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Resumen

La presente tesis realiza el analisis previo a la reapertura de la panaderia y pasteleria sebas. El
proyecto incluye la planeacion estratégica y operativa completas, asi como también el analisis
de mercado y de sus preferencias.

El andlisis financiero de la panaderia incluye importantes elementos que permiten definir una
guia, de manejo en este ambito, una vez concluidos los factores que contemplan este proyecto,
se formula una vision global del mismo mediante el analisis Canvas. Esta herramienta permite
observar objetivamente y de un solo vistazo la totalidad del plan de reapertura de la panaderia y
pasteleria “Sebas”.

Los calculos se basan en la concepcion global de reingenieria como una revision fundamental
de procesos, modificando el propdsito del trabajo y estableciendo nuevas estrategias
corporativas.

Las conclusiones dejan en claro los elementos relevantes a tomarse en cuenta al momento

mismo de transformar esta iniciativa en un negocio que abra sus puertas un relativo éxito.
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Abstract

This thesis performed the analysis prior to the reopening of “Sebas” bakery and pastry. The
project includes the strategic and operational planning, as well as the market analysis and its
preferences.

The financial analysis of the bakery includes important elements that allow us to define a guide,
handling in this field, once concluded the factors that are involved in this project, and a global
vision of this plan is given through the tool “Canvas”. This tool allows to observe objectively
and at the first glance, the whole project to reopen “Sebas” bakery and pastry.

The calculations are based on the overall concept of reengineering as a fundamental review of
processes, modifying the purpose of work and establishing new corporate strategies.

The conclusions clear up the relevant elements to be taken into account at the moment to
transform this initiative into some tangible business which can open its doors with very probable

SUCCESS.
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Antecedentes

La panaderia inicio en un lugar arrendado, como un negocio familiar en el barrio Albornoz,
canton Rumifiahui, provincia de Pichincha. Esta panaderia se encontraba operando el 28 de
mayo del 2014. Para las labores iniciales, se contratd un empleado que no fue causa de cierre,
pero el empleado no cumplia con las labores e incluso empez6 a no asistir al establecimiento,
esté era quien se encargaba de la produccién del pan, pero la venta no cubria costos. si no apenas
un 50% de los mismos.

Debido a la competencia en este lugar y la baja clientela, hubo la necesidad de una
reubicacion en el barrio Inchalillo, canton Rumifiahui.

En el 2016, dos afios mas tarde de su apertura, la panaderia Sebas se muda a Inchalillo
en razon de que el contrato de arrendamiento pierde vigencia. En ese lugar, las ventas bajan
notablemente, por este motivo, se realizd la entrega en escuelas y tiendas y asi se incrementaron
las ventas. La produccion de la semana era de un quintal (110 libras) que era un total de 1.210
panes, las clases de panes que se ofertaba a los clientes variaban entre gusanos, pan redondo, y
rosas.

En consecuencia, el negocio funciona 1 afio mas, pero las ventas no mejoran y se
cierra. Sin embargo, se estima que este proyecto con la debida reingenieria e innovacion puede

ser rentable. Se propone realizar un estudio financiero para justificar la inversion.
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Entrevista de la Propietaria

¢ QUE le hizo empezar el negocio de la panaderia y pasteleria “Sebas”?

La situacion econdmica que estaba pasando mi hogar, y porque veia que la panaderia era

un negocio estable, ademas para tener una fuente de ingresos fija.

¢ Cual fue el mayor problema que tuvo que enfrentar al abrir el negocio?

Los arriendos eran demasiados costosos y no tener un estudio de mercado establecido.
Muchas veces por descuido quemaba el pan y me tocaba hacer de nuevo madrugadas

enteras

¢Por qué cerro el local?

Por la competencia que habia en el sector y a los lugares que entregaba el pan fueron otras
personas a ofrecer mas barato y no habia ganancia ya que con las justas salia para pagar el
arriendo donde estdbamos ubicados, y por la calidad ya que por el despido del panadero
por incumplido comencé a realizar el pan, también porque no tenia una receta fija, sino que

lo hacia artesanalmente.

Obs. Sandra Diaz Tipan
Sangolqui, Barrio Inés Gangotena y 22 de enero
1709866188

Ex gerente de la panaderia y pasteleria “sebas”
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Planteamiento del problema

Introduccion.

Las empresas familiares no siempre son exitosas y, a menudo, fracasan. Sin embargo, si los
parientes mantienen relaciones de socios y empleados de una sociedad familiar, establecen
reglas claras, una politica interna y normas transparentes y precisas, hay la posibilidad de
identificar y reforzar aquellos factores que le otorgan competitividad, evitando distraerse en
conflictos que nacen de la mezcla entre emociones y dinero, y que son propias de las Pymes
familiares (Romero, 2006).
La clave del éxito radica también en la innovacion. La atmdsfera de apertura y el desarrollo
de la iniciativa empresarial individual son los ejes del crecimiento (Ward, 2006).

La planificacion estratégica es el resultado de la mejora sustancial en la gestion de
la empresa. Su elaboracion debe estar en manos de los miembros de la familia que van a
estar directamente involucrados en la administracion de la organizacion. Asimismo, tal
planificacion exige que también se contemple el area financiera y se estipulen normas de
control para su correcto manejo (Esparza, Garcia, & Duréndez, 2010).

La contribucion de las empresas familiares a la economia de un pais es indiscutible,
y funcionan como un motor interno de produccion. Casi el 90% de las empresas y negocios
en el mundo son de propiedad de un grupo parental. Su rasgo comun es ofrecer alta calidad,
conocimiento profundo del sector en el que se desenvuelven, la perspectiva de inversion a

largo plazo y bajos costes laborales (Echaiz, 2010).
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Justificacion

La panaderia y pasteleria “Sebas” gestiond su negocio con el propdsito de ofrecer un buen
servicio y calidad en el producto, se producia pan gusano, redondo y rosas. Los propietarios
lo dirigieron de una manera experimental, ya que no tenian conocimientos operativos o
proyecciones que el establecimiento debia tener.

La falta de habilidades administrativas derivo en el cierre del establecimiento y en
su posterior inactividad. Los problemas derivaron de la gestion del negocio ya que rebasaban
el conocimiento que se tenia sobre el manejo de la organizacion. Esta empresa ha
permanecido cerrada por 3 afios.

Este proyecto propone la reapertura de la panaderia, pero aborda un nuevo enfoque
de manejo y funcionamiento bajo esquemas dinamicos que confluyen en una mezcla de
técnicas operativas y de direccion basada en el discernimiento documental tedrico y su
aplicacion practica. El area financiera tiene especial atencion en el desarrollo de esta tesis.

El valor de esta radica en su aprovechamiento, pues sirve de puntal para comenzar
con un emprendimiento familiar que se habia dejado relegado por varios afios tras el primer
intento fallido por hacerlo rentable.

Disefiar este documento ha implicado el uso de varias herramientas propias de la
carrera de Gastronomia, pero con la asistencia de elementos administrativos y operativos
que ha permitido orientar la reapertura del negocio con probabilidad de éxito al integrar el
conocimiento con la experiencia que dejo el revés que condujo al cese de actividades en el

pasado.
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Objetivos
Objetivo general

Establecer el proyecto de reingenieria de gestion administrativa y operativa de la panaderia
y pasteleria "Sebas, cantdn Rumifiahui, parroquia Sangolqui, barrio Inchalillo.

Objetivos especificos

e Analizar el macro y micro entornos de la Panaderia y Pasteleria "Sebas".

e Investigar el mercado que determina el nuevo marco administrativo-operativo del
establecimiento.

e Establecer la politica institucional y la planificacion estratégica de la empresa.
e Establecer la planificacion operativa del negocio.

o Disefiar el plan financiero del proyecto.
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Marco de referencia

Marco conceptual
Tir.

Este concepto tiene una utilidad particular cuando queremos conocer la rentabilidad que nos
genera

un proyecto de inversion que requiere una serie de desembolsos a lo largo del tiempo y que,
también en distintos momentos, permite obtener una serie de ingresos (Carrasco &
Dominguez, 2011).

Estructura de organizacion.

Las organizaciones sociales son consecuencias de la necesidad que las personas tienen de
relacionarse y juntarse con otras personas con la finalidad de poder

realizar sus objetivos. Dentro de la organizacién social las personas ocupan ciertos papeles.
Papel es el nombre dado a un conjunto de conductas solicitadas a una persona.

Papel es la expectativa de desempefio por parte del grupo social y la consecuente intem
alizacion de los valores y normas que el grupo explicita o implicitamente

prescribe para el individuo (Chiavenato, 2004).
Marketing mix.

El objetivo de los empresarios en las operaciones de marketing es encontrar una oferta de
productos y servicios que incremente el nivel de satisfaccion del comprador y genere
utilidades para la empresa. Esta oferta esta conformada, desde el punto de vista
mercadotécnico, por un conjunto de variables controlables por la empresa, denominadas
comunmente mezcla de mercadotecnia o, en su expresion en inglés, marketing mix, a saber:
producto, distribucion, comunicacion y precio. En este mix se incorpora el servicio como
quinto elemento, por considerar que el paquete de valor ofrecido esta compuesto por
beneficios donde el servicio es un componente de valor agregado que puede constituir
ventaja competitiva, toda vez que los clientes acttian estimulados por la bdsque
(Pefialoza, 2005).
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Empirismo.

Es una teoria filosofica que enfatiza el papel de la experiencia, ligada a la percepcion

sensorial, en la formacién del conocimiento (Hume, 2001).
Reingenieria.

Es la revisién fundamental y el redisefio radical de procesos para alcanzar mejoras
espectaculares en medidas criticas y contemporaneas de rendimiento, tales como costos,

calidad, servicio y rapidez (Hammer & Champy, 1994).
Analisis de Equilibrio.

En razdn de que su calculo y determinacion entrega valiosa informacidn sobre la estructura
de costos e ingresos del negocio y como debemos administrar esta estructura, a favor de la

buena marcha del negocio (Salazar, 2010).
Costos Variable.

Es el que depende el volumen de la produccion; por ejemplo: la depreciacion, gastos
financieros(interés), alquileres, gastos administrativos (Salazar, 2010).

Costos Fijos.

Es el que cambia de acuerdo con el numero de unidades producidas (Salazar, 2010).
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Hipotesis

Con la reingenieria de la panaderia y pasteleria “Sebas”, lograr ganancias y permitir que el

establecimiento se mantenga en el tiempo, lograr una acogida y crecimiento progresivo.

Metodologia

Metodologia de la investigacion

Para la recopilacion y andlisis del proyecto se va a utilizar una metodologia cuantitativa y

cualitativa.

a) Método Cuantitativo: El método cuantitativo también conocido como investigacion
cuantitativa, empirico analitico, racionalista o positivista es aquel que se basa en los
numeros para investigar, analizar, y comprobar informacion y datos; este intenta
especificar y delimitar la asociacion o correlacion, ademas de la fuerza de las variables,
la generalizacion y objetivacion de cada uno de los resultados obtenidos para deducir
una poblacion; y para esto se necesita una recaudacién o acopio metodico u ordenado, y
analizar toda la informacion numérica que se tiene (General M/ Venemedia
Comunicaciones C.A., 2011).

b) Método Cualitativo: Es la unidad de andlisis o conjunto de personas, contextos, eventos
0 sucesos sobre la cual se recolectan los datos sin que necesariamente sea representativo
(Behar Rivero, 2008).

La aplicacion de estos métodos servirad para recopilar la informacion y datos necesarios para

comenzar con el analisis de una manera ordenada y asi poder representarlos graficament
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Tipos de Investigacion

a) Bibliografica: EIl principal beneficio que el investigador obtiene mediante una
indagacion bibliografica es que puede incluir una amplia gama de fenémenos, ya que no
solo tiene que basarse en los hechos a los cuales €l tiene acceso de un modo directo, sino
gue puede extenderse para abarcar una experiencia inmensamente mayor. Esta ventaja
se hace particularmente valiosa cuando el problema requiere de datos dispersos en el
espacio, que seria imposible obtener de otra manera (Sabino, 1992).

b) Campo: Se aplica los instrumentos de obtencion de datos (Observacion, entrevista,

cuestionario, etc.) a la poblacién, fendmeno o proceso objeto de estudio.

Cuando ya se ha recabado la informacidn, entonces se inicia el procesamiento de datos, en este
proceso se tabulan y presentan en forma conjunta la informacidn obtenida. Este proceso se puede

realizar de forma manual o en forma electronica (Samaniego).

Técnicas

Estas técnicas conducen a la verificacion del problema planteado. Cada tipo de investigacion
determinara las técnicas a utilizar y cada técnica establece sus herramientas, instrumentos o
medios que serdn empleados. Todo lo que va a realizar el investigador tiene su apoyo en la
técnica de la observacion. Aunque utilice métodos diferentes, su marco metodoldgico de
recogida de datos se centra en la técnica de la observacion y el éxito o fracaso de la investigacion

dependera de cual empled (Behar Rivero, 2008).

