidades 184 52%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Unidades de pan consumidas por familia
184
134
40
___ =
1 a3 panes 3 a7 panes 9 0 mas

Grafico N° 8 Unidades de pan consumidas por familia

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Andlisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 52% de personas encuestadas consumen mas de nueve

unidades de pan al dia; el 37% de personas consumen de tres a siete unidades de pan por dia y

el 11% consumen de una a tres unidades en el dia, esto representa un dato muy importante

para la planificacion de la produccion del producto.
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5. ¢ Qué tipo de pan consume con mayor frecuencia?

Pan Basico= 358 personas; Pan de agua= 32 personas, Pan integral=22 personas;

Gusanitos=358 personas; Reventados= 358 personas; Cachito= 232 personas; Enrollados=358

personas; Trenzas de dulce=302 personas; Pan de Dulce=358 personas.

Tabla N° 16 Qué tipo de pan consume

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Pan Croissant 80 22%
Pan Gusano 80 22%
Pan Enrollado 140 39%
Pan de Yuca 40 11%
Pan de Agua 20 6%
Pan Boton 80 22%
Pan Integral 32 9%
Pan Reventado 80 22%
Pan Danés 20 6%
Pan Injerto 40 11%
Pan de Ambato 30 8%
Pan de Dulce 20 6%
Empanadas de Queso 30 8%
Pan Baguette 80 22%
Trenza de Dulce 8 2%
Pan de Queso 20 6%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida
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Tipo de pan que consume

Gréafico N° 9 Tipo de pan que consume

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Analisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 100% de personas encuestadas prefiere el pan enrollado, el

reventado, el pan de dulce, mientras que el consumo de los diferentes tipos de pan varia de

acuerdo a su tipo.

Con esta informacion de la preferencia del consumidor podemos proyectar la produccion para

obtener mayores ingresos.
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6. ¢De los valores que a continuacion exponemos sefiale cual de ellos usted estaria

dispuesto a cancelar por una unidad de pan?

Tabla N° 17 Valores referenciales de precios del pan segun el mercado

$0,12$0,14 | $0,15/$0,25|$0,30 | +$0,35

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Tabla N° 18 Valor que pagara por una unidad de pan

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Pagarian 0,12 180 50%
Pagarian 0,14 73 20%
Pagaria 0,15 42 12%
Pagaria 0,25 20 6%
Pagaria 0,30 18 5%
Pagaria 0,35 25 7%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Valor que esta dispuesto a pagar en dolares

20 18 25

m(0,12 =0,14 ®0,15 ®m0,25 =03 70,35

Gréfico N° 10 Valor que esta dispuesto a pagar por una unidad de pan

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida
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Analisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 50% de personas encuestadas pagarian por una unidad de pan
0,12 ctv, mientras que un 20% pagaria 0,14 ctv, la diferencia de personas consumiria un pan
un poco mas costoso, la urbanizacién es de un nivel econdmico medio bajo razén por la cual
se prefiere un pan bésico, sin embargo existe un 30% que valora la calidad sobre el precio lo
cual abre la posibilidad para un nuevo nicho de mercado incorporando pan de diferente

calidad y precio.
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7. De las siguientes promociones cual le parece més atractiva

e Por la compra de 8 panes reciba uno mas.

e Los martes reciba con su compra un producto nuevo.

e Si trae su propia funda reciba un regalo especial

Tabla N° 19 Qué tipo de promocion prefiere

Indicador Frecuencia Frecuencia
absoluta relativa
Por la compra de 8 panes reciba uno mas 198 55%
Los martes reciba con su compra un producto 97 27%
nuevo
Si trae su propia funda reciba un regalo especial 63 18%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

198

PRAONMN 1 PRONN 2

Qué tipo de promocion le gustaria

63

PRONMN

Gréfico N° 11 Qué tipo de promocion prefiere

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida
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Analisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 55% de personas encuestadas prefiere la promocién nimero
uno, el 27% la segunda promocion, 18% la promocion tres.

Siendo la mas aceptada la primera promocion la cual refiere a méas producto por el mismo
precio, ademas la oportunidad de promocionar nuevos productos de panificacion y

obsequiarlos como degustacion.
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8. Indique cuales son los medios de comunicacion en los que le gustaria recibir la

publicidad del establecimiento

Internet, Television, Radio, Periodico, Vallas publicitarias, Volantes

Tabla N° 20 Cual es el medio de comunicacion que mas usa para recibir publicidad

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Internet 201 56%
Television 300 83%

Radio 132 37%
Periodico 2 1%
Vallas publicitarias 120 34%
Volantes 352 98%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Por cual medio recibe publicidad

300 352

201 132 120

® INTERNET mTV m RADIO
EPERIODIC = VALLAS VOLANTES

Gréfico N° 12 Por cual medio recibe publicidad

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

47




Analisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 56% de personas encuestadas prefiere la publicidad por
internet, el 83% por television, el 37% por radio, el 1 % por el periddico, 34% vallas
publicitarias, 98% por volantes publicitarios. El internet serd utilizado como herramienta de

comunicacion, promocion, socializacion para los productos de la panaderia.
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9. ¢ Le gustaria consumir productos de panaderia realizados con alguno de las siguientes
harinas?
Harina de avena, Harina de centeno, Harina de papa, Harina de arroz, Harina de yuca

Tabla N° 21 Productos de panaderia realizados con otra harinas

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Avena 178 50%
Centeno 102 28%

Papa 29 8%
Arroz 18 5%
Yuca 31 9%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Producto hechos a base de otras harinas

178
102
I 29 18 31
B = B

AVENA CENTENO PAPA ARROZ YUCA

Grafico N° 13 Productos hechos a base de otras harinas

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Anélisis descriptivo e interpretativo:
De un total de 358 encuestas el 50% de personas encuestadas le gustaria probar un producto
hecho a base de avena, el 28% le gustaria probar un producto a base de centeno, el 8% le

gustaria probar un producto a base de papas, el 5% le gustaria probar de arroz, 9% de harina

de yuca
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10. ¢ Usted ha consumido productos en otras panaderias ubicadas en el sector?

Si
No
¢Cuales?
Tabla N° 22 Productos (pan) consumidos en otros lugares del sector
Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 106 30%
No 235 66%
Otros 17 5%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Productos consumidos en otros lugares del sector

235

17

Categoria 1
ES| mNO =OTROS

Gréfico N° 14 Productos (pan) consumidos en otros lugares del sector

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Andrea Almeida

Anélisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 30% de personas encuestadas ha consumido productos en

otros lugares incluidos panaderias que no estan ubicados en el sector, 66% no consume en el

sector, el 5 % compra en tiendas del sector, lo que evidencia la falta de una panaderia.
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11. ¢ Esté usted satisfecho con las panaderias mencionadas en la pregunta anterior?
Si
No
¢Por qué?

Tabla N° 23 Esta satisfecho con el producto con relacién a la pregunta anterior

Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Si 35 10%
No 323 90%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Esta sadisfecho con el lugar donde compra el pan
323

35

sI
Grafico N° 15 Est4 satisfecho con el lugar donde compra el pan

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Anélisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 10% de personas encuestadas esta conforme con el producto

que compra en otros lugares como tiendas, mientras que el 90% no esta satisfecho con el

producto por su sabor y presentacion.
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12. ¢ Con cual de estos logos le gustaria que se implemente la panaderia?

-
°
La Deiicia
Tabla N° 24 Cual de estos logotipos le gusta mas
Indicador Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Opcidn 1 21 6%
Opcidn 2 295 82%
Opcidn 3 84 24%

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Cuél de estos logos le agrada

EUNO mDOS = TRES

84
21

Gréfico N° 16 Cual de estos logotipos le agrada mas

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

Analisis descriptivo e interpretativo:

De un total de 358 encuestas el 82% de personas encuestadas prefiere la opcion dos por sus
colores y la relacién directa con el amanecer y la espiga de trigo relacionada directamente con
el pan, el 24% prefiri6 la opcion tres y el 6% con la opcion uno, razén por la cual se escogio

el logotipo dos.
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3.3. Estrategia comercial

3.3.1. Parametros de Marketing

Al ser una técnica que debemos implementar en todas las actividades comerciales se tomaron

en consideracion los resultados de las encuesta realizadas.

3.3.2. Nombre de la empresa

El nombre de la empresa se tomé de la lluvia de ideas al inicio del proyecto tomando en

cuenta el de mayor aceptacion

“LA DELICIA PANADERIA”

3.3.3. Producto

La panaderia “La Delicia” Proporciona un servicio alimenticio, direccionado a la poblacion

local del cantén Quito, sector conocido como Urbanizacién de Interés Social Progresivo

Bellavista del Sur II etapa “Barrio Divino Nifo” con la finalidad de satisfacer las necesidades

de este mercado vende pan artesanal elaborado con todas las normas de calidad.
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Presentacion del Producto

Con la finalidad de tener una identificacion propia la Panaderia “La Delicia”, utilizara el

siguiente logotipo resultante de las encuestas.

3.3.4. Logotipo

En el logo estd el sol que representa el amanecer de un nuevo dia una oportunidad para

progresar, y la espiga de trigo que es la base simbolica del pan.

La Delicia

Ponsderia

3.3.5. El slogan:

“Del horno a su mesa”
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3.3.6. Colores representativos

Naranja

(Samara, 1993, pags. 24,25) “El naranja combina la energia del rojo con la intensidad del
amarillo equilibrando los extremos”. Se le asocia con el atardecer, con la playa, con el calor,
con fuego y flamas y en ciertas gamas nos refiere al otofio. Representa alegria, creatividad,
éxito y es utilizado como estimulante del apetito. Es un color "amigable™ con mucha fuerza,
energético, vibrante. Tiene una excelente visibilidad -razén por la cual muchos equipos de

rescate lo usan.

Amarillo

(Disefio, 2015)”El amarillo es un color célido y luminoso. Simboliza la luz, el sol y el oro.
También puede ser simbolo de juventud, alegria, mentira, traicién o adulterio”. Transmite mas
sensacion de claridad que ningun otro color ademas de energia, optimismo y alegria. Estimula
el intelecto, la impulsividad y puede provocar alteracion mental. La psicologia del color lo

asocia asimismo con diversion, innovacion, arrogancia y cobardia.

Siendo las caracteristicas principales como llamar la atencion del cliente la fuerza, la energia,

pero a la vez colores amigables, simbolizando también el oro y el sol razén por la cual se

tomaron en cuenta estos colores.
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3.3.7. Precio

De los datos obtenidos en la investigacion se ha considerado establecer un precio acorde con

el sector y la receta estandar segun el tipo de pan, los cuales permitiran cubrir los costos de

produccion y obtener una utilidad.