Para la seleccion de informacion tomaremos dos parametros que sera la observacion del

establecimiento, y mediante encuestas a personas que habitan en el barrio Inchalillo.
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a) Observacion: Se la realizara mediante un trabajo de campo el cual servira para obtener
informacion y datos del negocio, asi también de esta manera podemos evidenciar la
infraestructura y cambios que se deban realizar del ya mencionado establecimiento
(Sabino, 1992).

El trabajo que se realice sera reflejado mediante fotos.

b) Encuestas: Se trata por tanto de requerir informacién a un grupo socialmente
significativo de personas acerca de los problemas en estudio para luego, mediante un
andlisis de tipo cuantitativo, sacar las conclusiones que se correspondan con los datos

recogidos (Sabino, 1992).

c) Entrevistas: consiste en una interaccion entre dos personas, una de las cuales el
investigador formula determinadas preguntas relativas al tema en investigacion,
mientras la otra el investigado proporciona verbalmente o por escrito la informacion que
le es solicitada (Sabino, 1992).

La aplicacion de estas técnicas nos servira para determinar el mercado meta, asi como la

potencial aceptacion del producto y del establecimiento.
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Capitulo 1

En este capitulo se describe los macros y micro entornos del proyecto. Que nos ayudara a definir
el mercado y desarrollo de la empresa.

Este permite la contemplacion tetrica de los marcos en los que se desenvuelve la
actividad economica del sector y nos ubica en realidad de un mercado potencial que, de cabida
a nuevas ideas del negocio, que en este caso es una reingenieria definida como panaderia y

pasteleria, y que adicione servicios de cafeteria y heladeria.

Generalidades

1.1. Marco Historico

Antiguamente, el asentamiento Inga tuvo presencia en el Valle de los Chillos. Aparentemente,
existen vestigios humanos que datan de hace 11.000 afios aproximadamente. Esta gente
sobrevivia a base de caza y recoleccion de los frutos que daba la tierra. Poco antes de la llegada
de los Incas, en 1460, los Quitu Cara emigraron hacia el Valle de los Chillos provenientes desde
Quito. Con su presencia, la agricultura se convirti6 en una actividad econdmica importante, para
luego volverse eje central de la zona, lo que le valié el apodo de Granero de Quito (Gobierno
Municipal de Rumifiahui, 2018).
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1.2. Macro Localizacion

Historia de Ruminahui

Sangolqui fue creado a fines del siglo XIX por lo que especulo la ley de division territorial en
el cantdn de Quito, como resultado Sangolqui fue nombrada como parroquia. La lucha inmensa
de hombres y mujeres con diferentes ideales hizo que por medio del decreto ejecutivo N°. 168
otorgado por el Gral. Alberto Enriquez Gallo, Jefe Supremo de la Republica del Ecuador, la
parroquia fue sublimemente elevada a la categoria de cantén, con el nombre de Rumifiahui en
homenaje al indigena defensor de la invasion espafiola el 31 de mayo de 1938, actualmente en
el Ecuador la parroguia de Sangolqui esta considerada como cabecera cantonal. Rumifiahui es
apreciada como la parte mas atractiva del valle de los Chillos, hoy por hoy conforma la ruta
escénica con mas riqueza singular en flora y fauna que esta situada en la Avenida de los
Volcanes.

Consta de la principal parroguia urbana nombrada Sangolqui y dos rurales conformadas
por Cotogchoa y Rumipamba.

El cantdn Rumifiahui es uno de los cantones mas pequefios del Ecuador consta de una
parroquia Urbana que es Sangolqui y dos Rurales que son: Cotogchoa y Rumipamba (Gobierno
Municipal de Rumifiahui, 2018).
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Foto N°1

Decreto de Cantonizacion

Fuente: (Gobierno Municipal de Rumifiahui, 2018)
Autor: Direccion de Comunicacion Social
Representada por: Lic. Clavijo Mayra

Ubicacion Geografica de Ruminahui

El valle de los chillos se encuentra en la provincia de Pichincha, cantén Rumifiahui, ubicado a
20 minutos de la ciudad Capital. Este lugar se encuentra rodeado por volcanes, nevados y

paramos lo que hace de este sitio la mejor opcidn para visitar (Municipio de Rumifiahui, 2018).
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Foto N.° 2

Mapa del Canton Rumifiahui
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Fuente: (Rumifiahui G. A., 2019)

Autor: Ponce, Valeria
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Tabla Nro. 1

Descripcidn del Canton Rumifiahui

Norte: Distrito Metropolitano de Quito,
Urbanizacion la Armenia, Conocoto, El Tingo.
Sur: Distrito Metropolitano de Quito, Monte
Pasochoa y Canton Mejia
LIMITES Este: Distrito Metropolitano de Quito (Amaguaiia y
Pintag)
Oegte: Distrito Metropolitano de Quito, Rio San
Pedro de Cuendina (Amaguaiia y Conocoto)
Nor Este: San Pedro del Tingo.
UBICACION Sur de la Provincia de Pl_chlncha, en el Valle de los
Chillos.
SUPERFICIE 139 km2
ALTITUD 2.550 metros sobre el nivel del mar
POBLACION 85.852 habitantes
PROVINCIA Pichincha
MONEDA Dolares Americanos
IDIOMA Espaiiol
FUNDACION 31 DE MAYO DE 1983
PARROQUIAS URBANAS Sangolqui, San Pedro de Taboada, San Rafael
PARROQUIAS RURALES Cotogchoa, Rumipamba
CLIMA 10 - 29 ° Centigrados

Elaborado por: Carolina Quiroz D.
Fuente: (Gobierno Municipal de Rumifiahui, 2018).
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Productos locales, propios o endémicos.

En el Canton Rumifahui la principal fuente de ingresos de la agricultura viene dada por: maiz,
trigo, cebada, quinua, ocas, melloco, papas, arveja, frejol y limédn (Pichincha Gobierno Provincial,
2017).

1.3. Micro Localizacién

La panaderia y pasteleria “Sebas™ esta ubicada en el Cantdon Rumifiahui, en la provincia de

Pichincha en la parroquia de Sangolqui, barrio Inchalillo.

Historia de Sangolqui

En la antigliedad Sangolqui era considerado como un puerto de intercambio, comercializando
productos provenientes de las diferentes regiones del pais (Costa, Sierra, Amazonia), con el
maiz siendo su principal fuente de alimentacion y su importancia debido a su vinculo con ritos
ancestrales, de esta manera los ancestros, empezaron, con la agricultura sembrando guabos,
zapallo y maiz, por esta razon la palabra chillo significa guabo y uchillo zapallo y guabo. De la
misma forma chillo es una variedad de maiz muy comercializada en la zona (Gobierno Municipal
de Rumifiahui, 2018).
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Tabla Nro. 2
Descripcion de Parroquia de Sangolqui

SUPERFICIE 55 km2
ALTITUD 2.500 metros sobre el nivel del mar
POBLACION 75.080 habitantes
PROVINCIA Pichincha
MONEDA Dolares Americanos
IDIOMA Espariol
CLIMA 16° Centigrados

Elaborado por: Carolina Quiroz

Fuente: (Municipio de Rumifiahui, 2018)
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Ubicacion Geografica de Sangolqui

Su ubicacién geografica se encuentra a una altitud promedio de 2500 metros sobre el nivel del
mar (msnm), en el Valle de los Chillos, formando parte de la hoya de Guayllabamba.

Clima

El canton Rumifiahui tiene tres tipos de clima: Ecuatorial frio himedo, Ecuatorial Mesotérmico
Humedo y Paramo.

El clima corresponde a la zona subtropical de las tierras altas, el cual oscila entre 16 a
23° centigrados durante el dia y en las noches baja hasta los 8° C, siendo los meses més calurosos
de Julio y Agosto (Rumifiahui G. A., 2019).

Gastronomia de Sangolqui

La gastronomia de Sangolqui ha sabido complacer los paladares de turistas desde tiempos
antiguos, su variedad gastronomica viene desde la sierra hasta la costa tomando en cuenta platos
como: seco de gallina, yaguarlocro, fritada, caldo de 31, tortillas con caucara, librillo, ville,
menudo con mote, chicha de jora. Pero la principal atraccion gastronémica de Sangolqui es el
Hornado expendido en la Av. General Enriquez y en el mercado cerrado El Turismo. Este
platillo posee la carne de cerdo con trozos de cuero crocante, papa, mote, y aguacate todo esto

baflado en una salsa de agrio (Gobierno Municipal de Rumifiahui, 2018).
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Foto N° 3

Hornado

‘ n‘ {
g 5 |
Fuente: (Gobierno Municipal de Rumifiahui, 2018)

Autor: Direccion de Comunicacién Social

Representada por: Lic. Clavijo Mayra

Cabe mencionar que este plato lo han degustado personajes ilustres nacionales y
extranjeros que han visitado nuestro canton, destacando la calidad de producto que se vende al
publico.

Selva Alegre es un sector ubicado a 5 minutos de Sangolqui donde se puede degustar
los famosos cuyes asados, sirviéndose con papa cocinada, salsa de mani, lechuga, tomate y
aguacate. Cabe mencionar que el cuy era una ofrenda para los Dioses de la Naturaleza, afios mas
tarde fue domesticado para el consumo humano (Gobierno Municipal de Rumifiahui, 2018).

Foto N° 4

Cuy

Fuente: (Gobierno Municipal de Rumifiahui, 2018)
Autor: Direccion de Comunicacién Social

Representada por: Lic. Clavijo Mayra
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Otro plato emblematico que tiene Sangolqui es:

Trucha Asada

Este plato tipico representa a la parroguia rural Rumipamba y este a su vez es el alimento
principal del Sendero de la Trucha.

Foto N°5

Trucha asada

Fuente: (Gobierno Municipal de Rumifahui, 2018)
Autor: Direccion de Comunicacién Social

Representada por: Lic. Clavijo Mayra
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1.4. Demografia

Segun el dltimo Censo de Poblaciéon y Vivienda INEC 2010, la poblacion total del cantdn
Rumifahui asciende a 85.852 habitantes, de los cuales 75.080 se encuentran asentados en el
area urbana, mientras que 10.772 habitante corresponden al sector rural. Cabe mencionar que
dentro del sector urbano se encuentran las parroquias: San Rafael, Sangolqui, y San Pedro de
Taboada. La parroquia Sangolqui mantiene poblacién urbana y rural.

Las proyecciones poblacionales son muy importantes para planificar las diferentes
actividades del desarrollo, sea a nivel de gobierno o a nivel privado. En este sentido es muy
importante estimar la poblacion en afios futuros con la finalidad de identificar los requerimientos
de los ser humanos para su normal desenvolviendo, asi como para dosificar las relaciones
actuales entre el ser humano y la disponibilidad de recursos naturales. Estrictamente en el
sentido de la planificacion territorial realizar proyecciones de la poblacion permite planificar las
demandas futuras y necesidades de las sociedades que requieren de servicios: educativos, de

salud, infraestructura vial, seguridad social, comercio etc. (Rumifiahui G. A., 2019).