3.3.8. Plaza

El producto se lo expendera en la panaderia, es decir sera de venta directa al consumidor final.

De manera que el cliente directamente se beneficie de todo el valor agregado del producto sin

intermediario alguno.

3.3.9. Promocion

La panaderia “La Delicia” buscando satisfacer los requerimientos de los consumidores,
aplicara una estrategia comercial sobre la base de dos parametros principales que son: La
excelente calidad de sus productos; y la excelencia en el servicio al cliente. Se considera
también la publicidad por internet y entrega de volantes en los lugares de mayor afluencia de

gente como por ejemplo los parques recreacionales.
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3.3.10. Pronostico de ventas

Con el objeto de que nuestras proyecciones sean lo mas cercanas posibles a la realidad hemos

considerado analizar sobre la base de las encuestas realizadas, ademas del precio establecido

por el gobierno de turno, sumado a la investigacion financiera la cual incluyo el indice de

inflacion anual y los resultados arrojados dando como resultado los siguientes precios:

Tabla N° 25 Tipo de Pan

Tipo de pan P.V.P.
Pan Croissant 0,33
Pan Gusano 0,22
Pan Enrollado 0,22
Pan de Yuca 0,52
Pan de Agua 0,15
Pan Botdn 0,22
Pan Integral 0,19
Pan Reventado 0,22
Pan Danés 0,52
Pan Injerto 0,33
Pan de Ambato 0,26
Pan de Dulce 0,26
Empanadas de Queso 0,56
Pan Baguette 0,15
Trenza de Dulce 0,78
Pan de Queso 0,56

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Andrea Almeida

A partir de estos datos se realiza una proyeccion de ventas para los afios siguientes,

obteniendo los estimados que se sefialan en la siguiente tabla:
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Tabla N° 26 Ventas estimadas

Afo Unidades Dolares
1 305.760 69.317,82
2 318327 72.166,78
3 331410 75.132,84
4 345031 78.220,79
5 359212 81.435,67

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida

3.3.11. Consideracioén de precios

Para fijar el precio de los productos se tomaron aspectos como costo del producto (receta

estandar), indice de inflacion anual, precio fijado por el gobierno de turno.

3.3.12. Competencia

La competencia dentro del sector hasta el momento de la investigacion, usando ficha de

observacion son: Directa: La panaderia Dulce Tentacion y la competencia indirecta: Viveres

Josecito, viveres la Economia, viveres Joselyn

3.3.13. Analisis del sector

El conjunto Divino Nifio fue creado para personas de escasos recursos, con ayuda

gubernamental lo cual coloca al sector como un mercado potencial popular.
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Capitulo IV

4.1. Propuesta del plan de negocio

En la elaboracion del Plan de Negocios para la panaderia “LA DELICIA”, son necesarios 10s

siguientes aspectos:

e El estudio técnico.

e La evaluacion financiera.

Juegan un papel fundamental, puesto que los resultados serdn los que nos indicaran si el

proyecto es viable o no.

4.2. Estudio técnico

El estudio técnico permite visualizar como se llevara a cabo el proceso de transformacion del
producto, los recursos e insumos necesarios para este proceso, el tamafio de la inversién que
se debera realizar para atender a los consumidores identificados anteriormente, se identifican
y determinan los medios técnicos de los cuales se debe disponer para ejercer su actividad; asi

o0 la ingenieria del producto.

Para determinar la capacidad de produccion en un determinado periodo de tiempo se debe
tomar en cuenta factores tales como: volumen, fluctuaciones de la demanda, disponibilidad de

materia prima. Un aspecto muy importante es la localizacién, que debe ser el lugar mas
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idoneo para situar el negocio, en este caso se consideraron factores tanto de macro-

localizacion como micro-localizacion.

4.3. Tamano de la empresa

La capacidad de produccion que tiene la planta en un determinado periodo operacional,

determina el tamafio, la panaderia “LA DELICIA" tiene una capacidad de produccion de 800

unidades de pan, que cubre con los requerimientos ce la demanda esperada.

Tomando en cuenta que para producir 100 unidades de pan se requiere 45 minutos entre

pesado de productos y amasado méas 30 minutos de horneado lo que no da un total de ocho

paradas lo que produce un total de 910 unidades diarias, y en un mes tenemos capacidad de

produccion 25480 unidades de pan.

4.4. Capacidad de la planta

Tabla N° 27 Capacidad de la planta

Afio Pr(gjil;ﬁ:;on Semanal | Mensual Anual Pokgg:;cl)og I gtg;t, va

2.016 910 6.370 25.480 | 305.760 5.235

2.017 924 6.466 25.865 | 310.377 5.314

2.018 938 6.564 26.255 [ 315.064 5.394

2.019 952 6.663 26.652 | 319.821 5.476

2.020 966 6.764 27.054 | 324.650 5.558

2.021 981 6.866 27.463 | 329.553 5.642
TOTAL 5.670 39.692 170.109 68.044 32.619

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida
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Capacidad de la planta
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25.480 25.865 26.255
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®PRODUCCION DIARIA ®mSEMANAL = MENSUAL = ANUAL

Grafico N° 17 Capacidad de la planta

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida

Analisis descriptivo e interpretativo:

La capacidad de la planta se tomé en cuenta solo el 9% de la demanda del producto en el

sector sumado a la capacidad de produccién de los equipos del 10% para empezar el proyecto

con valores moderados los cuales se cambiaran a medida que proyecto avance.

4.5. Localizacién de la planta

La localizacion sin duda define también la rentabilidad de éste, por lo que en esta

investigacion realizaremos el estudio de macro-localizacion como micro-localizacion para la

panaderia “LA DELICIA”
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Tabla N° 28 Determinacion de la planta

A Disponibilidad de

DETERMINACION DE LA LOCALIZACION DE LA PLANTA

materia prima X X

B Vias de PESO POR
comunicacion X X X IMPORTANCIA
Acercamiento del A B .D E
mercado X 40 10 30 10 10

D |Servicios Basicos

TOTAL|
100%

Mano de obra

E calificada X X

CIUDA[Eant()n Quito l ) [ Norte de Quito

Sur de Quito

Centro de Quito — Quito Sur

Villaflora

Bellavista del Sur
Clemente Vallen

m.om>

Alpahuasi

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida

Analisis descriptivo e interpretativo:

Para la localizacion de la planta se tomaron en cuenta factores como la disponibilidad de

materia prima, vias de comunicacion, acercamiento del mercado, servicios basicos, mano de

obra, dando un porcentaje de acuerdo a su importancia. De los cuales se pudo concluir que el

mejor lugar para la ubicacion de la planta es el sector de Bellavista del Sur por cumplir con

los mayores porcentajes en requerimientos.

4.5.1. Macro-localizacién

PAITS FROVINCIA

ECUIADDOER FICHINCHA

CANTON

QUITO
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4.3.5. Micro-localizacion

SECTOR SUR BARRIO CONJUNTO

DE LA BELLAVISTA DIVINO NINO

—_J"
T ‘_75,0 N.u
B

(—3 7 &

TR
yAL['J' 1'/'—7/:1 4 )
m

L. ity [N /
\I“H“\?,J.":'*’ (1] RSN o[ NN

i r*ﬁ

lustracion N° 1 Ubicacion de la Urbanizacion

Fuente: Google Maps
Elaborado por: Andrea Almeida
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llustracién N° 2 Ubicacién de la urbanizacién

Fuente: Google Maps
Elaborado por: Andrea Almeida

4.6. Distribucion de la planta

El espacio fisico del cual se dispondrd para la puesta en marcha del negocio que se lo

distribuira de la siguiente manera:

ap
04VWDD

ap

vsauw o
050dad

ofogouy  ©

oudJoy

]
|

SIINIITD ¥

NOION3LY 30 v3dv

ouUad0)0 0VU3D00
d
:
o
e

e )
A = 140

PLANO DE LA PANADERIA LA DELICIA

Gréfico N° 18 Distribucion de la planta

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida
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Tabla N° 29 Descripcion del plano de la planta

Area 1: Area de ventas

Dos vitrinas

Una estanteria

Un enfriador panoramico

Un mostrador

Area 2: Area de produccion y almacenamiento

Dos alacenas

Refrigerador

Dos mesas de trabajo

Granilleros

Horno

Leu dadora

Fuente: Andrea Almeida
Elaborado por: Andrea Almeida
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4.7. Requerimiento de talento humano (fichas profesiograficas produccion)

Tabla N° 30 Fichas profesiograficas panadero

Ficha de Descripcion del Puesto

Departamento Nombre del puesto N° | Personal a cargo Horario Jornada
Recursos Humanos | Panadero 1 (1 3:00 am 14:00 | Diaria
Area A quien reporta Fecha de elaboracion Salario Neto
Produccién Administrador /Gerente 29/6/2016 400,00

Resumen del cargo

Elaborar los diferentes tipos de panes.

Funciones

Elaborar los distintos tipos de pan programados para en dia.
Realizar las pruebas para los diferentes tipos de pruebas piloto
Revisar inventarios a diario para reportar a gerencia
Realizar productos para degustaciones.

Realizar la limpieza de su area de trabajo a diario.

Entrenar a su personal a cargo

Perfil

Ser Lic. Gastrénomo o afines

Experiencia minima 1 afio en cargos similares

Licencia de conducir

Sexo indistinto

Condiciones fisicas y mentales en buen estado.

Elaborado por: Andrea Almeida
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Tabla N° 31 ficha Profesiografica del ayudante de panaderia

Ficha de descripcion del puesto

Departamento Nombre del puesto Ne° [ Personal a cargo Horario Jornada
Recursos Humanos | Ayudante de panaderia 110 10:30 a 17:30 | Diaria
Area A quien reporta Fecha de elaboracion Salario neto
Servicio Jefe de panaderia 29/6/2016 370,87

Resumen del cargo

Se ocupa principalmente de colaborar en todas las funciones indicadas por el jefe de panaderia

Funciones

Limpiar, lavar e higienizar utensilios y equipos.
Almacenar y organizar utensilios
Cuidar el rea de trabajo

Ayudar al jefe de panaderia

Perfil

Ser bachiller

Conocimientos en el &rea de cocina
Manipulacion de alimentos
Técnicas basicas de limpieza

Sexo indistinto

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.8. Procesos definidos

La panaderia “LLA DELICIA” centra sus actividades en procesos especificos que son el

pesaje de los ingredientes, la forma al pan, el leudado, el horneado, sin dejar de lado otros

procesos que son de apoyo como: compras, administracion, limpieza y ventas

4.8.1. Proceso de elaboracion del pan

Dentro del proceso de elaboracion del pan encontramos las siguientes actividades:

Tabla N° 32 Proceso de elaboracion del pan

Proceso

Descripcion

Herramientas

Seleccidn de ingredientes

Seleccionar materia prima de buena
calidad como: harina, azlcar,
levadura, sal, huevos.