TablaN.°3
Proyeccién poblacion completa
Sector 2010 2014 2020 2024
Urbano 75080 87237 102355 128166
Rural 10772 11706 13078 14726
Total 85852 98943 115433 142892
Fuente: (Rumifiahui G. A., 2019)
Tabla N.° 4
Proyeccion poblacional rural al afio 2020 y 2024
Parroquia 1990 2001 2010 2020 2024
Sangolqui 8011 5768 6060 6367 6544
Cotogchoa 2389 2843 3937 5452 6533
Rumipamba 429 477 775 1259
Total 10829 9088 10772 13078

Fuente: (Rumifiahui G. A., 2019)
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1.5. Actividades Antropicas

El canton Rumifiahui se caracteriza por su actividad turistica y comercial.
La actividad turistica se basa en:
e Monumentos: Como el del monumento al tiempo, monumento a la resistencia,
monumento al Maiz, monumento al Colibri, monumento a la Sed, monumento Aya
Huma, el Rondador.
e Museos: Casa Museo Kingman “"Posada de la Soledad ™", Mausoleo Juan de Salinas.
e Cascadas: como el Pita, Kimsa, Padre Urco, Velo de Novia, Rumibosque, Manto de la
Virgen,
¢ Volcanes: como, por ejemplo, Cerro llald, Corazéon, Sincholagua, Rumifiahui, Pasochoa,
Iliniza, Antisana.
e Iglesias: tales como, Iglesia Matriz San Juan Bautista, capilla de San Francisco,
conventillo, iglesia Sefior de los Puentes.
La actividad comercial se basa en la feria que se lleva a cabo los dias jueves y domingos
y que se realiza en la plaza Cesar Chiriboga y calle Venezuela (Municipio de Rumifiahui, 2018).
La cultura e identidad que tiene en canton Rumifiahui esta basada en las celebraciones,
desfiles, masica y gastronomia, por lo que hacen a este canton valioso en tradiciones. Los
principales desfiles son:
e Carnaval del Sol. Fecha: 10 al 13 de marzo
¢ Fiestas de Cantonizacion. Fecha: 31 de mayo
e Fiestas del Maiz y Turismo  Fecha: 1 al 30 de septiembre
e Paseo del Chagra Fecha: 1 al 30 de septiembre

e Concurso de afios viejos Fecha: 31 de diciembre
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1.6. Localizaciéon Geografica del Negocio

La panaderia y pasteleria "Sebas”, esta ubicado en el barrio Inchalillo, calle Inés Gangotena y

22 de enero.
GraficoN° 1
Ubicacion de Panaderia y Pasteleria ~"SEBAS™
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Fuente: https://www.google.com/maps/@-0.3402064,-78.4436134,239a,35y,90h/data=13m1!1e3

Parroquia de Inchalillo

Inchalillo esta ubicado en el sur oeste de la ciudad de Sangolqui cuenta con un &rea de 130

hectéreas y una poblacién 3.100 habitantes (Guadalupe, 2017).
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Historia de Inchalillo

Inchalillo se encuentra dentro de 95 hectareas que conforman la ciudad de Sangolqui, en este
sector se encuentra la parada de la cooperativa de transporte Condorvall, siendo esta considerada
un transporte Inter cantonal debido a que este lleva los ciudadanos de Sangolqui hacia Quito,
ayudando a diferentes estudiantes de universidades como: Escuela Politécnica del Ejercito
(ESPE), Escuela Politécnica Nacional (EPN), Pontifica Universidad Catolica del Ecuador, hasta

culminar su recorrido en la Universidad Central del Ecuador (Guadalupe, 2017).
Limites
Inchalillo se encuentra delimitado por el sur: Calle D; por el este: rio San Nicolas; al norte por

la Autopista General Rumifiahui; al este por la calle Inés Gangotena y al Oeste por la Avenida

General Enriquez.

1.7. Situacion del Negocio

La panaderia inicio en un lugar arrendado, como un negocio familiar en el barrio Albornoz,
canton Rumifiahui, provincia de Pichincha. Debido a la competencia en este lugar y baja
clientela se tuvo que reubicar en el barrio Inchalillo, canton Rumifiahui, esta panaderia se
encontraba operando el 28 de mayo del 2014.

Se trabajo con un empleado quien fue recomendado por un familiar que tiene una
panaderia, esta persona se encargaba de la produccion del pan, su salario era de $200 ddlares,
su horario de entrada era a las 23h00 hasta las 05h00, no se manejaba un perfil establecido y
solo se contratd por experiencia en el area de panificacion. Por la irresponsabilidad del
trabajador se lo despide, por este motivo los propietarios del establecimiento empiezan a realizar
la produccion para el negocio.

En el 2016, debido a la terminacién del contrato del local donde se arrendaba se cambia
de lugar a Inchalillo donde debido a la baja produccidon y clientela se busco estrategias para
vender el pan, estas fueron:

Realizar entregas a escuelas y tiendas.
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La produccidon de la semana era de un quintal (110 libras) que era un total de 1.210
panes, variados como: gusanos, pan redondo, y rosas, el precio en el que se entregaba a los
establecimientos era de $0,11 centavos. El local funciona 1 afio mas, por falta de un buen manejo
de la panaderia, ésta se cierra hasta la actualidad.

El propésito es disefiar la reingenieria administrativa y operativa del establecimiento,
aplicando asi conocimientos gerenciales, con la finalidad de presentar una nueva propuesta a los
clientes.

Por otra parte, se propone crear estrategias para el negocio, que estan detallados en el
capitulo 3 pagina 44 de esta tesis, asi como también se plantea crear un analisis de resultados,
ya que, con éste, sabremos caracteristicas que el establecimiento debe reforzar.

Tipo de Empresa: Es una empresa familiar, y su razon social es Panaderia y Pasteleria
Sebas

Tipo de Servicio que Presta: El establecimiento brida servicio de panificacion,
pasteleria, cafeteria y heladeria.

Representante Legal: Sr. Enrique Quiroz y Sra. Sandra Diaz.

Representante Administrativo: Srta. Carolina Quiroz.

1.8. Anélisis PESTEL

Factor Politico

La premonicion que emerge sobre el futuro del sistema politico ecuatoriano, es algo asi como
una reproduccion en camara lenta de la politica peruana, donde los aparatos electorales se crean
y se al calor de cada eleccidn, sin estabilidad ni presencia regional discernible, infinitamente

fragmentados y vueltos a unir para desagregarse nuevamente en la eleccion siguiente.
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El trasfondo de ese panorama, sin partido hegemdnico ni orientacion politica estable,
radica en el fracaso de alternativa correista a la fragmentacion provocada por el neoliberalismo.
Durante una década entera, el correismo ensayo centrar esa alternativa en la reconfiguracion del
Estado, la ampliacién de su presencia y la consolidacion de su actitud vigilante y disciplinaria
sobre una sociedad con diagnostico de inmadura. La apuesta estuvo lejos de recrear y fortalecer
el tejido social, alertar las iniciativas de la sociedad civil, pensar en serio la transformacion del
modelo economico, cuando el boom de las commodities se apagd, resurgieron todos los
demonios escondidos y las viejas estructuras del poder social. Siguio siendo dependiente de los
precios petroleros, y de los ingresos provenientes de la vitalidad del mismo modelo econémico

agroexportador (Ospina Peralta, 2019).
Factor Econémico

En el Ecuador hay algunos factores a tomarse en cuenta. Los mas importantes son:

¢ Niveles de empleo adecuado, subempleo y desempleo: A marzo del 2019, el nivel de
empleo adecuado alcanza el 37,9 %, lo cual significa que mas del 60% de ecuatorianos
no esta ejerciendo la profesion para la que se prepar0. La tasa del subempleo es del
18,7%, aunque el subempleo es un factor dificil de medir, por lo que es un indice que
probablemente cambiaria si se pudiera calcular de manera efectiva. El desempleo es del
4,6% (INEC, 2019).

e Reduccion de ingresos familiares: A junio del 2018 la pobreza extrema se catalog6 con
un margen de ingresos de $47,74 mensuales por persona. A nivel nacional el indice de
pobreza se representa en el 24,5%, la extrema pobreza en el 9.0%, mientras que a nivel
urbano la incidencia de pobreza es del 15,9% Yy la extrema pobreza del 4,7%. Igualmente,

en el area rural la pobreza es del 43,0% y la pobreza extrema del 18,1% (INEC, 2010).
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Factor Socio Cultural

Dentro del Cantén Rumifiahui, se aprecia cierto gusto por las panaderias que a su vez permita a
sus clientes disfrutar del producto en el mismo establecimiento acompariado de familia, amigos,
etc. Aunque todavia es una propuesta cuyo impacto es indefinido porque ain no existe un
establecimiento de esta naturaleza en Sangolqui. Mas adn, porque este planteamiento incluye la

incorporacion de una cafeteria, y posiblemente, una heladeria (Municipio de Rumifiahui, 2018).
Factor Tecnoldgico

La panaderia se dara a conocer por medio de la creacion de Pagina Web, Instagram, Redes
Sociales (Rumifiahui G. A., 2019).

Factor Ecoldgico

A pesar de que es casi imposible para una panaderia, los desechos deben manejarse de cierta
forma para que los desperdicios generados, puedan ser Utiles de distintas formas. La separacion

por materiales es la iniciativa que deberia tomar el Canton (Rumifiahui G. A., 2019).
Factor Legal

La panaderia se ubica dentro del Canton Rumifiahui.
Para que la panaderia y pasteleria Sebas abra sus puertas, se necesita cumplir con los siguientes
requerimientos los mismos que son realizados en el municipio del canton Rumifiahui:

e Obtener el permiso del Uso del Suelo. Los tramites inician con la obtencién del
certificado de vigencia de normas particulares, mismo que debe ser sellado en una
ventanilla e ingresado en otra en la Municipalidad de Rumifiahui. El plazo de atencién
y tramite es de 5 dias laborables.

e Adquirir el RISE (Régimen Impositivo Simplificado), para lo cual se requiere:

e Presentar el original y copia de la cedula de ciudadania, certificado de votacig
entregar el original de planilla de agua, luz, teléfono o contrato de arrend
del impuesto predial, o estado de cuenta bancaria, o de tarjeta de crédit

3 meses).
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e Conseguir la Patente Municipal se necesita los siguientes requisitos:
e Copiade Cedula de Identidad, Papeleta de VVotacion, RUC o RISE, Certificado Solicitud

de la Patente, Certificado de normas Particulares Aprobado.

e Sacar el permiso de funcionamiento para lo que se necesita:

e Copiade cedulade Identidad, copia del RUC o RISE, copia de informe del uso del suelo,
copia del pago de patente de afio en curso, copia del permiso de funcionamiento del
cuerpo, formulario de permiso de funcionamiento. El plazo para el tramite es de 12 dias
laborables (Rumifiahui G. A., 2014).

El clima de Sangolqui, asi como los lugares turisticos y tradiciones de este sitio son de gran
atraccion para habitantes del sector y turistas. Su crecimiento econdémico, pese a la poca
dinamizacion de la economia, crece positivamente. Sangolqui y los barrios que son parte de él

se avizoran como una potencia econdémica.
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Capitulo 2

El presente capitulo se basa en el analisis de maketing, siendo esta una investigacion basada
netamente en el uso de encuestas, en el que incluira el proceso de desarrollo del problema con

su respectiva definicion, la busqueda de informacion y a su vez la interpretacion de datos.

2.1. Investigacion del Mercado

La Empresa en el Mercado

La Panaderia y Pasteleria “Sebas”, fue creada en el afio 2014 como emprendimiento familiar
con el objetivo de brindar a las personas un pan fresco y de calidad.
Esta ubicado en Sangolqui en el Barrio Inchalillo en el Canton Rumifiahui.
El establecimiento se caracteriza por ofrecer a sus clientes un buen servicio y atencion.
Adicionalmente se implementara la Cafeteria y se analizard también el instalar una

heladeria al negocio, para asi aumentar clientela y generar crecimiento del establecimiento.

2.2. Mercado Meta

El mercado meta del negocio sera dirigido mediante los siguientes parametros:
Tabla N.°5
Mercado Meta

Ubicacion

Sangolqui / Inchalillo

Demografia
Edad 12 a 66

Genero Hombres Mujeres

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado: Carolina Quiroz D.
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Tamario de Muestra

Cuidad: Sangolqui
Parroquia: Inchalillo
Canton: Rumifiahui
Superficie: 2.255.3 km2
Poblacion: 85.852 Habitantes

Grafico N° 2

Calculo de Muestra

Calculadora de Muestras

Margen de eror
10%
Nivel de confianza
99% v
Asesoria Economica & Marketing Tamafio de Pablacion:
Copyright 2009 5852

Calcular

Margen: 10%
Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 85852

Tamafio de muestra: 165

Ecuacion Estadistica para Proporciones
poblacionales

Nn= Tamario de la muestra

Z= Nivel de confianza deseado

z"2(p"q) Pp= Proporcion de la poblacion con la caracteristica
n= e+ (z"2(p*q)) deseada (exito)
N =Proporcion de la poblacion sin la caracteristica
deseada (fracaso)

€= Nivel de error dispuesto a cometer
N= Tamafio de la poblacion

Fuente: http://www.corporacionaem.com/tools/calc _muestras.php

Elaborado por: Carolina Quiroz D
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2.3. Modelo de Encuesta

1.

S
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2.4. Tabulacién de la Encuesta

Asunto de la Investigacion: Averiguar la aceptacion del cliente.
Tamafio de Poblacion: 85.852 Habitantes.
Tamario de Muestra: 165 Encuestas.

Tiempo en realizar la encuesta: Del 13 al 31 de mayo del 2019.

Edad

Cuadro N° 1

Datos de Edades

Edades Encuestas Porcentaje
12 -22 30 18%
23 -33 34 21%
34 -44 39 24%
45 - 55 38 23%
56 - 66 24 14%
Total 165 100%
Gréafico N° 3
Edades
14% M12-22
M23-33
0 M34-44
_ 23% M 45 - 55
M 56 - 66

Interpretacion:
El 24% de los encuestados tienen una edad de 34-44 aios, el 23% es 45-55, el 21% entre 23-
44, un 18% 12-22, y un 14% de 56-66.
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Sexo

Cuadro N° 2

Datos de Genero

Sexo Encuestados Porcentaje
Femenino 70 42%
Masculino 95 58%

Total 165 100%

Gréfico N°4
Sexo

M Femenino

M Masculino

Interpretacion:
De las 150 personas que fueron encuestadas el 58% es de género masculino y el 42% de

género femenino.

uide.edu.ec



UIDE

Universidad itemacional del Ecuador

M escuea
1 DE GASTRONOMIA

1. ¢Qué factores considera usted importante cuando va a una panaderia?

Enumeérelos siendo 1 el mas importante y 5 menos importante.

Cuadro N° 3

Pregunta N° 1

Encuestados Datos Importancia

24 Cercania 5
13 Seguridad 4
1 Variedad de

Productos 3

La existencia de una

> cafeteria y heladeria 2
33 Postres y Pasteles 1

GraficoN° 5

¢ Qué factores considera usted importantes cuando va a una panaderia? Enumérelos siendo 1 el mas
importante y 5 el menos importante.

Importancia
ORrRrNWAUIO

Cercania

24

Interpretacion:

[
Seguridad Variedad de La existencia Postresy
Productos de una Pasteles
cafeteriay
heladeria
13 42 53 33

De las 150 personas encuestadas se observa que 53 personas optaron por que el

establecimiento cuente con una cafeteria y heladeria para asi poder compartir un mo
agradable en el local, los 43 habitantes encuentran importante la variedad de p
encuestados consideran que el negocio debe haber postres y pasteles, mie
individuos optan por la cercania, y tan solo un total 13 de ellos piensan que la

es denominante para adquirir productos de panificacion.
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2. ¢Cuél es el aspecto mas importante cuando compra productos de
panaderia y pasteleria? Enumérelos siendo 1 el més importante y 5 menos

importante

Cuadro N° 4

Pregunta N° 2

Encuestados| Datos [Importancia

39 Calidad 1

33 Precio 2

51 Sabor 3

26 Servicio 4

16 Productos
Novedosos 5
Grafico N° 6

¢ Cudl es el aspecto mas importante cuando compra productos de panaderia y pasteleria?
Enumérelos siendo 1 1 el mas importante y 5 el menos importante.

6
5
©
e 4
©
£ 3
8
§ 2
1
0
Calidad Precio Sabor Servicio Productos
Novedosos
39 33 51 26 16

Interpretacion:

51 personas encuestadas piensan que un factor importante es el sabor del producto, 3

llos piensan que la calidad debe sobresalir, 33 habitantes optan por el precio al
comprar, 26 individuos creen que el servicio es un factor a destacar, y tan sol

personas consideran que los productos novedosos no es muy importante para
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3. ¢Qué le gusta beber cuando consume pan?

Cuadro N° 5
Pregunta 3
Bebidas Encuestados Porcentaje
Leche 36 22%
Chocolate 53 32%
Café, capuchino, mocachino 37 22%
Jugo 9 6%
Batido 5 3%
Té 25 15%
Total 165 100%
Gréafico N° 7

¢Qué le gusta beber cuando consume pan?

M Leche
3%
6%

M Chocolate

M Café,capuchino,moccachi
no

M Jugo

M Batido

Interpretacion:

Con un total de 150 encuestados un 32% acompafian el pan con chocolate, un 22% con leche,

café, capuccino, mocachino, el 15% prefieren acompafiar con té, un 6% y 3% opta por tomar

su con batido y jugo su pan.

uide.edu.ec



[
UI DE glas E)SECg.Eg?RONOMI'A

Universidad infemacional del Ecuador

4. ¢Cual es su tipo favorito de pan?

Cuadro N° 6

Pregunta N° 4

Panes Encuestados Porcentaje
Pan de Dulce 57 35%
Pan de Agua 43 26%

Pan de Sal 65 39%

Total 165 100%

GraficoN.° 8

¢Cual es su tipo favorito de pan?

M Pan de Dulce
M Pan de Agua

M Pan de Sal

Interpretacion:

La grafica refleja que un 39% prefiere el pan de sal, el 35% elige pan de dulce y un 26%

opta por consumir pan de agua.
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5. Aproximadamente, ; Cudl es el monto que invierte cuando va a una

panaderia?
Cuadro N° 7
Pregunta N° 5
Monto Encuestados | Porcentaje
Menos de $3 57 34%
Entre $3 y $5 46 28%
Entre $5 y $7 39 24%
Entre $7 y $10 17 10%
Mas de $10 6 4%
Total 165 100%
GraficoN° 9

Aproximadamente, ¢cudl es el monto que invierte cuando va a una panaderia?

4%

10%
® Menos de $3

® Entre $3y $5
M Entre S5y $7
M Entre $7 y $10
® Mas de $10

Interpretacion:
De las personas encuestadas un 34% invierten menos de $3 doélares al momento de consumir

pan, el 28% entre $3 y $5 dolares, el 24% manifiesta que pagan $5 a $ 7 dolares, 10% indica

que emplea de $7 a $10 ddlares en una panaderia, y tan solo un 4% sefiala que em

de $10 dolares al momento de adquirir pan.
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6. ¢Cuantas veces a la semana compra pan?

Cuadro N° 8

Pregunta N° 6

Compra Pan Encuestados | Porcentaje

Todos los dias 64 39%

4a5vecesala

semana 46 28%

2a3vecesala

semana 29 17%
1 vez a la semana 26 16%
Total 165 100%

Gréafico N° 10
¢Cuantas veces a la semana compra pan?

M Todos los dias
M4 a5 veces alasemana
M2 a3 vecesalasemana

M1 vezalasemana

Interpretacion:

El 39% de los encuestados manifiestan que compran pan todos los dias, el 28% refleja

adquieren productos de panificacién de 4 a 5 veces a la semana, por otra parte, el

invierte en la compra de pan de 1 a 3 veces por semana.
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7. ¢Comparte usted con su familia, momentos en una panaderia que ademas
ofrezca cafeteria y heladeria?

Cuadro N° 9

Pregunta N° 7

Datos Encuestados Porcentaje
Muy a menudo 52 32%

A veces 66 40%
Rara vez 42 25%
Nunca 5 3%

Total 165 100%

Gréfico N° 11
¢Comparte usted con su familia, momentos en una panaderia que ademas ofrezca cafeteria y
heladeria?

3%

M Muy Amenudo
M A veces
M Rara vez

M Nunca

Interpretacion:

De los encuestados el 40% comparte a veces con su familia en algun establecimiento que
ademaés ofrezca cafeteria y heladeria, el 32% muy a menudo, un 25% acude rara ve

lugar con esos servicios, y el 3% nunca visita con sus parientes una panaderia
le permita compartir con su familia.
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Los resultados que muestra la investigacion de mercado son favorables para el
establecimiento de la Panaderia y Pasteleria “"Sebas’. El valor propuesto agregado

correspondiente a la fusion de este servicio con una cafeteria y heladeria ha sido recibido

con muestras claras de conformidad.
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Capitulo 3

Una vez determinado el problema es necesario presentar el siguiente capitulo donde se
plantea estratégicamente los objetivos a lograr, ordenar y definir las prioridades

determinando los medios para asi asegurar su aplicacion.

3.1. Planificacion Estratéqgica

Misién

Elaborar productos de panificacion y pasteleria, con adicion de servicios de cafeteria

comprometidos siempre con la calidad y el servicio brindado a nuestros clientes.
Vision

Convertirse en un establecimiento reconocido y de referencia en la produccion y elaboracion
de productos de panificacion, con énfasis en el consumo de alimentos saludables, en el sector

de Inchalillo para el afio 2024.
Valores

e Amabilidad: Aplicar con los clientes y compafieros, ya que de esta manera seremos
tratados.

e Honestidad: Es importante contar con este valor, ya que asi los clientes se sientan
seguros y a gusto en el establecimiento.

e Creatividad: implica afadir nuevas ideas a la empresa, este valor corporativo puede
servir ya que incrementaria los clientes.

e Trabajo en Equipo: Compromete a los empleadores a convivir en armonia y

organizacion para asi alcanzar los objetos establecidos.
Politicas de la Empresa

e Llevar el uniforme del establecimiento correctamente.

e Siel empleado no cumple con la asistencia al establecimiento, sera pu
y se sancionara segun lo estipula el reglamento del Ministerio de Traba
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Trabajar con personas capacitadas en el ambito gastronémico.

Ser un establecimiento que no utilice plastico para expender sus alimentos.
Mantener pedidos bajo esquemas de mercado electrénico ya que de esta manera se
receptaran drdenes por redes sociales, pagina web.

Aceptar practicantes de diferentes instituciones que crucen sexto semestre de
Gastronomia.

Al final de cada mes se realizard una reunion de trabajo para realizar un recuento del
trabajo realizado: propuestas de mejora, presentacion de problemas en la realizacion

del trabajo, busqueda de soluciones.

3.2. Objetivo general de la panaderia y pasteleria Sebas

Convertirse en una panaderia y pasteleria reconocida en su area geografica, con rasgos

predominantes de calidad y servicio; y en continua observancia de las necesidades de

nuestros clientes.

Obijetivos Especificos de la panaderia y pasteleria Sebas

Llegar a ser un lugar conocido en Inchalillo y reconocido por sus productos.
Incrementar ventas a razon de un 10% trimestral.

Irse posicionando como un lugar familiar donde se encuentren articulos para grandes
y chicos.

Ofrecer un excelente servicio al cliente.

Contar con un espacio fisico agradable y placentero.

Elaborar productos llenos de sabor.

3.3. Nombre comercial del Proyecto

Panaderia y Pasteleria Sebas
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Imagotipos Antiguo y Nuevo

El nuevo imagotipo fue disefiado con el objetivo de armonizar con los colores de la
decoracion propuestos para la remodelacion. El objetivo es mostrar una imagen que se pueda

grabar en la mente de los clientes.

Elaborado por: Carolina Quiroz D.

Definicion de los colores de Imagotipo Nuevo
El rosa.

Hay sentimientos y conceptos que solo pueden describirse mediante el color rosa, y todos
los sentimientos asociados al rosa son positivos; el rosa es, sin ningun género de duda, el
color del que nadie puede decir nada malo. Rosa es también la sensibilidad y la
sentimentalidad. El rosa, mezcla de un color célido y uno frio. Simboliza las cualidades
nobles del compromiso.

El rosa es dulce, es el color de los confites. Es el color del deleite. EI gusto que se

espera del rosa es dulce y suave.
El negro.

El negro es la elegancia sin riesgo. El negro es el color que subraya los valores dominantes.
En muchos aspectos, el negro es un color apreciado tanto por las personas jévenes como por

las mayores (Heller, 2008).
Slogan

“La calidad nos distingue”
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3.4. Analisis FODA

FODA De Panaderia Y Pasteleria “SEBAS”

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
e Precio accesible del producto ¢ Innovacion del producto
e Calidad del producto e Administracion orientada a la
e Variedades en el producto expansion
e Servicio eficiente e Materia prima con costo adecuado
e Experiencia en el mercado e Consumo de productos nacionales

e Contar con proveedores puntuales

DEBILIDADES AMENAZAS
e Tamafo de la empresa ¢ No tener acogida de la cafeteria
e Deudas que podemos adquirir e Competencia en la calle principales
e Fracaso de los productos del Barrio

e Delincuencia que esta creciendo en el

canton.

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado: Carolina Quiroz D.

Mediante el analisis FODA se encontrd que existe un punto positivo en el ingreso al mercado
ya que posee mas fortalezas que debilidades sin embargo se toma muy en cuenta amenazas
sociales como: competencia en las calles principales del barrio, delincuencia que esta
creciendo en el canton, y no tener acogida de la cafeteria.

El segmento para el que la panaderia y pasteleria “Sebas” esta dirigido es para crear una

confianza entre empresa y consumidor.
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3.5. Marketing

Marketing Mix (Producto, Precio, Plaza, Promocidn)
Producto

La Panaderia y pasteleria “Sebas” disefia sus productos pensado en una nueva manera
saludable de alimentarse, tanto en nifios como en adultos. Estos productos estan elaborados
con materia prima de calidad. Se planea:
e Tener variedad de producto
e Hacer promociones en fechas especiales como: San Valentin, Dia de la Madre,
Cumpleafios, etc.

¢ Realizar disefios personalizados a pedido, tanto de panaderia como de pasteleria.
Precio

Los productos seran alcanzables para todas las personas, estos precios se basan en la receta
estandar de cada producto.