Catélogo de productos
Balanza

Preparacion de la masa

Pesar los ingredientes de acuerdo a
la receta estandar.

Balanza, mezcladora

Tiempo de reposo

Se pesa la masa y se porciona, para
realizar el boleado colocando en
latas con una separacion adecuada.

Latas para horno, camara
de leudar.

Formato final del pan

Se realiza los cortes o bollos de
acuerdo a la receta estandar

Cortador

Reposo final Se realiza un segundo reposo | Camara de leudar
dentro de la camara de leudar
Horneado Se hornea por un tiempo | Horno

aproximado de 20mm

Des horneado

Se retira del horno se deja enfriar y
se coloca en el exhibidor

Exhibidor de pan

Elaborado por: Andrea Almeida

4.8.2. Flujo grama de produccion

Los diagramas de flujo seran utilizados para sefialar los procesos que se desarrollan en este

negocio.
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Tabla N° 33 Simbologia

Simbologia

Actividad

Operacion combinada

Inspeccion

Almacenamiento

O
-
>

V

Fuente: Simbologia 1ISO9000
Elaborado: Andrea Almeida
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4.8.3. Diagrama de flujo del proceso de preparacion de pan

Inicio

Pesado de

inaredientes

Colocar

ingredientes

Amasar por

10 mm

Porciones y

hnlaar

Leudar por 15

mm en camara

Dar la forma

final al pan

Leudado final 15

mm en camara

Inspeccién y

horneado 25

Almace

naje en
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En el diagrama de flujo se muestra que para una produccion de 100 unidades de pan se

necesita 65 minutos.

4.8.4. Recursos necesarios para ejecutar el proyecto

Entre los recursos para la ejecucion de actividades se detallan los siguientes:

Tabla N° 34 Recursos necesarios para ejecutar el proyecto

Bien Cantidad Observaciones
Televisor 1 Por adquirir
Equipo de sonido 1 Por adquirir
Computador portatil 1 Por adquirir
Impresora 1 Por adquirir
Cocina industrial 1 Por adquirir
Licuadora 1 Por adquirir
Extractores 1 Por adquirir
Horno de conveccion 1 Por adquirir
Refrigeradora 1 Por adquirir
Microondas 1 Por adquirir
Amasadora 1 Por adquirir
Laminadora 1 Por adquirir
Porcionadora 1 Por adquirir
Leudadora 1 Por adquirir
Mesas de trabajo 2 Por adquirir
Vitrinas 3 Por adquirir
Estanterias 2 Por adquirir
Brochas de silicona 2 Por adquirir
Bols de 30 cm diametro 4 Por adquirir
Bols de 20 cm diametro 4 Por adquirir
Bols de 10cm diametro 10 Por adquirir
Cuchillos 3 Por adquirir
Bolillo 45 cc largo 2 Por adquirir

Elaborado: Andrea Almeida.
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4.9. Estructura organizativa

Todas las organizaciones requieren un marco de actuacion para funcionar, que esta

constituido por la estructura organica, que es la division ordenada y sistematica de sus

unidades de trabajo, de acuerdo con el objeto de su creacion. La representacion grafica se

conoce como organigrama, es el método mas sencillo para expresar la estructura, jerarquica e

interrelacion de los términos que la componen.

4.9.1. Area administrativa

El emprendimiento por ser de caracter artesanal cuenta con areas bésicas entre ellas la

administrativa funcién en la cual se detalla a continuacién.

Tabla N° 35 area administrativa

Cargo Funciones Responsabilidades | Remuneracién
Controlar  inventarios, pagos de|Responsable de la
proveedores y servicios supervision de los
. Operar cualquier sistema contable —|trabajadores a su
Administra | . .
dor Financiero. cargo $ 372,33

Controlar las ventas diarias
Verificar ingreso y salida del personal
Verificar cantidad de produccion

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.9.2. Area productiva

Esta es el area que se encarga de toda la produccion del negocio y de la realizacion de pruebas

de nuevos productos de la mano con el area administrativa.

Tabla N° 36 area productiva

Cargo Funciones Responsabilidades | Remuneracién
Elaborar los distintos tipos de pan
programados para en dia.
Realizar las pruebas para los diferentes
tipos de pruebas piloto Responsable de
Revisar inventarios a diario para|capacitar al
Panadero reportar a gerencia g ayﬂdante de 3400
Realizar productos para degustaciones. | panaderia
Realizar la limpieza de su area de
trabajo a diario.
Entrenar a su personal a cargo
Limpiar, lavar e higienizar utensilios y
equipos.
Ayudante |Almacenary organizar utensilios Responsable de
de Cuidar el area de trabajo brindar apoyo al 370,87
panaderia | Ayudar al jefe de panaderia panadero

Elaborado por:

Andrea Almeida
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4.9.3. Area comercial

Es donde se comercializa el pan directamente con el consumidor, también se dan a conocer

las promociones del dia.

Tabla N° 37 Area comercial

Cargo

Funciones

Responsabilidades

Remuneracion

Cajero/vendedor

Recibir la
cantidad asignada
de fondo de
cambio.

Firmar el recibo
de entrega de
dinero.

Revisar
diariamente al
cliente la lista de
precios de
productos
Realizar
diariamente
apertura y cierre
de caja.

Entrega de
productos
Limpieza del area
de trabajo.

Responsable de todas las
ventas y afines

369,40

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.9.5. Organigrama estructural

7 N\

Gerencia

~
S -

Panaderia \entas
I N
Ayudante de
panaderia
N
Organigrama de la empresa
Direccion |
Operativa

Analizado por Andrea Almeida
Aprobado por Ing. Veronica Llangari
Fecha de elaboracion: 05-07-2016

Fecha de aprobacion: 05-07-2016
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4.9.6. Descripcion de Funciones

Tabla N° 38 Descripcion del puesto de trabajo.

Cargo

Descripcion del puesto de trabajo

Gerente Administrador

Administrar todas las areas a su cargo como
son produccion, vetas

Panadero

Elaborar los diferentes tipos de panes.

Ayudante de panaderia

Se ocupa principalmente de colaborar en
todas las funciones indicadas por el jefe de
panaderia

Caja/ventas

Recibe y controla la fluctuacion de caja por
concepto de venta de productos, arqueo y
cierre de caja diario.

Elaborado por: Andrea Almeida

4.10. Proceso de seleccion y contratacion del talento humano.

4.10.1. Descripcion de puestos de Trabajo

A continuacion detallamos las tareas de cada puesto de trabajo.
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Tabla N° 39 seleccion del puesto de trabajo

Cargo

Descripcion del puesto de trabajo

Gerente Administrar todas las areas a su cargo como son produccion, vetas

Administrador

Panadero Elaborar los diferentes tipos de panes.

Ayudante de Se ocupa principalmente de colaborar en todas las funciones indicadas
panaderia por el jefe de panaderia

Cajal/ventas Recibe y controla la fluctuacion de caja por concepto de venta de

productos, arqueo y cierre de caja diario.

Elaborado por: Andrea Almeida

4.10.2. Perfil de los trabajadores

Tabla N° 40 Perfil de los trabajadores

Cargo

Perfil de los trabajadores

Gerente Administrador

Ing. Administracién de Empresas o afines Experiencia minima 1
afio en cargos similares

Licencia de conducir

Sexo indistinto

Condiciones fisicas y mentales en buen estado.

Panadero

Ser Lic. Gastrénomo o afines

Experiencia minima 1 afio en cargos similares
Licencia de conducir

Sexo indistinto

Condiciones fisicas y mentales en buen estado.

Ayudante de panaderia

Ser bachiller

Conocimientos en el area de cocina manipulacion de alimentos,
técnicas basicas de limpieza

Sexo indistinto

Cajalventas

Bachiller en contabilidad, administraciones o afines
Experiencia minima 1 afio en cargos similares

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.10.3. Costos salariales de todo el personal de la panaderia

Tabla N° 41 Costos salariales

Cargo Sueldo mensual
Panadero 400,00
Ayudante de panaderia 370,87
Administrador 372,33
Cajero vendedor 369,40

Elaborado por: Andrea Almeida

4.10.4. Proceso de reclutamiento del personal

Para el proceso de reclutamiento se utilizaran sitios web como Computrabajo, Multitrabajo,

dando prioridad a las escuelas de capacitacion en el area de panaderia.

4.11. Marco legal

La forma juridica legal para el proyecto se ampara en el codigo de trabajo vigente en el
Ecuador capitulo Il referente a los artesanos citando los siguientes articulos:

Articulo 285.- A quiénes se considera artesanos. - Las disposiciones de este capitulo
comprenden a maestros de taller, operarios, aprendices y artesanos autbnomos, sin perjuicio
de lo que con respecto de los aprendices se prescribe en el Capitulo VIII, del Titulo I.

Se considera artesano al trabajador manual, maestro de taller o artesano auténomo que,
debidamente registrado en el Ministerio de Trabajo y Empleo, hubiere invertido en su taller

en implementos de trabajo, maquinarias o materias primas, una cantidad no mayor a la que
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sefiala la ley, y que tuviere bajo su dependencia no mas de quince operarios y cinco
aprendices; pudiendo realizar la comercializacion de los articulos que produce su taller.
Igualmente se considera como artesano al trabajador manual aun cuando no hubiere invertido
cantidad alguna en implementos de trabajo o no tuviere operarios.

Articulo 302.- Obligaciones de los artesanos calificados. - Los artesanos calificados por la
Junta Nacional de Defensa del Artesano no estan sujetos a las obligaciones impuestas a los

empleadores por este Codigo.

4.11.1. Beneficios

La Ley de Defensa del Artesano concede a los Artesanos Calificados los siguientes

beneficios:

4.11.2. Laborales

e Exoneracion de pago de decimotercero, decimocuarto sueldo y utilidades a los
operarios y aprendices
e Exoneracion del pago bonificacién complementaria a los operarios y aprendices

e Proteccion del trabajo del artesano frente a los contratistas

4.11.3. Sociales

e Afiliacion al seguro obligatorio para maestros de taller, operarios y aprendices

e Acceso a las prestaciones del seguro social
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Extension del seguro social al grupo familiar

No pago de fondos de reserva

4.11.4. Tributarios

4.11.5.