El pago de la mercancia sera en efectivo en un inicio.
Plaza

El cliente que desee adquirir nuestros productos lo puede hacer visitando nuestras

instalaciones y mediante nuestra pagina de internet.
Promocion

En la reapertura del negocio tendremos precios con descuentos de 5% en compras mayores
a 20 ddlares

A los que adquieran nuestro producto por mas de 1 semana seguida la siguiente
compra seré gratis

El medio principal de comunicacion sera:

Sitios de Internet, Facebook, Instagram

También se difundira por medio de papeles volantes.
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Distribucion

e Servicio a Domicilio, La distribucién se hara mediante auto propio y el recargo se
cobrara al momento de la entrega en el domicilio.

e En las instalaciones propias.

e El establecimiento se tendr4 mejoras y se afiadird una cafeteria y una heladeria
artesanal para un mejor servicio, ya que, en Sangolqui, no hay un establecimiento

que brinde este servicio.
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3.6. Cartera de productos a Ofertar

Men

u
Tabla N° 6
Menu
MENU PANADERIA Y PASTELERIA SEBAS
Productos Precio De Venta
Aplanchados 0,50
Chesse cake de oreo 9,54
Cupcakes 1,00
Donuts 0,30
Galletas de naranja 0,10
Guaguas de pan 0,51
Melvas 0,45
Mousse de maracuya 6,40
Orejitas/ palmeras 0,30
Pan baguette 1,20
Pan croissant 0,15
Pan danés 0,30
Pan de chocolate 0,31
Pan de coco 0,48
Pan de dulce 0,15
Pan de leche 0,20
Pan reventado 0,16
Suspiros 0,10
Torta de chocolate 5,00
Torta tres leches 1,48

Elaborado por: Carolina Quiroz D.

uide.edu.ec



UIDE

Universidad itemacional del Ecuador

M escuen
( DE GASTRONOMIA

3.7. Estructura Organizacional

Recursos Humanos

El establecimiento constara con 4 personas, al inicio de sus funciones, si el negocio
necesitara mas empleados se los contratara si este fuera el caso, cargos detallados en lo siguiente:
a) 1 gerente
b) 1 panadero
c) 1 pastelero

d) 1 persona para atencion al cliente

El salario de las personas que trabajen en el establecimiento seré del salario basico de
acuerdo como establece el ministerio de trabajo.

El personal obtendra los beneficios sociales de acuerdo a lo establecido en la ley, los
mismos que seran:
a) Afiliacion al seguro social, a partir de los 3 meses de trabajo
b) Pago de horas extras, si es necesario
c) Vacaciones Anuales
Adicionalmente la panaderia constara con beneficios adicionales como:
e Uniformes
e Alimentacion

e Agasajo Navidefio
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3.8. Organigrama Estructural

Organigrama

Son sistemas de organizacién que se representa en forma intuitiva y con objetividad. Los
organigramas sefialan la vinculacion que existe entre si de los departamentos a lo largo de las
lineas de autoridad principales. El organigrama sirve para dividir funciones, responsabilidades,

jerarquias, canales de comunicacion (Carrillo, 2009).

Organigrama Antiguo

GERENTE

Sandra Diaz y Enrique Quiroz

Panadero

Fuente: Microsoft Visio Professional 2013

Elaborado por: Carolina Quiroz D.
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Para las actividades de la panaderia se utilizara el siguiente organigrama:

Organigrama Nuevo

GERENTE
Propietario de la
panaderia y pasteleria
““Sebas™

Cajero / Atencion al
Jefe de panaderia Jefe de pasteleria Cliente

Fuente: Microsoft Visio Professional
2013
Elaborado por: Carolina Quiroz D.
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3.9. Descripcion De Funciones

Cadigo G-01

Cadigo del cargo GP-001

Nombre del cargo Gerente

Perfil Administrador de empresas

Propietario del establecimiento

Salario 394 ddlares mas beneficios de ley
Requisitos Laborales Experiencia minimo 1 afio
Funciones

v' Delegar funciones a los jefes a cargo de cada area

v" Soluciones problemas del establecimiento y hablar
con los clientes.

v" Supervisar que todo el equipo funcione
Optimamente.

v’ Controlar inventario del establecimiento.

v’ El gerente se encargara de recibir los insumos de los

proveedores y guardarlos en la bodega.

>
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Cadigo JP-001.

Caddigo del cargo JP- 002

Nombre del cargo Jefe de Panaderia

Perfil Ingeniero en gastronomia

Cursos actualizados de Panaderia

Salario 394 dolares mas beneficios de ley
Jefe Inmediato Gerente o Propietario del Establecimiento
Requisitos Laborales Experiencia minima de 1 afio

Funciones

Trabajar con el uniforme apropiado
Supervisar que los productos estén frescos
Revisar hoja de insumos

Revisar pedidos de proveedores

Ser cuidadoso con la manipulacion de los alimentos

AN NN N NN

Saber los menus y recetas para elaboracion de los

productos.

(\

Elaborar y crear nuevos productos de panaderia
v Asegurarse que los productos estén listos al
momento de abrir el establecimiento

v' Dejar el area de trabajo limpio diariamente.
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Cadigo
Caddigo del cargo
Nombre del cargo

Perfil

Salario
Jefe Inmediato
Requisitos Laborales

Funciones

JPYR - 001
JPYR-003
Jefe de Pasteleria

Ingeniero en gastronomia

Cursos de Actualizacion sobre pasteleria

394 ddlares mas beneficios de ley
Gerente o Propietario del Establecimiento

Experiencia minimo 1 afio

<

Trabajar con el uniforme apropiado

<

Supervisar que los productos estén aptos para el
consumo.

Revisar hoja de inventarios / stock

Revisar pedidos de proveedores

Elabora los modelos de los postres

Aceptar sugerencias u opiniones

AN N NN

Dejar limpio el area de trabajo diariamente.
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Cadigo
Caddigo del cargo
Nombre del cargo

Perfil

Salario
Requisitos Laborales

Funciones

Se establecen las politicas institucionales y planificacion estratégica con miras

de la mision y vision institucionales.

AC-001
AC-006
Atencion al Cliente / Cajero

Administrador de empresas

Cursos sobre manejo de clientes

394 ddlares mas beneficios de ley

Experiencia minimo 1 afio

v" Tener conocimiento sobre el menu del
establecimiento

v’ Estar pendiente de las solicitudes de los clientes.

<

Ser atenta y cordial con los clientes.

v" Recibir sugerencias de los comensales.
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Capitulo 4

Este capitulo establece la planificacion operativa, el disefio del establecimiento y recetas ya que

de esta manera tendra un orden definido.

4.1. Planificacion Operativa de la Panaderia y Pasteleria Sebas

La panaderia y pasteleria Sebas implementara un manual de procedimientos y diagramas, el cual

ayudara al mejor desarrollo del establecimiento.
Diagrama de Flujo

Es la representacion gréfica o secuencias de un procedimiento a ejecutarse, esto quiere decir que

es la gréafica simbolica de un procedimiento administrativo (Manene, 2011).

TablaN.° 7
Simbologia de diagrama de flujos

Simbolo Nombre del Simbolo y Definicion

Flecha: este simbolo muestra la direccién y

v

conexion que tiene con otros simbolos, y la

direccion de flujo

Terminacion: Es el que indica el comienzo o

C ) el final de un flujo en el diagrama de
procesos.
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Proceso: Indica funciones, actividades de un
determinado proceso.

Decision: Demuestra que debe tomar una
decision y que el flujo del proceso seguira
ciertas direcciones.

Documento: Es la informacion que las

personas pueden leer.

Datos: Representa a cualquier tipo de dato en

el diagrama de flujos.

Subrutina o Proceso Pre definido: Es un

proceso que ya esté definido previamente

Elaborado por: Carolina Quiroz D.

Fuente: https://www.heflo.com/es/blog/modelado-de-procesos/significado-simbolos-diagrama-flujo/
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4.2. Procesos de Operaciones

Procedimiento de Panaderia

- DEVOLVER A
BODEGA N BODEGA

Si
|

REALIZAR LA MASA/
PRODUCCION

EXHIBICION DEL
PRODUCTO FINAL

Elaborado por: Viviana Carolina Quiroz D.
Fuente: Microsoft Profesional Visio 2013
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4.3.

Procedimiento de Pasteleria

PRODUCCION DE
PASTELERIA

VERIFICACION DE STOCK
St

CONTINUAR CON
PRODUCCION

PEDIR A
PROVEEDORES

PREPARACION DE PASTELES

| / EXHIBICION DE

\ PRODUCCION

Elaborado por: Viviana Carolina Quiroz D.
Fuente: Microsoft Profesional Visio 2013
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4.4. Diseflo Operativo (Layout)

El establecimiento estara disefiado con areas bdsicas para: recepcion, produccion,
almacenamiento, servicio al cliente.

El area contara de 100m2 distribuidos en las areas que el establecimiento necesita.

Distribucion De Las Areas

Compray Recepcion de Insumos

Area de Lavado de Utensilios y Menaje
Bodega y Lookers del Personal
Almacenaje de Utensilios y Vajilla
Zona de Pasteleria y Panaderia

Area de Produccion

Exhibicién del producto

O N o g B~ w D PE

Servicio al Cliente
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DEENODE PANADERIA ¥ PASTELERIA SEBAS
Elaborad o por: Viviana Carclina Quiroz D
Fuente: Microsoft Profesional Viio 2013

1. Compray recepcion

I Sympra y Recepoiin | BODEGA /LOOEERS

de lmaumes

de insumos

>
| emmmocas |

[Espacio entre mes= de zbajoy harnao

2. Areade lavado de

utensilios y menaje 054 22
3. Bodegay lookers
del personal e Ezpdrio de Pared haciz 2l b
. 075 m2
4. Almacenaje de -
utensilios Yy Vaji”a ';\j 4. A de Ex hidsicabe 3 Servicio al Cheate

5. Area de produccion

de la panaderia 'y

2. Amca de Praducciin

pasteleria
6. Exhibicion del

producto

7. Servicio al cliente

A KD A
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Compra y Recepcion de Insumos (7,12m2)

Este departamento se encargara de la realizacion de pedidos y compras a proveedores. Una
vez el pedido sea receptado el encargado de esta area debe almacenar de manera correcta y

repartir la mercaderia segun su utilizacién (Artacho Navarro, 2019).
Area de lavado de utensilios y menaje (10,50m2)

Es el sitio establecido para la limpieza de utensilios y menaje tanto del &rea de produccién

como el del servicio de la cafeteria (Artacho Navarro, 2019).
Bodega y Looker (7,12m2)
Almacenaje de Utensilios y Vajilla (10,50)

Area que sera destinada para colocar la vajilla y utensilios que no se utilizaran, y seran

guardados de manera segura.
Area de Produccion de Pasteleria y Panaderia (13,10m2)

En este espacio se elaboraran los productos de pasteleria y panificacion, en esta zona
trabajaran especificamente las personas encargadas como son el Jefe de Panaderia, ayudante

de panaderia y el Jefe de Pasteleria y su ayudante (Artacho Navarro, 2019).

Exhibicion del producto (16m2)

En este lugar mostraremos los productos ya finalizados y para el consumo los clientes.
Servicio al cliente (16m2)

Horno (3,87m2)

Amasadora (1,33m2)
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45. Infraestructura

Diseno de Imagen Corporativo

Se planean cambios en el establecimiento, esto incluye, la fachada, los colores, el imagotipo
y el slogan.
Los colores para la fachada son rosa pastel, y negro

Los colores para el interior son verde pastel y blanco.
Instalaciones
Articulo 3. De las Consideraciones Minimas Béasicas

Los establecimientos que brinden y manipulen alimentos deben ser disefiados y construidos
de acuerdo a las operaciones y riesgos implicados a la actividad y alimento, de esta forma
los establecimientos deben cumplir los siguientes requisitos (ARCSA, 2015).
a) El riesgo debe ser minimo.
b) El establecimiento debe cumplir con la distribucién de areas las mismas que permita
un mantenimiento, limpieza y desinfeccion correcta.
c) Los materiales que sean de contacto con los alimentos no deben ser toxicos y estén
disefiados para una facil limpieza y desinfeccion.

d) Debe facilitar el control de plagas e impida el acceso y refugio de las mismas.
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Articulo 5. Disefio y Construccion

La edificacion debe ser construida y disefiada de tal manera que cumplan con los requisitos
establecidos (ARCSA, 2015).

e Ofrezca proteccidn contra polvo, materias extrafias, insectos, roedores, aves, y otros
elementos del ambiente exterior y que mantenga las condiciones sanitarias
apropiadas.

e La construccion sea sélida y disponga de espacio suficiente para las instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para el movimiento del personal
y el traslado de materiales o alimentos.

e Brinde facilidad de higiene para el personal.

e Las areas internas de produccion se deben dividir en zonas segun el nivel de higiene

que requieran y dependiendo de la contaminacion de los alimentos.
Articulo 6. Condiciones Especificas De Las Areas, Estructuras Internas Y Accesorios.

Estas deben cumplir los siguientes requisitos de distribucion, disefio y construccion:
I.  Distribucion de Areas:

e Las diferentes areas o ambientes deben ser distribuidos y sefializados siguiendo de
preferencia el principio de flujo hacia adelante, esto es, desde la recepcion de las
materias primas hasta el despacho del alimento terminado, de tal manera que se evite
confusiones y contaminaciones (ARCSA, 2015).

e Los ambientes de las &reas criticas, deben permitir un apropiado mantenimiento,
limpieza, desinfeccion, des infestacion, minimizar las contaminaciones cruzadas por
corrientes de aire, traslado de materiales, alimentos o circulacién de personal
(ARCSA, 2015).

e En caso de utilizarse elementos inflamables, estos estaran ubicados de preferencia en
un area alejada de la planta, la cual sera de construccién adecuada y ventilada. Debe
mantenerse limpia, en buen estado y de uso exclusivo para estos alimentos ( ,
2015).
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Il.  Pisos, Paredes, Techos y Drenajes:

e Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera que puedan
limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones. Los pisos
deberan tener una pendiente suficiente para permitir el desalojo adecuado y completo
de los efluentes cuando sea necesario de acuerdo al proceso (ARCSA, 2015).

e Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada y estar disefiados de forma
tal que se permita su limpieza. Donde sea requerido, deben tener instalados el sello
hidraulico, trampas de grasa y so6lidos, con facil acceso para la limpieza (ARCSA,
2015).

e En las uniones entre las paredes y los pisos de las areas criticas, se debe prevenir la
acumulacion de polvo o residuos, pueden ser concavas para facilitar su limpieza 'y se
debe mantener un programa de mantenimiento y limpieza (ARCSA, 2015)

e En las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, se debe
prevenir la acumulacion de polvo o residuos, pueden mantener en angulo para evitar
el deposito de polvo, y se debe establecer un programa de mantenimiento y limpieza
(ARCSA, 2015).

e Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas deben estar disefiadas y
construidas de manera que se evite la acumulacion de suciedad o residuos, la
condensacion, goteras, la formacion de mohos, el desprendimiento superficial y

ademas se debe mantener un programa de limpieza y mantenimiento (ARCSA, 2015).
I11.  Ventanas, Puertas y Otras Aberturas:

e En areas donde exista una alta generacion de polvo, las ventanas y otras aberturas en
las paredes, deben estar construidas de modo que se reduzcan al minimo la
acumulacion de polvo o cualquier suciedad y que ademas facilite su limpieza y
desinfeccion. Las repisas internas de las ventanas no deberan ser utilizadas como
estantes (ARCSA, 2015).

e En las areas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser preferiblemente

de material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse una pelicula protector

evite la proyeccion de particulas en caso de rotura (ARCSA, 2015).
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e En areas de mucha generacion de polvo, las estructuras de las ventanas no deben
tener cuerpos huecos y, en caso de tenerlos, permaneceran sellados y seran de facil
remocion, limpieza e inspeccion. De preferencia los marcos no deben ser de madera
(ARCSA, 2015).

e En caso de comunicacion al exterior, deben tener sistemas de proteccién a prueba de
insectos, roedores, aves y otros animales (ARCSA, 2015).

e Las areas de produccion de mayor riesgo Yy criticas, en las cuales los alimentos se
encuentren expuestos no deben tener puertas de acceso directo desde el exterior;
cuando el acceso sea necesario; en lo posible se debera colocar un sistema de cierre
automatico, y ademas se utilizaran sistemas de barrera de proteccion a prueba de
insectos, roedores, aves, otros animales 0 agentes externos contaminantes (ARCSA,
2015).

IV. Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua

e La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y los terminales
adosados en paredes o techos. En las areas criticas, debe existir un procedimiento
escrito de inspeccion y limpieza (ARCSA, 2015).

e Seevitara la presencia de cables colgantes sobre las areas donde represente un riesgo
para la manipulacion de alimentos.

e Las lineas de flujo (tuberias de agua potable, agua no potable, vapor, combustible,
aire comprimido, aguas de desecho, otros) se identificaran con un color distinto para
cada una de ellas, de acuerdo a las normas INEN correspondientes y se colocaran
rotulos con los simbolos respectivos en sitios visibles (ARCSA, 2015).
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V. lluminacién:

Las areas tendran una adecuada iluminacién, con luz natural siempre que fuera
posible y cuando se necesite luz artificial, ésta sera lo mas semejante a la luz natural
para que garantice que el trabajo se lleve a cabo eficientemente (ARCSA, 2015).

Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las lineas de
elaboracion, envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas, deben
ser de tipo de seguridad y deben estar protegidas para evitar la contaminacion de los

alimentos en caso de rotura (ARCSA, 2015).

VI.  Control de Temperaturay Humedad Ambiental

Deben existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente, cuando

ésta sea necesaria para asegurar la inocuidad del alimento (ARCSA, 2015).

VII. Instalaciones Sanitarias:

Deben existir instalaciones o facilidades higiénicas que aseguren la higiene del
personal para evitar la contaminacion de los alimentos, estaran ubicados de tal
manera que mantenga independencia de las otras areas de la planta a excepcion de

bafios con doble puertas y sistemas con aire de corriente positiva (ARCSA, 2015).

Estas deben incluir:

Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y vestuarios, en
cantidad suficiente e independiente para mujeres y hombres.

Los servicios higienicos deben estar dotados de todas las facilidades necesarias,
como dispensador de jabdn, implementos desechables o equipos automaticos para el
secado de las manos y recipientes preferiblemente cerrados para el depésito de
material usado

Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias, ventiladas
y con una provision suficiente de materiales;

En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias al
personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los

sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion (ARCSA, 201
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Equipamiento y Menaje

Cuadros N.° 10

Bienes de Capital

CUADRO N°1

BIENES DE CAPITAL

CONCEPTO

MARCA

CANTIDAD

UNIDAD

Computadora

HP

1

Estanterias

3

Mesas

4

Sillas

12

Amasadora 20 Lb /110 V

Ecua Hornos

1

Balanza Digital 5 Lb

1

Bandejas Acero Inoxidable

[EEN
ul

Batidor de Mano

Batidora

Cafetera

Horno 15 latas A Diésel

Ecua Hornos

Coche para Latas

Ecua Hornos

Licuadora

Oster

Maquina de Pop Cakes

Mesa Acero Inoxidable

Molde para Cupcakes

Molde para Torta 12"

Molde para Torta 14"

Molde para Torta 9"

Molde para Torta de Corazon 6"

Molde para Torta de Libro para 50px

Molde para Torta de Oso para 50 px

Refrigeradora

Rodillo de Madera

N|R|[R[R|IR|IR[N[R|IRIRPR|[R[RIN|IR[R[R]|~

Cucharas para Cafe

Tramontina

N
S

Fundas de Papel

Paquetes

Fundas Jumbo

Docenas

Fundas Plasticas de Basura

Paquetes

Vajilla 16 Pzs (Taza y Plato de CAFE

Melamie

Cuchillo de Sierra para Pasteleria

Tramontina

Cuchillo Cebollero

Tramontina

NINIWIW[|R O
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4.7. Recetas

Receta Estandar

Es un formato que permite colocar datos que necesita un plato para su preparacion, el cual
debe contar ingredientes, unidad de medidas, cantidades, preparacion, ademas, es importante
detallar el precio unitario y total que necesitara para dicho plato ya que esto es el valor que

se le daré a la receta para su preparacion (Quinteros Molina, 2013).

—__-___
C ==
1 T —

- - M _— A
UIDE | ¢) &0 S —
bl — L CSSEEsF ELe

I T i Y- 1 Tassiaferice
T it e, Tt
FICHA N* SEMAMNA NOMBERE PORCIONES
1
ARGUMENTACION TECNIC A FOTOGRAFLA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTE] CANTIDAD UNIDAD | Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACIOY
Costo total de materla prima £0,00
Margen de error |_!'P;. £0, 0y
Costo total de producto £0, 04
Costo por pax |b £0,00
Costo potenclal £0, 0y
Porcentaje de Ganancla | 1% £0,00
Precio de venta al piblico 0, (e
PUNTOS CRITICOS
TECHICAS

uide.edu.ec 69
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
1 PAN BAGUETTE 6
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA

FORMA ORIGINAL

INGREDIENTES | CANTIDAD [ UNIDAD (recio Unitari Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina 1,000 Kg $1,86 $1,86 1.- Pesamos los ingredientes
Azucar 0,020 G $0,88 $0,02 2.-I Mezclar la harina con la

- sa
Mantequilla 0,020 Kg $2,50 $0,05 3. Derretir la Levadura en el
Levadura 0,040 Kg $5.24 $0,21 agua y afiadir a la mezcla,
Claras de Huevo 0,100 Kg $2,50 $0,25 amasar por 5 minutos y
Sal 0,020 G $0,48 $0,01 agregar las claras continuar
Agua 0,000 Lt $0,00 $0,00 amasando hasta que este
elastica la masa
4.- Pesar y Dividir la masa en
porciones iguales
5.- Bolear y colocar en una
grasa previamente
engrasada, introducir a la
maquina de leudo por 20
minutos.
6.- Sacar de la cAmara de
leudo y dar forma alargada,
realizar cortes en el pan
Costo total de materia prima $2,40 baguette.
Margen de error |3% $0,07 7.- Llevar a la camara de
Costo total de producto $2,47 :;uﬁ/(l) i’or iimin”toi;‘)ié
.- Meteralhorno a
Costo por pax |6 $0,41 por 20 minutos
Costo potencial $0,40
Porcentaje de Ganancia |300% $1,20
Precio de venta al pablico $1,20
PUNTOS CRITICOS
TECNICAS

uide.edu.ec
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Panaderia o Pasteleria
"Sebas”

~= e Ditir A
FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
2 PAN REVENTADO 23
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA

FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES [ CANTIDAD | UNIDAD [Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION

Harina de Trigo 1,000 Kg $1,58 $1,58 1.- Pesamos los Ingredientes.

Manteca Vegetal | 0,150 Kg $1,81 $0.27 z;uze”e“r la Levadura en el

Azlicar 0,060 Kg $0,88 $005 3.-Cremar la manteca con la

Huevos 0,150 Kg $2,50 $0,38 sal, azlicar, huevos,y amasar

Levadura 0,050 Kg $5,24 $0,26 por 5 minutos y agregar

Sal 0,025 Kg $0,48 $0,01 agua, amasar 15 minutos mas.

g I T N T A
5.- Bolear y reposar durante
por 20 minutos.
6.- Llevar a la cAmara de
leudo hasta que duplique su
volumen, pintar con huevo.
7.- Llevar al horno a 180° C
durante 20 minutos, hasta
que este dorado

Costo total de materia prima $2,55

Margen de error 3% $0,08

Costo total de producto $2,63

Costo por pax 23 $0,11

Costo potencial 100% $0,11

Porcentaje de Ganancia 40% $0,04

Precio de venta al pablico $0,16

PUNTOS CRITICOS

TECNICAS

uide.edu.ec




i
UI DE gles ESEC giLS?RONOMI'A

Universidad itemacional del Ecuador

[ )
UIDE | {) &0

univeridod Infemacional de! Ecuador

Panaderia y Pasteleria

"Sebas”

FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
4 PAN DECOCO 23
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
FORMA ORIGINAL
{1
o,

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD |Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo 0,900 Kg $1,58 $1,42 1.- Pesamos los Ingredientes
Leche de Coco 0,100 Lt $8,50 $0,85 ?ﬂa :f::ﬁ:ﬁ;'zlr;:’;:r
Ma,nteqw"a 0,160 Kg $2,50 $040 3.- Derretir la Levadura en el
Az(icar 0,220 Kg $0,88 $0,19 aguay afiadir a la mezcla,
Huevos 0,150 Kg $2,50 $0,38 amasar por 5 minutos y
Levadura 0,040 Kg $5,24 $0,21 agregar la sal y continuar

amasando hasta que este
4
Ralladura de cocol 0,100 Kg $9,42 $0,9 eléstica la masa
Sal 0,005 Kg $0,48 $0,00 4.- Pesar y Dividir la masa en
Agua 0,000 Lt $0,00 $0,00 porciones iguales
5.- Bolear y reposar durante
por 20 minutos.
6.- Llevar a la camara de
leudo en una lata
previamente engrasada dejar
que leude hasta que
duplique su volumen, pintar
con huevo.
Costo total de materia prima $4,39 7 Llevaral hprno al180°C
™ 0 durante 20 minutos, hasta
b AEEIn e 2 AT ° $0.13 gue este dorado
Costo total de producto $4,52 8.- Abrillantar con lady fruit
Costo por pax 23 $0,20 caliente y cubrir con coco
Costo potencial 100% $0,19 raallado
Porcentaje de Ganancia 150% $0,29
Precio de venta al pablico $0,48
PUNTOS CRITICOS
TECNICAS
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
3 PAN DEDULCE 24
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
i
FORMA ORIGINAL
;v B ."‘«':
I Ui
& L
INGREDIENTES | CANTIDAD [ UNIDAD |Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo 1,000 Kg $1,58 $1,58 1.- Pesamos los Ingredientes
Mantequilla 0,180 Kg $1.81 $0,33 sglMezclar la Harina con la
Azucar 0,200 Kg $0,88 $018 3.- Derretir la Levadura en el
Huevos 0,100 Kg $2,50 $0,25 aguay afiadir azicaren la
Levadura 0,040 Kg $5,24 $0,21 mezcla, amasar por 5 minutos
Sal 0,005 Kg $0,53 $0,00 y agregar los huevos y
continuar amasando hasta
Agua 0,000 Lt $0,00 $0.00 que este elastica la masa
4.- Pesar y Dividir la masa en
porciones iguales
5.- Bolear y reposar durante
por 20 minutos.
6.- Llevar a la cAmara de
leudo hasta que duplique su
volumen, pintar con huevo y
espolvorear azlcar sobre
cada bollo.
7.- Llevar al horno a 180° C
Costo total de materia prima $2,54 durante 20 minutos, hasta

que este dorado

Margen de error 3% $0,08
Costo total de producto $2,62
Costo por pax 24 $0,11
Costo potencial 100% $0,11
Porcentaje de Ganancia 40% $0,04
Precio de venta al pablico $0,15