Facturacion con tarifa 0% (1.V.A.)

Declaracion semestral del 1.V.A

Exoneracidn de impuesto a la exportacion de artesanias

Exoneracion del pago del impuesto a la renta

Exoneracion del pago de los impuestos de patente municipal y activos totales
Exoneracion del impuesto a la transferencia de dominio de bienes inmuebles

destinados a centros y talleres de capacitacion artesanal.

Permisos necesarios para el funcionamiento del local

Solicitud para permiso de funcionamiento.

Copia del RUC actualizado del establecimiento

Planos de la planta industrial procesadora de alimentos en escala 1:50 con la
distribucion de las areas correspondientes y flujo de proceso.

Croquis con referencias de ubicacion del establecimiento

Copia de la escritura de Constitucion en caso de tener personeria juridica

Copia de la Cédula de Ciudadania o Pasaporte y papeleta de votacidn del propietario o
representante legal

Copia certificada o notariada del nombramiento del Representante Legal
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Copia certificada o notariada del titulo del profesional responsable (Ing. En Alimentos
— Bioquimico o Quimico Farmacéutico de Alimentos) registrado en el Ministerio de
Salud Publica, (excepto molinos y panaderias artesanales).

Copia del registro del titulo en el SENESCYT.

Copia de los certificados de salud ocupacional emitidos por los centros de salud del
Ministerio de Salud

Copia del certificado de capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura
debidamente validado por la DPSP

Certificado de categoria de la fabrica otorgada por el Ministerio de Industrias y
Productividad - Subsecretaria de la Calidad - Direccion de Desarrollo de MIPYMES
(Solo locales nuevos).

Procesos de elaboracion de productos con guia de buenas practicas y condiciones
higiénicas sanitarias, suscritos por el representante Tecnico: (excepto molinos y
panaderias artesanales).

Descripcion detallada de los productos, su proceso de produccion, sistema de
almacenamiento y conservacion

Lista seleccionada de proveedores de ingredientes y/o productos alimenticios
Descripciéon del sistema de envasado y rétulo en idioma Castellano cumpliendo
normas INEN de ser el caso

Certificacion del material de envase con especificacion de la calidad alimentaria
proporcionada por el proveedor (en caso de alimentos).

Indicar el nimero de empleados por sexo y ubicacion: Administracion; Técnico y

Operarios
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e Copia del Permiso del Cuerpo Bomberos (Zona Rural); y Licencia Unica de

Actividades Economicas LUAE (Distrito Metropolitano de Quito)

4.12. Estudio ambiental

4.12.1. Mitigar el impacto ambiental

Para minimizar el dafio causado al crear una panaderia artesanal se realizé el siguiente analisis

usando la siguiente matriz

Tabla N° 42 Matriz ambiental

Dafios ocasionados | Medidas de mitigacion Requerimientos Costo

El agua: Reutilizar el agua para | Reservorio de agua para | Reservorio

El agua que se utiliza | baterias sanitarias recolectar el agua para | : $80

para el lavado de dirigirla a la bateria | Instalacion

maquinaria sanitaria y tuberia:
Instalacion de tuberia | $ 100
adicional

El suelo El material plastico de | Transporte $2

Cajas, plasticos, | embalaje de producto es

embalajes reutilizado en el area de

provenientes de las | produccion de pan.

mantecas, harinas, | EIl cartdén y las lonas son

azucar dirigidas a plantas de

reciclaje cercanas

El aire: Colocacion de extractor de | Extractor de olores $200

Se producen vapores | olores Tuberias de aluminio $80

gases y vapores por | Tuberias de aluminio con

la produccion de pan | conexién al exterior

Otros recursos | Utilizacion de  fundas | Fundas biodegradables | $6,80

naturales biodegradables

Utilizacion de fundas
para el expendio del
pan

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.12.2. Acciones remediables 3rs.

e Reduce (consumo de agua para uso de baterias sanitarias)
e Recicla (los materiales usados en produccién)

e Reusa (los materiales usados en produccién)

4.12.3. Evaluacién ambiental

Las ideas de negocio deben llevar en su fase de operacion un analisis del impacto ambiental,

por ello consideramos los siguientes pardmetros para evaluar los dafios posibles a causar con

la implementacion de este negocio.

Efectos Negativos

Los efectos negativos que se ocasionan al poner en marcha la idea de negocio seria la

contaminacion a través del agua que se utiliza en el lavado de maquinarias y equipos

utilizados para la produccion de pan.. Los gases emanados por la combustion del diesel

utilizado en el horno los cuales provocan el efecto invernadero.
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Efectos positivos

El material de embalaje que se usa nuevamente para la fabricacion del pan, el agua utilizada

que es redirigida para ser usada en servicios sanitarios, Las fundas biodegradables para evitar

la contaminacién por plastico.

4.13. Evaluacion social

La implementacion de este proyecto da como resultado cuatro puestos de trabajo generando

asi fuentes de empleo disminuyendo el indice de desempleo.

Facilitamos al consumidor la adquisicion de productos cerca de su domicilio a los habitantes

del sector.

Garantizamos buenas practicas de mano factura y alimentos higiénicamente elaborados bajo

estrictas normas de calidad, lo que garantiza la buena salud del consumidor.
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4.14. Estudio econémico

Siendo el recurso econdmico uno de los mas importantes para emprender un negocio, es
necesario establecer el monto de dinero que se necesita para ponerlo en funcionamiento,
garantizando una viabilidad econdémica con un determinado tipo de organizacion,
proyectandonos una vision de conjunto a mediano plazo, a través de la cuantificacion de las
cifras que nos permita un nivel de atractivo econémico del negocio.

La panaderia “LA DELICIA “sobre la base de los estudios anteriores evalla si la idea de
negocio es rentable y si conviene efectuar la inversion. Ya que el estudio financiero es un

instrumento de planificacion y gestion financiera.
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4.14.1. Andlisis de la inversién

Para la implementacion de esta panaderia se realizo el siguiente analisis, explicado en la

siguiente tabla:

Tabla N° 43 Anélisis de la inversion

. Inv.por Total de

Rubros In. Realizada realigar inversién
1.Total de Inversiones fijas total 14.009,51
Maquinaria y equipo 11.340,00 |11.340,00
Equipo de computo 500,00 500,00
Muebles y enseres 480,00 480,00
Menaje y vajilla 52,80 52,80
Imprevistos (1%) 123,73 123,73
IVA 14% 1.512,98 1.512,98
2. Total de Activos diferidos total 1.310,94
Gastos de organizacién/constitucion 300,00 300,00
Gastos de instalacion 58,50 58,50
Gastos de publicidad 230,00 230,00
Gasto arriendo 600,00 600,00
Gastos de experimentacion 109,46 109,46
Imprevistos (1%) 12,98 12,98
3. Capital de trabajo total 11.435,35
Materia prima 5.718,72 5.718,72
Materiales indirectos 103,20 103,20
Mano de obra directa 2.581,41 2.581,41
Combustibles y lubricantes 26,40 26,40
Caja-bancos 100,00 100,00
Servicios basicos 242,16 242,16
Mano de obra indirecta 2.495,19 2.495,19
Suministros y materiales 55,05 55,05
Contingencia (1%) 113,22 113,22
Total de inversion - 26.755,81  26.755,81

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.14.2. Estado de fuentes y usos

Tabla N° 44 Estado de fuentes y usos

Fuentes y usos

1. Activos fijos Usos Propio Externo
Total de activos fijos 14.009,51

Magquinaria y equipo 11.340,00 11.340,00
Equipo de computo 500,00 500,00
Muebles y enseres 480,00 480,00
Menaje y vajilla 52,80 52,80
Imprevistos (1%) 123,73 123,73
IVA 14% 1.512,98 1.512,98
2. Total de Activos diferidos 1.310,94

Gastos de organizacién/constitucion 300,00 300,00
Gastos de instalacion 58,50 58,50
Gastos de publicidad 230,00 230,00
Gasto arriendos 600,00 600,00
Gastos de experimentacién 109,46 109,46
Imprevistos (1%) 12,98 12,98

3. Total del Capital de trabajo 11.435,35

Materia prima 5.718,72 5.718,72
Materiales indirectos 103,20 103,20
Mano de obra directa 2.581,41 2.581,41
Combustibles y lubricantes 26,40 26,40
Caja- bancos 100,00 100,00
Servicios bésicos 242,16 242,16
Mano de obra indirecta 2.495,19 2.495,19
Suministros y materiales 55,05 55,05
Contingencia (1%) 113,22 113,22
Total 26.755,81 |0,00 26.755,81

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.14.3. Presupuestos de costos de produccién

Tabla N° 45 Presupuesto de costos de produccion

Rubro Afio 0 Afio 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Afio 5
1. Costos de produccion

Materia prima 22.874,88 | 23.815,04 (24.793,84 |25.812,86 |26.873,77
Materiales indirectos 412,80 429,77 447,43 465,82 484,96
Mano de obra directa 10.325,64 110.750,02 |111.191,85 | 11.651,83 | 12.130,73
Gastos de experimentacion 109,46 113,96 118,65 123,52 128,60
Combustibles y lubricantes 105,60 105,60 105,60 105,60 105,60
Servicio basicos 484,32 504,23 524,95 546,52 568,99
Suministros y materiales 220,20 229,25 238,67 248,48 258,69
Mantenimiento de maquinaria y

equipo 200,00 208,22 216,78 225,69
Depreciaciones de maquinaria y

equipo 5.670,00 |5.670,00 ([5.670,00 [5.670,00
Contingencia (1%) 113,22 117,87 122,72 127,76 133,01
Total costos de produccion: 34.646,13 | 41.935,74 |43.421,92 |44.969,19 | 46.580,04

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.14.4. Presupuestos de gastos de administracion