PUNTOS CRITICOS

TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
5 PAN DE LECHE 22
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD [Precio Unitario| Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo 1,000 Kg $1,58 $1,58 1.- Pesamos los Ingredientes.
Azlcar 0,400 Kg $0,88 $0,35 z.g—lierretlr la Levadura en el
Huevos 0,300 Kg $2,50 %075 3.-Cremar la mantequilla con la
Mantequilla 0,250 Kg $1,81 $0,45 sal, aziicar, huevos, y amasar
Levadura 0,040 Kg $5,24 $0,21 por 5 minutos y agregar leche,
Leche 0,480 Lt $0,85 $0,41 amasar 15 minutos mas.
4.-Pesar y Dividir la masa en
porciones iguales.
5.- Bolear y reposar durante
por 20 minutos.
6.- Llevar a la camara de leudo
hasta que duplique su
volumen, pintar con huevo.
7.- Llevar al horno a 180° C
durante 20 minutos, hasta que
este dorado
Costo total de materia prima $3,75
Margen de error 3% $0,11
Costo total de producto $3,86
Costo por pax 22 $0,18
Costo potencial 100% $0,17
Porcentaje de Ganancia 20% $0,03
Precio de venta al pablico $0,20

PUNTOS CRITICOS

TECNICAS
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Panaderia y Pasteleria
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23 2=

"Sebas”

~ PR S
FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
6 DONAS 23
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES | CANTIDAD [ UNIDAD |Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo] 1,000 Kg $1,58 $1,58 1.- Mezclar harina con levadura
Agia 0,000 Lt $0,00 %000 >2l alg::frﬁentar 20 min
Azlcar 0,250 Kg $0,88 $0.22 3.- Afiadir los ingredientes
Sal 0,005 Kg $0,48 $0,00 hasta formar una masa
Mantequilla 0,150 Kg $1,81 $0,27 homogénea
Levadura 0,040 Kg $5,24 $0,21 4.- Formar bola de masa y
reposar, luego dar forma de
Huevos 0,100 Kg $2,50 $0,25 donas.
5.- Freirles a 175° un minuto
COBERTURA por cada lado.
Chocolate Neg|| 0,040 Kg $6,86 $0,27 6.-Decorar con chocolate y
Coco Rallado | 0,040 Kg $9,42 $0,38 eoco
Costo total de materia prima $3,18
Margen de error 3% $0,10
Costo total de producto $3,28
Costo por pax 23 $0,14
Costo potencial 100% $0,14
Porcentaje de Ganancia 115% $0,16
Precio de venta al pablico $0,30

PUNTOS CRITICOS

1.- Tener cuidado con la fritura.

TECNICAS
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Panaderia y Pasteleric
"Sebas”

D calitinit rroe DT
FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
7 PAN CROISANT 29
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA

FORMA ORIGINAL

INGREDIENTES [ CANTIDAD | UNIDAD |Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo 1,000 Kg $1,58 $1,58 1.- Mezclar la harina con la sal.
g o510 [ i | 5000 0|1 Cori st o
Azicar 0,070 Kg $0,88 $0,06 UA TS SUAYe
Sal 0,020 Kg $0,48 $0,01 3.-Agreagar el agua la mezcla y
Manteca 0,150 Kg $1,81 $0,27 disolver la levadura, junto con
Levadura 0,040 Kg $5,24 $0,21 los huevos. .
Huevos 0100 | Kg | $250 025 oara o cesatll o gt
Mantequilla 0,450 Kg $2,50 $113 afiadiendo poco a poco la grasa.
5.- Laminar y colocar grasa al
centro para dar forma a las
laminas.
6.-Cortar en forma triangular la
masa para dar la forma al pan.
7.- Llevar al horno a 180° C
durante 35 minutos, hasta que
este dorado

Costo total de materia prima $3,51

Margen de error 3% $0,11

Costo total de producto $3,61

Costo por pax 29 $0,12

Costo potencial 100% $0,12

Porcentaje de Ganancia 25% $0,03

Precio de venta al pablico $0,15

PUNTOS CRITICOS
TECNICAS
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Panaderia y Pasteleria
"Sebas”

L caditinct rroe DT
FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
8 PAN DANES 25
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES | CANTIDAD [ UNIDAD [Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo 1,000 Kg $1,58 $1,58 1.- Mezclar la harina con la sal.
Agua 0.400 Lt $0.00 $0,00 2.- Derretir la levadura y agregar
~ : : - también el azlicar.
Azlicar 0,200 Kg $0,88 $0.18 3.-Juntar y amasar 5 minutos
Sal 0,005 Kg $0,48 $0,00 continuar amasando 20 minutos.
Mantequilla 0,150 Kg $1,81 $0,27 4.-Pesary dividir la masa en
Levadura 0,050 Kg $5,24 $0,26 pofC'OI”eS 'glra'eS- | .
5.- Boleary llevar a la cdmara de
,25 )
Huevos — 0,100 Kg $2,50 %0 leudo durante 20 minutas en una
Fruta CrIStahzad 0,500 Kg $4,20 $2110 lata previan’]ente engrasada_
6.-Sacar, laminary colocar el
relleno, darle forma de rollo
alargado y realizar corte de 5cm.
7.- Llevar a leudar por 20 minutos
mas, Hornear a 180°C por 35
minutos.
Costo total de materia prima $4,64
Margen de error 3% $0,14
Costo total de producto $4,78
Costo por pax 25 $0,19
Costo potencial 100% $0,19
Porcentaje de Ganancia 60% $0,11
Precio de venta al pablico $0,30
PUNTOS CRITICOS
TECNICAS
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~H caditnct roe Dt G
FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
9 PAN DE CHOCOLATE 25
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA

FORMA ORIGINAL

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD [Precio Unitario| Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo 1,000 Kg $1,56 $1,56 1.- Mezclar la harina con la sal.
Agua 0,400 Lt $0,00 $0,00 t2 Ilj)c_e,rretllr la ’Ievadura y agregar

. ambién el azcar.

Azdcar 0,150 Kg $0,88 $0.13 3.-Juntar y amasar 5 minutos

Sal 0,008 Kg $0,48 $0,00 continuar amasando 20 minutos.

Mantequilla 0,180 Kg $1,81 $0,33 4.-Pesar y dividir la masa en

Levadura 0,045 Kg $5,24 $0,24 porCiOI“es igli‘a'es- | )
5.- Bolear y llevar a la cdmara de

Huevos 0,100 Kg $2,50 $0.25 leudo durante 20 minutas en una

Relleno lata previamente engrasada.

Cocoa 0,350 Kg $5,16 $1,81 6.-Sacar, laminar y colocar el

Az(car 0,500 Kg $0,88 $0,44 relleno, darle forma de rollo
alargado y realizar corte de 5cm.

34 ]

Leche 0,400 Kg $0,85 s 7.- Llevar a leudar por 20 minutos
mas, Hornear a 180°C por 35
minutos.

Costo total de materia prima $5,09

Margen de error 3% $0,15

Costo total de producto $5,25

Costo por pax 25 $0,21

Costo potencial 100% $0,20

Porcentaje de Ganancia 50% $0,10

Precio de venta al pablico $0,31

PUNTOS CRITICOS

TECNICAS
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L caditinct rros Dt
FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
10 GUAGUAS DEPAN
ARGUMENTACION TECNICA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD [Precio Unitario| Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo 1,000 Kg $1,58 $1,58 1.- Mezclar la harina con la sal.
Agua 0.300 Lt $0.00 $0.00 2.- Derretir la levadura y agregar
- ’ . ’ también el azicar.
Azicar 0,120 Kg $0,88 $0.11 3.-Juntar y amasar 5 minutos
Sal 0,025 Kg $0,48 $0,01 continuar amasando 20 minutos.
Mantequilla 0,250 Kg $1,81 $0,45 4.-Pesary dividir la masa en
Levadura 0,050 Kg $5,24 $0,26 porciones iguales.
5.- Boleary llevar a la camara de
Huevos 0,250 Kg $2,50 $063 leudo durante 20 minutas en una
RELLENO lata previamente engrasada.
Mermeladade Guayatjf 0500 | Kg | $475 | $2,38 6.-Sacar y colocar el relleno, darle
GLASE forma alargada y de mufieca.
7.- Llevar a leudar por 20 minutos
$1,25
Cla,ra de Huevo 0,500 Kg $2,50 mas, Hornear a 180°C por 35
Az(car Impalpable 0,500 Kg $2,23 $1,12 minutos.
Colorantes 0,400 Kg $3,90 $1,56
Costo total de materia prima $9,34
Margen de error 3% $0,28
Costo total de producto $9,62
Costo por pax 22 $0,44
Costo potencial 100% $0,42
Porcentaje de Ganancia 20% $0,08
Precio de venta al pablico $0,51
PUNTOS CRITICOS
TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
11 MELVAS 15
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES [ CANTIDAD | UNIDAD [Precio Unitario| Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo 0,250 Kg $1,58 $0,40 1.- Cremas la mantequilla con
Azicar Impalpabl{ 0,100 Kg $2,23 $0,22 el hi hasta que :9”‘9 un
- color blanco, aromatizar con
Mantequilla 0,175 Kg $1,81 $0,32 esencia de vainilla.
Huevos 0,100 Kg $2,50 $0,25 2.- Incorporar los huevos uno
Esencia de Vainilll 0,001 Lt $8,68 $0,01 auno. 3-
RELLENO Agregar la harina previamente
tamizada. 4.-
0,49
Mermelada de M 0,100 Kg $4,94 $ Colocar la masa en una manga
COBERTURA con una boquilla, Cubrir con
Chocolate Negro| 0,250 Kg $6,86 $1,72 papel enserado una lata
previamente engrasada.
5.- Colocar sobre la lata la
mezcla y manguear dando la
figura deseada.
6.- Hornearlas a 180 grados,
hasta que se doren.
Costo total de materia prima $3,40
Margen de error 3% $0,10
Costo total de producto $3,50
Costo por pax 15 $0,23
Costo potencial 100% $0,23
Porcentaje de Ganancia 100% $0,23
Precio de venta al plblico $0,45
PUNTOS CRITICOS

TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
12 GALLETAS DENARANJA 20
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
: »
FORMA ORIGINAL
‘
.
INGREDIENTES | CANTIDAD [ UNIDAD |Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina de Trigo 0,250 Kg $1,58 $0,40 1.- Cremar la mantequilla con el
Jugo de Naranja 0,035 Lt $2,29 %008 Zlirfggzrir.orar los huevos uno azi_
Mantequilla 0,120 Kg $1,81 $0.22 uno yparomatizar con el jugo de
Az(car Impalpable| 0,090 Kg $2,23 $0,20 naranja. 3. Afadir
Huevos 0,050 Kg $2,50 $0,13 poco a poco la harina
Esencia de Naranjy 0,010 Lt $8,24 $0,08 alternando con el jugo de
naranja. 4.
Manguear sobre una lata
engrasada y enharinada
5.- Hornear a 180 grados por 20
minutos

Costo total de materia prima $1,10

Margen de error 3% $0,03

Costo total de producto $1,13

Costo por pax 20 $0,06

Costo potencial 100% $0,06

Porcentaje de Ganancia 75% $0,04

Precio de venta al pablico $0,10

PUNTOS CRITICOS

1.- Tener cuidado con la temperatura de horneado.

TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
13 PALMERAS/OREJAS 30
ARGUMENTACION TECNICA
FORMA ORIGINAL

INGREDIENTES | CANTIDAD [ UNIDAD |Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Hojaldrina 1,000 Kg $3,00 $3,00 1.- Laminar la masa de espesor,
Harina 1,000 Kg $1.58 $158 coIo::arteI azlcar uni;c'J"rmemente
Mantequilla 0,050 Kg $1,81 $0.09 - Enrollar b mesay cortar e
Agua 0,600 Lt $0,00 $0,00 7cmde ancho
Az(car 0,040 Kg $0,88 $0,04 3.- Colocar la bandeja engrasada
Sal 0,025 Kg $0,48 $0,01 ?]/ j:\?:rinada y pintar con \
Relleno $0.00 Hornear a 180 grados por 25
Azlcar 0,300 Kg $0,88 $0,26 minutos.
Glasé de Chocolate $0,00 5.- para el glasé, fundir el
Chocolate Negro 0,150 Kg $6,86 $1,03 chocolate con mantequilla con

cuidado hasta que quede libre
de grumos.