Tabla N° 46 Gastos de administracion

Rubro Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
2. Gasto administrativos -
Sueldos administrativo 5.009,16 |[5.215,04 |5.429,37 [5.652,52 |5.884,84
Gasto arriendo 2400,00(2.498,64 |2.601,33 [2.708,25 |2.819,56
Gastos de organizacién 300,00(312,33 325,17 338,53 352,44
Servicio basicos 242,16252,11 262,47 273,26 284,49
Depreciacion de equipos de
computo 150,00 150,00 150,00 150,00
Amortizaciones 1310,94 262,19 262,19 262,19 262,19
Imprevistos (1%) 12,98 13,51 14,07 14,65 15,25
Total gastos
administrativos 9.275,24 | 8.403,82| 8.744,61| 9.099,40| 9.468,77
Elaborado por: Andrea Almeida
4.14.5. Presupuestos de gastos de venta
Tabla N° 47 Gastos de venta
Rubro Afo 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
3.gasto de ventas
Mano de obra indirecta 4.971,60|5.175,93 |5.388,66 |5.610,14 |5.840,71
Publicidad 230,001 239,45 249,29 259,54 270,21
Servicios basicos 242,161 252,11 262,47 273,26 284,49
Depreciacion de muebles y
enseres 43,20143,20 43,20 43,20 43,20
Imprevistos (1%) 123,73]128,81 134,11 139,62 145,36
Total gasto de ventas: 5.610,69| 5.839,51| 6.077,74| 6.325,76| 6.583,97

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.14.6. Presupuestos de gastos financieros

Tabla N° 48 Presupuestos de gastos financieros

Rubro Afo 0| Afol Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
4. Gasto financieros
Interés bancario 2.166,83| 2.166,83| 2.166,83| 2.166,83| 2.166,83
total gastos financieros 2.166,83 | 2.166,83| 2.166,83| 2.166,83| 2.166,83
Elaborado por: Andrea Almeida
4.14.7. Estado de pérdidas y ganancias
Tabla N° 49 Estado de pérdidas y ganancias
RUBROS ANO 0 ANO1 |ANO?2 ANO3 |ANO 4 ANO 5
VENTAS NETAS 69.317,82 | 7216678 | 75.132,84| 78.22079| 81.43567
(-) COSTO DE PRODUCCION 34.646,13 | 41.93574| 43.421,92| 44.969,19| 46.580,04
(=) UTILIDAD BRUTA 34.67169 | 30.231,04| 31.71091| 33.25161| 34.85563
(-)GASTO DE ADMINISTRACON 027524 | 8.40382| 874461 9.09040| 9.46877
(-)GASTO DE VENTAS 561069 | 5.83951| 6.07774| 6.32576| 6.58397
(=)UTILIDAD OPERATIVA 19.785,76 | 15.987,71| 16.88856| 17.82645| 18.802,88
(-) GASTO FINANCIERO 216683 | 2.16683| 2.16683| 2.166:83
(=) UTILIDAD ANTES DEL REPARTO DE UTILIDADES 19.78576 | 13.82087 | 14.721,73| 15.65961 [ 16.63604
(=) UTILIDAD NETA 19.785,76 | 13.82087 | 14.721,73| 15.65961| 16.636,04
Elaborado por: Andrea Almeida
4.14.8. Estado financiero
Tabla N° 50 Balance general

BALANCE GENERAL
DETALLE |  ARoo ANO1]  ANo2l ARNOo3[ ANo4 ANOS
ACTIVOS
Activo Corriente (capital de trabajo) 11.435,35 25.726,22| 27.116,38| 28.563,69| 30.07048| 31.639,19
Activo Fijo 14.009,51 14.00951| 14.00951| 14.00951| 14.00951| 14.009,51
Depreciacion Acumulada 0 -1.21380 | -2.42760| -3.64140| -4.428,00| -5.319,00
Diferidos (con prestacién anual) 1.310,94 1.048,76 786,57 524,38 262,19 -
Total de activos 26.755,81| 39.570,68| 39.484,86| 39.456,18| 39.914,17| 40.329,70
PASIVOS
Pasivo Corriente (interes bancario) 0 3.210,70 2.568,56 1.926,42 1.284,28 642,14
Pasivo L/p(credito bancario) 26.755,81 21.404,64| 16.05348| 10.702,32 5.351,16 0,00
Total Pasivo 26.755,81 24.615,34| 18.622,04| 12.628,74| 6.635,44 642,14
PATRIMONIO
Capital 0,00 1.134,47 6.141,09 11.167,82| 16.642,69| 22.034,96
Resultado del ejercicio(utilidad neta) 0 13.820,87 | 14.721,73| 15.659,61| 16.636,04 | 17.652,61
Total Patrimonio 0,00 14.955,34| 20.862,82| 26.827,44| 33.278,74| 39.687,56
total pasivo mas patrimonio 26.755,81| 39.570,68| 39.484,86| 39.456,18 39.914,17| 40.329,70

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.14.9. Flujo de caja

Tabla N° 51 Flujo de caja

DESCRIPCION ANO 0 ANO 1 ARNO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS 72.166,78 | 75.132,84| 78.220,79| 81.43567| 84.782,68
COSTO DE PRODUCCION 4193574 | 4342192 | 44.969,19| 46.580,04 | 48.257,11
GASTOS ADMINISTRATIVOS 8.40382 | 874461| 9.09940| 9.46877| 9.85333
GASTOS DE VENTAS 5.83951| 6.077,74| 6.32576| 6.58397| 6.852,80
GASTOS FINANCIEROS 2.16683 | 216683 | 2.16683| 2.166,83 -
UTILIDAD ANTES DE REP.UT E IMP 13.820,87 | 14.721,73 | 15.659,61 | 16.636,04 | 19.819,44
REPARTO DE UTILIDADES
UTILIDADES ANTES DE IMPUESTOS
UTILIDAD NETA 13.820,87 | 14.721,73 | 15.659,61 | 16.636,04 | 19.819,44
DEPRECIACIONES 1.21380| 1.21380| 1.21380| 1.21380| 1.21380
AMORT.ACT.NOMINAL 262,19 262,19 262,19 262,19 262,19
INVERSIONES MAQ.Y EQ. -12.852,98
INVERSION OTROS -1.032,80
INV. ACT. NOMINAL -1.310,94
INV.CAPITAL DE TRABAJO -11.43535
IMPREVISTOS -123,73
RECUP.CAPITAL TRABAJO
PRESTAMO
AMORT. PRESTAMO -5.351,16 | -5.351,16| -5.351,16| -5.351,16| -5.351,16
FLUJO DE CAJA -26.75581 | 9.94570| 10.84656 | 11.78444| 12.76087 | 15.944,27

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.14.10. Evaluacién financiera

En este item se desarrollan las diferentes razones financieras como

4.14.11. Valor Actual Neto

Tabla N° 52 Valor actual neto

Valor actual neto (van)

Ne FNE (1 FNE/(1+i)™n
0 -26.755,81 -26.755,81
1 9.945,70 1,12 8.880,09
2 10.846,56 1,25 8.646,81
3 11.784,44 1,40 8.387,93
4 12.760,87 1,57 8.109,77
5 15.944,27 1,76 9.047,21
TOTAL 16.316,00
VAN $ 16.316,00

Elaborado por: Andrea Almeida

4.14.12. Tasa interna de Retorno

Tabla N° 53 Tasa interna de retorno

Tasa interna de retorno (TIR)
Tasa de descuento VAN
0% $ 34.526,04
8% $21.338,25
9% $20.000,58
10% $18.719,65
11% $17.492,41
12% $ 16.316,00
13% $ 15.187,75
14% $ 14.105,15
15% $13.065,84
TIR 32,57%

Elaborado por: Andrea Almeida
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4.14.13. Relacion costo beneficio

Tabla N° 54 Relacion costo beneficio

Relacion beneficio costo (r b/c)

Tasa de descuento 12%

N° Inversion Ingresos Costos

0

1 26.755,81 56.077,84 22.209,38

2 58.382,64 23.215,24

3 60.782,16 24.262,43

4 63.280,31 25.352,67

5 65.881,13 26.487,72
Total ingreso $217.473,83
Total costo $ 86.748,29
(=) costo+inversion 110.486,93
R/c 2,51

Elaborado por: Andrea Almeida

4.14.14. Periodo de recuperacion de la inversion

Tabla N° 55 Periodo de recuperacion de la inversién

Periodo de recuperacion (PRI)

Diferencia
Afios | Flujos operativos | Sumatoria flujo| entre flujose | Parcial del afio | PRI
descontados neto inversion sobrante
0 26.755,81 -
L 1o.945,70 9.945,70 (16.810,11)
2 110.846,56 20.792,26 (5.963,55)
3 |11.784,44 32.576,70 5.820,90 0,49 1,49
4 12.760,87 45.337,57 18.581,77 1,46 2,46
> 15.944,27 61.281,84 34.526,04 2,17 3,17

Elaborado por: Andrea Almeida

93




4.14.15. Punto de Equilibrio

Tabla N° 56 Punto de equilibrio

UNIDADES| COSTO COSTO COSTO
QUINTALES MES FIJO VARIABLE AL VENTAS | PERDIDA/GANANCIA
0 0] 1.240,49 0,00 1.240,49 0,00 -1.240,49
1 1.000 1.240,49 92,50 1.332,99 280,30 -1.052,69
2 2.000 1.240,49 185,00 1.425,49 560,61 -864,89
2 3.000 1.240,49 27750 1.517,99 840,91 -677,09
3 4.000 1.240,49 370,00 1.610,49 1.121,21 -489,28
4 5.000 1.240,49 462,50 1.702,99 1.401,52 -301,48
5 6.000 1.240,49 555,00 1.795,49 1.681,82 -113,68
5 7.000 1.240,49 647,50 1.887,99 1.962,12 74,13
6 8.000 1.240,49 740,00 1.980,49 2.242,42 261,93
7 9.000 1.240,49 832,50 2.072,99 2.522,73 449,73
Elaborado por: Andrea Almeida
Grafico N° 19 Punto de equilibrio
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Elaborado por: Andrea Almeida
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Tabla N° 57 Unidades a producir para obtener el punto de equilibrio

Se produce actualmente unidades

Punto de equilibrio

unidades de pan anuales 327.600,0 60.768
unidades de pan mensuales 27.300,0 5.064
unidades de pan diarias 910,0 169
unidades por hora 113,75 21

Elaborado por: Andrea Almeida
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Capitulo V

5. Conclusiones y recomendaciones

5.1. Conclusiones

Una vez ejecutado el estudio de mercado se pudo conocer que existe demanda
insatisfecha por lo cual la apertura de una panaderia en el cantén Quito, provincia de
Pichincha es un proyecto viable.

En los diferentes estudios elaborados en el presente trabajo de emprendimiento se
identifico aspectos importantes para el proyecto tales como las recetas estandar, los
procesos de produccion, catdlogo de productos disefiados en el estudio técnico, en el
estudio legal se concluye que calificarse como artesano presenta beneficios sociales,
tributarios y en adquisiciones de maquinaria exentos de impuestos lo que favorece al

emprendedor.

Con la aplicacién del estudio econdmico financiero se concluye que el proyecto es

factible de implementarse ya que los resultados obtenidos son los siguientes: VAN de

$16.316,00 TIR de 32,57% RC/B de $ 2,51. PRI es a partir del afio 3.
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5.2. Recomendaciones

e Se debe tomar en cuenta los resultados arrojados en el estudio de mercado con la
finalidad de atender al mercado objetivo de acuerdo a los gustos y preferencia del
consumidor con relacion a panificacion.

e Es importante la utilizacion de las recetas estandar elaboradas en el presente trabajo
pues ayudaran a la optimizacién de recursos y manejo adecuado de los mismos, asi
también se recomienda dar a conocer el catalogo de productos a los clientes con la
finalidad de promocionar los productos.

e Se deberd la apertura de la panaderia ya que los resultados de los indicadores

econémicos financieros son viables.
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Anexos

Anexo 1. Encuesta

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO %*
, 2 % )5
FACULTAD DE SALUD PUBLICA /)

£Spock

ESCUELA DE GASTRONOMIA

“ENCUESTA PARA LA ELABORACION DEL ESTUDIO DE MERCADO DE LA
PROPUESTA DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA PANADERIA

ARTESANAL EN EL CANTON QUITO PROVINCIA DE PINCHINCHA, 2016”

OBJETIVO:

Obtener datos reales para determinar la aceptabilidad una panaderia en el cantén Quito, sector
Bellavista del Sur, conjunto Divino Nifio.

INSTRUCCIONES:

Marque con una X la respuesta de acuerdo a su opinion

1. (Cree usted que seria necesaria la creacion de una panaderia en el conjunto Divino
Nifio?
Si() No ()

¢Por qué?

100



2. (Estaria usted dispuesto a consumir en una panaderia ubicada en el conjunto Divino
Nifio?
Si() No ()

3. ¢Con que frecuencia acude a una panaderia en el dia?
Una () Dos () Tres() Mas detres ()

4. ;Qué cantidad de pan consume a diario usted y/o su familia?
De 1a3 panes
3a’7 panes
9 0 mas panes

5. ¢Qué tipo de pan consume con mayor frecuencia?
Pan Basico @)
Pan de agua @)
Pan integra @)
Gusanitos @)
Reventados @)
Cachitos @)
Enrollados @)
Trenzas de dulce @)
Pan de Dulce ()

6. ¢De los valores que a continuacion exponemos sefiale cuél de ellos usted estaria
dispuesto a cancelar por una unidad de pan?

$0,12 $0,14 $0,15 $0,25 $0,30 +$0,35
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7. De las siguientes promociones cual le parece mas atractiva
e Por la compra de 8 panes reciba uno mas.
e Los martes reciba con su compra un producto nuevo.

e Si trae su propia funda reciba un regalo especial

8. Indique cuales son los medios de comunicacion en los que le gustaria recibir la

publicidad del establecimiento

Internet

Television

Radio

Periddico

Vallas publicitarias

Volantes

0
0
0
0
0
0

9. ¢Le gustaria consumir productos de panaderia realizados con alguno de las siguientes

harinas?

[ Harina de avena
[ Harina de centeno
[ Harina de papa

[ Harina de arroz

[ Harina de yuca

102



10. ¢Usted ha consumido productos en otras panaderias ubicadas en el sector?

Si
No
¢Cuales?
11. ;/Esta usted satisfecho con las panaderias mencionadas en la pregunta anterior?
Si
No
Porque

12.,Con cudl de estos logos le gustaria que se implemente la panaderia?

i) >
A”i{y:f Pan LgQéiiﬁiﬂ

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo 2: Recetas estandar

Tabla N° 58 Pan gusano

Receta Estandar Con Calculos

Nombre de la Grup |Panes
receta: Pan gusano 0 >
Tiemp (180 |NUmero de |25
0: min | pax
Ingredientes gz?tldad g/;is Unidad Sr?ist?rio Unidad g(:;':o
Harina 400 1000 |Gr 0,32 Cllb 0,70
Agua 160 400 Gr 0,00 C/lb 0,00
AzUcar 24 60 Gr 0,32 Cllb 0,04
Huevos 1 3 Gr 0,11 Unidad 0,33
Levadura 16 40 Gr 2,13 C/lb 0,19
Margarina 80 200 Gr 0,68 C/lb 0,30
Sal 8 20 Gr 0,17 Cllb 0,01
Resultado Analisis C.
Calculos S carnico Variable 1,57
%
C.i.f 30% (pv) |0,06 Cr=fc*ck 0% varios 0,00
>. C.p= cxp +
c.i.f 0,12 Fc=1+d total |1,57
Ul=pv->cp 0,07 D=10% C. Pax |0,06
C.m.p 0
U2=p.v.s-pv 0,04 Cr=fc*ck 32% venta 0,32
U neta= ul+u2 |0,11 4,95 P.v 0,20
P.v.s 0,24

Elaborado: Andrea Almeida

104




Tabla N° 59 Pan integral

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La
Receta:

Pan Integral

Grup Panes
o:

Tiem 180

NUmero De |38
po: Min |Pax
Ingredientes 8%;‘“ dad g/lais Unidad S(r)]?;fgrio Unidad (T:(‘ﬁ’
Harina 263 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70
Harina Integral 171 650 Gr 0,40 C/Lb 0,57
Agua 250 950 |Gr 0,00 C/Lb 0,00
AzUcar 55 210 | Gr 0,32 C/Lb 0,15
Huevos 0 0 Gr 0,11 Unidad 0,00
Levadura 17 63 Gr 2,13 C/Lb 0,30
Margarina 53 200 |Gr 0,68 C/Lb 0,30
Sal 8 32 Gr 0,17 C/Lb 0,01
Resultado Analisis C.
Calculos S Carnico Variable 2,03
%
C.I.LF 30% (Pv) |0,05 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00
>. C.P= Cxp +
C.LF 0,10 Fc=1+D Total |2,03
Ul=Pv->Cp 0,06 D=10% C. Pax [0,05
CMP O
U2=P.V.S-Pv 0,03 Cr=Fc*Ck |32% Venta 0,32
U Neta= U1+U2 |0,10 4,95 PV 0,17
P.V.S 0,20

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 60 Pan de dulce

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La GrupoPanes
Receta: . :
Pan De Dulce Tiemp[180 [NUmero DeP25
0: Min |Pax
. Cantidad |Més . Costo . Costo

Ingredientes (10) Pax Unidad Unitario Unidad Total

Harina 400 1000 (Gr 0,32 C/Lb 0,70

Agua 136 340 (Gr 0,00 C/Lb 0,00

AzUcar 80 200 (Gr 0,32 C/Lb 0,14

Huevos 2 4 Gr 0,11 Unidad 0,44

Levadura 10 24 Gr 2,13 C/Lb 0,11

Margarina 80 200 (Gr 0,68 C/Lb 0,30

Sal 0 0 Gr 0,17 C/Lb 0,00

Analisis C.

Calculos Resultados Carnico Variable 1,70

C.I.LF 30% (Pv) 0,06 Cr=Fc*Ck 0% %  Varios(0,00

>. CP= Cxp +

C.ILF 0,13 Fc=1+D Total 1,70

U1=Pv->Cp 0,08 D=10% C. Pax 0,07
C.M.P O

U2=P.V.S-Pv 0,04 Cr=Fc*Ck [32% Venta 0,32

U Neta= U1+U2 0,12 4,95 P.V 0,21
P.V.S 0,25

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 61 Pan reventado

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup Panes
Receta: 0:
Pan Reventado Tiem [180 Numero De |25
po: Min |Pax

Ingredientes 8%;'“ dad g/lais Unidad Sﬁlﬁgrio Unidad $8§;?

Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70

Agua 182 455 Gr 0,00 C/Lb 0,00

Azlcar 32 80 Gr 0,32 C/Lb 0,06

Huevos 1 2 Unidad 0,11 Unidad 0,22

Levadura 16 40 Gr 2,13 C/Lb 0,19

Margarina 100 250 Gr 0,68 C/Lb 0,37

Sal 8 20 Gr 0,17 C/Lb 0,01

Resultado Analisis C.

Calculos S Carnico Variable 1,55
%

C.1.LF 30% (Pv) |0,06 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00

>. C.P= Cxp +

C.l.F 0,12 Fc=1+D Total |1,55

Ul=Pv->Cp 0,07 D=10% C. Pax [0,06
CMP O

U2=P.V.S-Pv 0,04 Cr=Fc*Ck |32% Venta 0,32

U Neta= U1+U2 (0,11 4,95 P.V 0,19
P.V.S 0,23

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 62 Pan croissant

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup Panes
Receta: Pan Croissant O:. >
Tiem 180 Numero De |25
po: Min |Pax
Ingredientes 8%;‘“ dad g/lais Unidad Sgﬁgrio Unidad .legf;f
Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70
Agua 128 320 Gr 0,00 C/Lb 0,00
AzUcar 48 120 Gr 0,32 C/Lb 0,08
Huevos 2 4 Gr 0,11 Unidad 0,44
Levadura 16 40 Gr 2,13 C/Lb 0,19
Margarina 40 100 |Gr 0,68 C/Lb 0,15
Sal 8 20 Gr 0,17 C/Lb 0,01
Margarina 200 500 Gr 0,68 C/Lb 0,75
Resultado Analisis C.
Calculos S Carnico Variable 2,32
%
C.1.F 30% (Pv) |0,09 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00
. C.P= Cxp +
C.LF 0,18 Fc=1+D Total |2,32
Ul=Pv->Cp 0,11 D=10% C. Pax 0,09
CMP O
U2=P.V.S-Pv 0,06 Cr=Fc*Ck [32% Venta 0,32
U Neta= U1+U2 (0,17 4,95 P.v 0,29
P.V.S 0,35

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 63 Pan de agua

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La

Grupo Panes

Receta: :
Pan De Agua Tiem |180 Numero De|25
po: Min | Pax

Ingredientes gz?t'dad 'F\J/Iais Unidad Sﬁ?zgrio Unidad $8tss?

Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70

Agua 226 565 Gr 0,00 C/Lb 0,00

Azlcar 12 30 Gr 0,32 C/Lb 0,02

Huevos 0 0 Gr 0,11 Unidad 0,00

Levadura 16 40 Gr 2,13 C/Lb 0,19

Margarina 20 50 Gr 0,68 C/Lb 0,07

Sal 8 20 Gr 0,17 C/Lb 0,01

Resultado Analisis C.

Calculos S Carnico Variable 1,00
%

C.1.LF 30% (Pv) (0,04 Cr=Fc*Ck [0% Varios 0,00

>. C.P= Cxp +

C.l.F 0,08 Fc=1+D Total | 1,00

Ul=Pv->Cp 0,05 D=10% C. Pax |0,04
CMP O

U2=P.V.S-Pv 0,02 Cr=Fc*Ck [32% Venta 0,32

U Neta= U1+U2 | 0,07 4,95 P.Vv 0,12
P.V.S 0,15

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 64 Pan enrollado

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup Panes
Receta: 0:
Pan Enrollado Tiem [180 |NGmero De|25
po: Min |Pax

Ingredientes 8%?“ dad g/lais Unidad 8?\?;[2“0 Unidad ?8:;?

Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70

Agua 220 550 Gr 0,00 C/Lb 0,00

Azlcar 16 40 Gr 0,32 C/Lb 0,03

Huevos 1 2 Gr 0,11 Unidad 0,22

Levadura 16 40 Gr 2,13 C/Lb 0,19

Margarina 40 100 |Gr 0,68 C/Lb 0,15

Sal 8 20 Gr 0,17 C/Lb 0,01

Margarina 80 200 Gr 0,68 C/Lb 0,30

Resultado Analisis C.

Célculos S Carnico Variable 1,60
%

C.1.LF 30% (Pv) |0,06 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00

>. C.P= Cxp +

C.I.LF 0,12 Fc=1+D Total |1,60

Ul=Pv->Cp 0,08 D=10% C. Pax |0,06
CMP O

U2=P.V.S-Pv 0,04 Cr=Fc*Ck [32% Venta 0,32

U Neta= U1+U2 |0,12 4,95 P.V 0,20
P.V.S 0,24

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 65 Pan tipo botdn

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup | Panes
Receta: Pan Boton 0 7
Tiem |180 Numero De |25
po: Min |Pax
Ingredientes 8%;'“ dad g/lais Unidad Sﬁlﬁgrio Unidad $8:;?
Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70
Agua 160 400 Gr 0,00 C/Lb 0,00
Azlcar 40 100 Gr 0,32 C/Lb 0,07
Huevos 1 2 Gr 0,11 Unidad 0,22
Levadura 16 40 Gr 2,13 C/Lb 0,19
Margarina 80 200 Gr 0,68 C/Lb 0,30
Sal 8 20 Gr 0,17 C/Lb 0,01
Resultado Analisis C.
Calculos S Carnico Variable 1,49
%
C.1.LF 30% (Pv) |0,06 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00
>. C.P= Cxp +
C.I.F 0,12 Fc=1+D Total 1,49
Ul=Pv->Cp 0,07 D=10% C. Pax |[0,06
CMP O
U2=P.V.S-Pv 0,04 Cr=Fc*Ck |32% Venta 0,32
U Neta= U1+U2 (0,11 4,95 P.Vv 0,19
P.V.S 0,22

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 66 Pan de yuca

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup |Panes
Receta: o:
Pan De Yuca Tiem |90 Nuamero De |25
po: Min | Pax

Ingredientes 8%;‘“ dad Ilg/lais Unidad Sz?grio Unidad $g,f’;?

Almidon De Yuca | 100 250 Gr 1,8 C/Lb 0,99

Queso De Mesa | 200 500 Gr 2,00 C/Lb 2,00

Polvo De Hornear | 8 20 Gr 1,83 C/Lb 0,31

Huevos 1 2 Gr 0,11 Unidad 0,22

Resultado Analisis C.

Calculos S Carnico Variable 3,52
%

C.I.LF 30% (Pv) 0,13 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00

>. C.P= Cxp +

C.l.F 0,27 Fc=1+D Total |3,52

Ul=Pv->Cp 0,17 D=10% C. Pax (0,14
C.M.P O

U2=P.V.S-Pv 0,09 Cr=Fc*Ck |32% Venta 0,32

U Neta= U1+U2 0,25 4,95 P.Vv 0,44
P.V.S 0,53

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 67 Pan de Ambato

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup | Panes
Receta: 0:
Pan De Ambato Tiem |180 |Namero De|25
po: Min |Pax

Ingredientes 8%;'“ dad g/lais Unidad Sﬁlﬁgrio Unidad $8:;?

Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70

Agua 140 350 Gr 0,00 C/Lb 0,00

Azlcar 28 70 Gr 0,32 C/Lb 0,05

Huevos 1 2 Gr 0,11 Unidad 0,22

Levadura 16 40 Gr 2,13 C/Lb 0,19

Margarina 160 400 Gr 0,68 C/Lb 0,60

Sal 8 20 Gr 0,17 C/Lb 0,01

Resultado Analisis C.

Calculos S Carnico Variable 1,77
%

C.1.F 30% (Pv) |0,07 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00

>. C.P= Cxp +

C.IL.F 0,14 Fc=1+D Total 1,77

Ul=Pv->Cp 0,08 D=10% C. Pax |[0,07
CMP O

U2=P.V.S-Pv 0,04 Cr=Fc*Ck |32% Venta 0,32

U Neta= U1+U2 |0,13 4,95 P.V 0,22
P.V.S 0,27

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 68 Pan danés

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup | Panes
Receta: Pan Danés 0 >
Tiem |180 NUumero De |25
po Min | Pax
Ingredientes gg?tldad ::\,/Ia?(s Unidad 8ﬁ?:§ri0 Unidad ?gf;f
Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70
Agua 128 320 Gr 0,00 C/Lb 0,00
Azlcar 112 280 Gr 0,32 C/Lb 0,20
Huevos 1 2 Unidad 0,11 Unidad 0,22
Levadura 16 40 Gr 2,13 C/Lb 0,19
Margarina 100 250 Gr 0,68 C/Lb 0,37
Sal 2 5 Gr 0,17 C/Lb 0,00
R. Limdn 6 16 Gr 0,01 Unidad 0,05
Relleno 0
Confitadas 40 100 Gr 2 C/Lb 0,40
Pasas 40 100 Gr 2 C/Lb 0,40
Pastelera 60 150 Gr 0,60 C/Lb 0,20
Canela P. 6 16 Gr 0,5 Paquete 0,16
Crema Pastera 0
Leche 100 250 Ml 0,85 Litro 0,21
Maicena 10 25 Gr 2,5 C/Lb 0,14
Azlcar 20 50 Gr 0,32 C/Lb 0,04
Huevos 1 1 Unidad 0,11 Unidad 0,11
Resultado Analisis C.
Célculos S Carnico Variable 3,39
%
C.1.LF 30% (Pv) |0,13 Cr=Fc*Ck [0% Varios 0,00
. C.P= Cxp +
C.I.LF 0,26 Fc=1+D Total | 3,39
Ul=Pv-YCp 0,16 D=10% C. Pax |0,14
CMP O
U2=P.V.S-Pv 0,08 Cr=Fc*Ck [32% Venta 0,32
U Neta= U1+U2 |0,25 0 PV 0,42
P.V.S 0,51

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 69 Pan injerto

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup | Panes
Receta: Pan Injerto 0 >
Tiem | 180 Numero De | 25
po: Min |Pax
Ingredientes 8%;'“ dad g/lais Unidad Sﬁﬁgrio Unidad ?8:;?
Harina 320 800 Gr 0,32 C/Lb 0,56
H. Integral 80 200 Gr 0,40 C/Lb 0,18
Agua 232 580 Gr 0,00 C/Lb 0,00
Azlcar 28 70 Gr 0,32 C/Lb 0,05
Huevos 0 0 Gr 0,11 Unidad 0,00
Levadura 16 40 Gr 2,13 C/Lb 0,19
Margarina 100 250 |Gr 0,68 C/Lb 0,37
Sal 8 20 Gr 0,17 C/Lb 0,01
Masa Interna 0,00
Harina 40 100 Gr 0,32 C/Lb 0,07
Agua 148 370 Gr 0 Ml 0,00
Sal 2 5 Gr 0,17 C/Lb 0,00
Azlcar 80 200 Gr 0,32 C/Lb 0,14
Levadura 24 60 Gr 2,13 C/Lb 0,28
Margarina 80 200 Gr 0,68 C/Lb 0,30
Esencia De Coco |2 5 Gr 2,5 Frasco 0,03
Huevos 2 2 Gr 0,11 Unidad 0,00
Resultado Analisis C.
Célculos S Carnico Variable 2,18
%
C.I.LF 30% (Pv) 0,08 Cr=Fc*Ck |[0% Varios 0,00
. C.P= Cxp +
C.l.LF 0,17 Fc=1+D Total |2,18
Ul=Pv-YCp 0,10 D=10% C. Pax |0,09
CMP O
U2=P.V.S-Pv 0,05 Cr=Fc*Ck [32% Venta 0,32
U Neta= U1+U2 |0,16 #iRef! P.V 0,27
P.V.S 0,33

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 70 Empanadas de queso

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup | Panes
Receta: 0:
Empanadas De Queso Tiem |180 |NGmero De|25
po: Min |Pax

Ingredientes 8%;'“ dad g/lais Unidad Sﬁﬁgrio Unidad ?8:;?

Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70

Agua 220 550 Gr 0,00 C/Lb 0,00

Az(car 44 110 Gr 0,32 C/Lb 0,08

Huevos 2 2 Gr 0,11 Unidad 0,22

Levadura 16 40 Gr 2,13 C/Lb 0,19

Margarina 72 180 Gr 0,68 C/Lb 0,27

Sal 8 20 Gr 0,17 C/Lb 0,01

Queso 200 500 Gr 2 C/Lb 2,20

Resultado Analisis C.

Célculos S Carnico Variable 3,67
%

C.I.LF 30% (Pv) |0,14 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00

Y. C.P= Cxp +

C.l.LF 0,28 Fc=1+D Total | 3,67

U1=Pv-YCp 0,17 D=10% C. Pax |0,15
CMP O

U2=P.V.S-Pv 0,09 Cr=Fc*Ck |32% Venta 0,32

U Neta= U1+U2 |0,27 #iRef! PV 0,46
P.V.S 0,55

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 71 Pan baguette

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup | Panes
Receta: 0:
Pan Baguette Tiem |180 |Namero De|25
po: Min |Pax

Ingredientes 8%;'“ dad g/lais Unidad Sﬁﬁgrio Unidad ?8:;?

Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70

Agua 200 500 Gr 0,00 C/Lb 0,00

Azlcar 8 20 Gr 0,32 C/Lb 0,01

Huevos Gr 0,11 Unidad 0,00

Levadura 12 30 Gr 2,13 C/Lb 0,14

Margarina 8 20 Gr 0,68 C/Lb 0,03

Sal 10 25 Gr 0,17 C/Lb 0,01

Resultado Analisis C.

Calculos S Carnico Variable 0,90
%

C.1.F 30% (Pv) |0,03 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00

>. C.P= Cxp +

C.I.F 0,07 Fc=1+D Total | 0,90

Ul=Pv->Cp 0,04 D=10% C. Pax |0,04
CMP O

U2=P.V.S-Pv 0,02 Cr=Fc*Ck |32% Venta 0,32

U Neta= U1+U2 |0,07 #iRef! P.V 0,11
P.V.S 0,13

Elaborado: Andrea Almeida
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Tabla N° 72 Trenza de dulce

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup | Panes
Receta: 0:
Trenza De Dulce Tiem 180 |NGmero De |25
po: Min |Pax

Ingredientes 8%;'“ dad g/lais Unidad Sﬁlﬁgrio Unidad ?8:;?

Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70

Agua 136 340 Gr 0,00 C/Lb 0,00

Azlcar 80 200 Gr 0,32 C/Lb 0,14

Huevos 2 4 Gr 0,11 Unidad 0,44

Levadura 10 24 Gr 2,13 C/Lb 0,11

Margarina 80 200 Gr 0,68 C/Lb 0,30

Sal 0 0 Gr 0,17 C/Lb 0,00

Resultado Analisis C.

Calculos S Carnico Variable 1,70
%

C.1.LF 30% (Pv) |0,06 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00

>. C.P= Cxp +

C.LF 0,13 Fc=1+D Total [1,70

Ul=Pv->Cp 0,08 D=10% C. Pax |[0,07
CMP O

U2=P.V.S-Pv 0,04 Cr=Fc*Ck |32% Venta 0,32

U Neta= U1+U2 (0,12 #iRef! P.V 0,21
P.V.S 0,25

Para La Trenza Se Usa 3 Unidades 0,76

Elaborado: Andrea Almeida

118




Tabla N° 73 Pan de queso

Receta Estandar Con Calculos

Nombre De La Grup | Panes
Receta: 0:
Pan De Queso Tiem |180 |Namero De|25
po: Min | Pax

Ingredientes 8%;'“ dad g/lais Unidad Sﬁlﬁgrio Unidad ?8:;?

Harina 400 1000 |Gr 0,32 C/Lb 0,70

Agua 220 550 Gr 0,00 C/Lb 0,00

Azlcar 24 60 Gr 0,32 C/Lb 0,04

Huevos 0 Gr 0,11 Unidad 0,00

Levadura 12 30 Gr 2,13 C/Lb 0,14

Margarina 80 200 Gr 0,68 C/Lb 0,30

Sal 8 0 Gr 0,17 C/Lb 0,00

Para La Cubierta 0 Gr

Queso 200 500 Gr 2,00 C/Lb 2,20

Manteca 80 200 Gr 0,68 C/Lb 0,30

Resultado Analisis C.

Célculos S Carnico Variable 3,69
%

C.I.LF 30% (Pv) |0,14 Cr=Fc*Ck |0% Varios 0,00

>. C.P= Cxp +

C.l.F 0,29 Fc=1+D Total |3,69

Ul=Pv->Cp 0,18 D=10% C. Pax (0,15
CMP O

U2=P.V.S-Pv 0,09 Cr=Fc*Ck |32% Venta 0,32

U Neta= Ul1+U2 |0,27 #iRef! PV 0,46
P.V.S 0,55

Elaborado: Andrea Almeida
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Anexo 3: Catalogo

CATALOGO DE
PRODUCTOS

PANADERIA LA DELICIA

Del Horno a su mesa

Calidad y frescura

llustracion N° 3 Portada del catalogo

Elaborado: Andrea Almeida
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Para pedidos llame al 023515973

lustracion N° 4 Segunda pagina del catalogo

Elaborado: Andrea Almeida
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e |
'PRODUCTOS
E Pan Croissant 1
Pan Gusano 2
Pan Enraollado 3
Pandes AZus 4
Pan de yucs 5
Fan Boton [
Pan Integral 7
Pan Reventado B
Pan Danés b
Pan Injerto 10
Pan de Ambato 11
Pan de Dulce 12
Empanadas de gqueso 13
Pan Baguette 14
Trenzm de Dulce 15
Pan de Jueso 1a
Fagiza I

....................................................................................

llustracién N° 5 Tercera pagina del catalogo

Elaborado: Andrea Almeida
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FPara pedidos llame al 023515973

El Pan
&Qué es el pan?

Seguraments cree que 2l pan no es mas gue la mezcla de unos pocos in-
gredientes harina, levadura, agua v sal, pero no es asi

Uno de los consejos es tratar a la masa como si fuese una persona, debe-
mos recordar que "Bl pan tiene wida® ?mdnlnqlulerndeacaus:ﬂun
efecto en su elaboracicén.

El pan es un alimento milenario gue ha ali-
mentado pueblos enteros.

Los primeros panes aparecieron segiin historia-
dores 5000 A C. en Bgipto.

La alegria de elaborar un
pan

La elaboracion del pan produce otros milagros interesantes, el amasado
lento ¥ ritmico es terapéutico va que ayuda a la expansion de los pulmo-
nes, alivia el estrés v las tensiones.

A todos les encanta el aroma del pan mientras se hace, gue solo es supera-
do por el aroma cuando se hornea

“Oue el pan nunca falte en vuestros hogares™

Pagina 4

llustracion N° 6 Cuarta pagina del catalogo

Elaborado: Andrea Almeida
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CATALOGO DE LA PANADERIA LA DELICIA

Pan reventado
PVP. 0,20 ctw

Pan Reveniado
S\ammbmmdghmdgqlmmdbmo&ndomm

caractesistica, este ez un producto alto en geasa

Pigiaa 5

llustracién N° 7 Quinta pagina del catalogo

Elaborado: Andrea Almeida
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Para pedidos llame al 023515973

Foan Croissont
Masa hojaldeada 7 delicada de textuea crocante
con una corteza brillante

Precin: 0,35 oo
Tipo- Frances

Fan Gusano
Masa crupiente, con interios suave, con forma de
oraga

Precio: 0,20 oo

Tipo: Ensollada

Enrollodo
Miaza hojaldeada crocants con sabor a

Precio: 0,15 oo

Tipo: BEasollado
F - Poan de Agua

Precin: 0,15

Tipo: Frances
Pagena &

llustracién N° 8 Sexta pagina del catalogo

Elaborado: Andrea Almeida
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Para pedidos llame al 023515973

-

Pan de yuca Pan Boton

Pan hecho a base de alm:don de Pac delicado con foema de ua
yuca, queso 7 huevos, de textuca pequenc botdn, hecho a base de
chaclosa. mantequilla, leche 3 huevos
Precio- 0,50 ctw Precio: 0,10 erw

Tipo: Especial Tipo: Especial

Pan Integral Pan reventado

Pan de textusa crocante, elabosado Pan crocants, alto en grasa, de
bajo e geasa

Precio- 0,20 etw Prec:o- 0,20

Tipo: Baguette Tipo: tradicional

Pagina 7

llustracion N° 9 Séptima pagina del catalogo

Elaborado: Andrea Almeida
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Para pedidos llame al 023515973

Pan Danés
Masa hojaldeada y delicada de texruea ceocante
con una corteza brillaate.

Precio: 0,50 cew
Tipo: Frances

Pan Injerfo
Paa elabosado con dos tipos de masa una dulece ea
la mitad v masa salada a su alcededos.

Precio: 0,25 cew

Tipo: Easollado

Pan de Ambato
Teadicional de 1a ciudad de Ambato alto en geasa

de sabor esponjoso ¥ ageadable

Pigina 8

Pan de Dulce

Pan esponjoszo de sabor dulee con azticas
casamelcada en la paste superior, alto contenido
Precio- 0,20

Tipo: Frances

lustracion N° 10 Octava pagina del catalogo

Elaborado: Andrea Almeida
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Para pedidos llame al 023515973

Empanadas de queso Baguette

Maza de sal rellena de queso, con Paa crujiente bajo en contenido

una cobertusa de azicas. grazo de corteza dusa. Peso
aproxmado 250 gramos 7 30 cen de
lasgo

Precio: 0,45 ctv. Precio: 1,00 ctw. o/u

Tipo: Especaal Tipo: Especial

Trenza de dulce Pan de queso

Pan de dulce que forma una espiga Pan basico con una cubierta
cubierta de azticas abuandante de quezo

Precio: 0,75 etv. Precio- 0,45 ctv.

Tipo: Dulce Tipo: teadiczonal

lustracion N° 11 Novena pagina del catalogo

Elaborado por: Andrea Almeida.
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I.a Delicia

CATALOGO DE LA PANADERIA
LA DELICIA

SECTOR BELLAVISTA DEL SUR
BARRIY DIVIFIC R
MAMTARA 154 BLOGUE 5 DEP 101

Tolafomo: 023515973
Comres alactrdnico: andrealmeida 20029 4(H gmail.com

lustracion N° 12 Novena pagina del catalogo

Elaborado: Andrea Almeida
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Anexo 4: Triptico

Su mejor eleccicn LA DELICIA
PANADERIA ARTESANAL
Muestrs pan artesinzl 25 un
producto elaborado sin pre-
servantes , m aceleradores
quimicos los cuales son noi-
veos para la mled son m comd-
o conmme, PANES
Cada pan &3 fibricado de ma- ARTESANALES

nera maml v sometids 2uma
fermentacion natural que leva
alredador de Qhovas.
Esto le otorza al producto un
mbor ¥ una saracteristios es-
peoial tants en aroma eolor v
sabor.
Por ests razones esrecomen-

dable para la mled £l conmemo
La Delicia

LA DELICIA FPANADERIA

TCTOR: SX1L AVETA DEL TR )
BARRES DOvEND Koo EL PAN QUE TE
MANTANA LI BLOQUR 5 IEF 101 ACOMFARA TODAS TUS

MARANAS
TuldZinn, OIELEETE
LI

Connea wicalion. srdned el TR G el s

lustracion N° 13 Triptico

Elaborado: Andrea Almeida
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Anexo 5: Tarjetas de presentacion

LIC. ANDREA ALMEIDA
GERENTE

La Delicia

Peraderia

TELEFONO: 023515973
CELULAR: 0982032334
E-MAIL:
andrealmeida200294
(@gmail.com

Elaborado: Andrea Almeida
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