Costo total de materia prima $6,01
Margen de error 3% $0,18
Costo total de producto $6,19
Costo por pax 30 $0,21
Costo potencial 100% $0,20
Porcentaje de Ganancia 50% $0,10
Precio de venta al pablico $0,30

PUNTOS CRITICOS

1.- Tener cuidado con la temperatura de horneado.

TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
14 APLANCHADOS 20
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
FORMA ORIGINAL - .
INGREDIENTES CANTIDAD [ UNIDAD |Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Hojaldrina 1,000 Kg $3,00 $3,00 1.- Laminar la masa hasta que
1000 [ | s150 T (oo
Mantequilla 0,050 Kg $2,50 $0.13 c.olocar en una bandejay r’wrnear
Agua 0,600 Lt $0,00 $0,00 a 180° C por 20 minutos.
Az(icar 0,040 Kg $0,88 $0,04
Sal 0,025 Kg $0,48 $0,01
Glass
Claras 0,050 Kg $2,50 $0,13
Az(car Impalpable | 0,180 Kg $2,23 $0,40
Jugo de Limén 0,010 Lt $1,46 $0,01
Costo total de materia prima $5,29
Margen de error 3% $0,16
Costo total de producto $5,45
Costo por pax 20 $0,27
Costo potencial 100% $0,26
Porcentaje de Ganancia 90% $0,24
Precio de venta al pablico $0,50
PUNTOS CRITICOS
TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
15 TORTA DECHOCOLATE 1
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD |Precio Unitario| Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina 0,210 Kg $1,58 $0,33 1.- Cremar la mantequilla con el
Mantequilla 0,175 Kg $2‘50 $0,44 azlcar en polvo, agregar los
huevos uno a uno.
Huevos 0,100 Kg $2,50 $0.25 2.- Afiadir la harina mezclada con
Chocolate Negro 0,130 Kg $6,86 $0,89 el polvo de horneary la cocoa
Polvo de Hornear 0,010 Kg $4,09 $0,04 amarga 3.- Dejar
Azcar en polvo 0,100 Kg $2,23 $0,22 ropeser la masa, :O'OC"“ o
molde previamente engrasado
Cocoa Amarga PoN 0,040 Kg $5,16 $0,21 enhariﬁa do. g y
4.- hornear a 180 gr por 30
minutos
Costo total de materia prima $2,38
Margen de error 3% $0,07
Costo total de producto $2,45
Costo por pax 1 $2,45
Costo potencial 100% $2,38
Porcentaje de Ganancia 110% $2,62
Precio de venta al plblico $5,00

PUNTOS CRITICOS

TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
16 SUSPIROS 15
ARGUMENTACION TECNICA | FOTOGRAFIA
. Q
FORMA ORIGINAL | N v o
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD |Precio Unitario| Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Claras de Huevo 0,250 Kg $2,50 $0,63 1.- Calentar a bafio maria las
Aziicar 0.300 Kg $0.88 $0.26 claras con el aziicar hasta
’ : disolver. 2-
Llevar a la batidora hasta
lograr un merengue firme.
3.- Manguear con una boquilla
rizada sobre un silpat
Costo total de materia prima $0,89
Margen de error 3% $0,03
Costo total de producto $0,92
Costo por pax 15 $0,06
Costo potencial 100% $0,06
Porcentaje de Ganancia 70% $0,04
Precio de venta al piblico $0,10
PUNTOS CRITICOS
TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
17 MOUSSE DE MARACUYA 2
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD [Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
B1ZCOCHO 1.- Batir los huevos con azicar a
Huevos 0,150 Kg $2,50 %03 gurgglgg;ﬁ;aﬁarina en forma de
Azuca_r 0,075 Kg $0,88 $007 lluvia, colocar en un molde y
Esencia de Almendrg 0,005 Lt $7,40 $0,04 homear a 200° C por 10 minutos,
Harina 0,075 Kg $1,58 $0,12 dejar enfriar.
PARA EL MOUSSE $0,00 3.- Para el mousse, Hidratar la
gelatina y dejar reposar 5 minutos
Pulpa de Maracuya 0,450 Lt $5,86 52,64 4.- Regenerary agregar a la pulpa
Crema de Leche 0,435 Lt $3,51 $1,53 de maracuya.
Claras de Huevo 0,120 Kg $2,50 $0,30 5.- Realizar un merengue suizo con
Azucar 0,170 Kg $0,88 $0,15 las claras y el aziicar, agregar poco
- - apoco a la pulpa.
Gelatina Sin Sabor 0,030 Kg $15,36 $0,46
6.- Agregar la crema de leche

ALMIBAR $0,00 semimontada y agregar en un
Agua 0,000 Lt $0,00 $0,00 molde colocando en una base de
Azucar 0,100 Kg $0,88 $0,09 bizcocho hridratado una de
Pulpa de Maracuya | 0,100 Kg $5,86 $0,59 mousse ¢ ir altemnando hasta

= finalizar con el mousse que lo
DECORACION $0,00 cubre.
Fruta Maracuya 0,050 Kg $1,00 $0,05
Lady Friut 0,050 Lt $6,76 $0,34
Costo total de materia prima $6,73
Margen de error 3% $0,20
Costo total de producto $6,93
Costo por pax 2 $3,47
Costo potencial 100% $3,37
Porcentaje de Ganancia 90% $3,03
Precio de venta al pablico $6,40

PUNTOS CRITICOS

TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
18 CHESSE CAKEOREO 2
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD |Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Base de Galleta 1.- Abrir la galleta por la mitad,
Galleta Oreo 0,150 | Paquetes | $3,26 $0,49 re;;{;;'a :eg‘a';”rt: ’Z: la
- 9 y nuez, agreg
Mantegquilla 0,100 Kg $1,81 $0.18 mantequilla fundida.
Nuez 0,080 Kg $13,38 $1.07 2.- Cubrir un molde de tarta la
$0,00 masa llevar al horno 10
Relleno $0,00 minutos a 180° C.
Para el Relleno
QUE%SO Crema 0,400 Kg $4,34 $1,74 3.- Batir el queso crema con el
Az(car Impalpable 0,190 Lt $3,51 $0,67 azicar, agregar crema de las
Crema de leche 0,380 Kg $3,15 $1,20 galletas y galletas trituradas.
Gelatina sin Sabor 0,016 Kg $15,36 $0,25 4--dB_a“f la crema de leche a
z medio punto e incorporar,
,00 L
DECORACION %0 agregar la gelatina hidratada y
Galletas Oreo 0,050 Paquete $3,26 $0,16 regenerada.
Chantilly 0,150 Kg $9,11 $1,37 5.- Colocar en el molde de
Crema de leche 0,150 Lt $3,15 $0,47 tarta forrado con las galletas.
2 Para Decorar
$0,04
Az(car Impalpable 0,020 Kg $2,23 - Batir crema de leche con
%0, crema chantilly y azdcar hasta
formar picos y manguear
sobre la tarta desmoldada.
Costo total de materia prima $7,63
Margen de error 3% $0,23
Costo total de producto $7,86
Costo por pax 2 $3,93
Costo potencial 100% $3,82
Porcentaje de Ganancia 150% $5,72
Precio de venta al publico $9,54

PUNTOS CRITICOS

TECNICAS

uide.edu.ec




UIDE

Universidad itemacional del Ecuador

M escuea
1 DE GASTRONOMIA

UIDE

Universidad Infemacianal del Ecuadeor

U ESCUELA
{ DE GASTRONOMIA

Panaderia y Pasteleria
"Sebas”

& calidnct roe Dt T
FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
19 TORTA 3 LECHES 15
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
f
B e

FORMA ORIGINAL

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD [Precio Unitario| Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Biscuit 1.- Batir la yema con la mitad
Huevos 0.400 Kg $2.50 $1.00 de l azdcar hasta blanquear,

p : . hacer un merengue y agregar
AZU_Car 0,075 Kg $0,88 $0,07 a las yemas poco a poco.
Harina 0,240 Kg $1,58 $0,38 2.- Agregar la harina tamizada
Salsa 3 Leches $0,00 y en forma envolvente.
Crema de Leche 0,075 Lt $3,15 $0,24 i @'Oca;ggofén'degs o

ornear a or35a
Leche condensada | 1,000 Lt $4,36 $4:36 minutos P
Leche evaporada 0,450 Lt $5,30 $2,39 Para la salsa 3 leches
Esencia de Vainilla 0,435 Lt $8,68 $3,78 4.- Hervir la crema de leche y
DECORACION $0,00 leche evaporada, una vez que
Crema de Leche 0,150 Lt $3,15 $047 hierva agregar la leche
- condensada y retirar del
Chantilly 0,120 Kg $9,11 $1,09 fuego.
Az(car 0,050 Kg $0,88 $0,04 5.- Bafiar el bizcochuelo frio
Chocolate Negro 0,010 Lt $6,86 $0,07 con la crema caliente.
6.- Batir la crema chantilly y
manguear sobre la torta con la
salsa.
7.- Decorar con virutas de
chocolate.
Costo total de materia prima $13,88
Margen de error 3% $0,42
Costo total de producto $14,30
Costo por pax 15 $0,95
Costo potencial 100% $0,93
Porcentaje de Ganancia 60% $0,56
Precio de venta al pablico $1,48

PUNTOS CRITICOS

1.- Batir las yemas para que la grasa le de estabilidad.

TECNICAS

uide.edu.ec
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FICHA N° SEMANA NOMBRE PORCIONES
20 CUPCAKES 12
ARGUMENTACION TECNICA FOTOGRAFIA
FORMA ORIGINAL
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD [Precio Unitario Precio Total PROCESO DE PREPARACION
Harina 0,100 Kg $1,58 $0,16 1.- Derretir chocolate a
Huevos 0.200 Kg $2.50 $0.50 temperatura baja, afiadir la
~ : : mantequilla y remover hasta
Azdcar 0,100 Kg $0,88 $0.09 mezclar bien, Incorporar los
Chocolate 0,300 Kg $6,86 $2,06 huevos batidos y batir con el
Mantequilla 0,100 Kg $1,81 $0,18 azdcar, esencia de vainilla y
sal 0,001 Kg $0,48 $0,00 Ea' o batih 2'{ ARadir
arina y batir hasta que
1
Fra’mbuesas 0,300 Kg $4,47 $1,34 quede sin grumos.
Azicar Impalpable 0,100 Kg $2,23 $0,22 3.- Agregar el chocolate
Escencia de Vainilla 0,050 Kg $8,68 $0,43 fundido y seguir batiendo
hasta que se hayan mezclado
bien los ingredientes.
4.- Rellenar hasta 3/4 del
molde y agregar en la mitad
la frambuesa
5.- Hornear a 200°C por 10
minutos.
Costo total de materia prima $4,98
Margen de error 3% $0,15
Costo total de producto $5,13
Costo por pax 12 $0,43
Costo potencial 100% $0,42
Porcentaje de Ganancia 140% $0,58
Precio de venta al pablico $1,00
PUNTOS CRITICOS

TECNICAS

uide.edu.ec
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Convenio de pago

Entre los suscritos, Viviana Carolina Quiroz Diaz identificado con cédula de
ciudadania 1722074836, quien en adelante se denominara Deudor y Sandra Diaz
propietaria del establecimiento Panaderia y Pasteleria “Sebas” quien en
adelante se denominara Acreedor, se establece que, mediante este documento
suscribimos un convenio de pago que se regira por las siguientes clausulas:
Primera. Deuda: el deudor reconoce deber al acreedor una obligacién por el valor
de doce mil quinientos $12500, valor que sera entregado para inversion inicial del
dicho establecimiento.
Segunda. Acuerdo de pago: debido al incumplimiento del deudor en el pago de la
obligacion al acreedor, se pacta de mutuo acuerdo el siguiente plan de pagos:
1. se pagara a partir del afio que el negocio este posicionado
2. Se pagara mensualmente
3. Las cuotas seran de 36 meses (3 afios), el monto es de trecientos
cuarenta y siete con veinte y dos centavos ($347,22) doélares
americanos.
Tercera. Condicién resolutoria: si el deudor incumple cualquiera de los plazos y
montos fijados, el acreedor puede inmediatamente iniciar con las acciones de cobro

judicial por los montos adeudados.

Se suscribe dos ejemplares a los 20 dias del mes de julio del 2019

Firmas.
Deudor Acreedor
Srta. Carolina Quiroz Obs. Sandra Diaz Tipan
172207483-6 170986618-8

uide.edu.ec
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Capitulo 5

En e capitulo 5 resaltamos la importancia de la planificacién financiera de la empresa, de
esta manera podemos evitar gastos innecesarios e identificar las necesidades correctamente,

asi previniendo problemas en el futuro.

5.1. Planificacion Financiera

Antecedentes

La maquinaria y equipo son los mismos que se adquirieron hace 5 afios atras. Han sufrido

depreciacion segun consta en el siguiente detalle:

Cuadro N.°11

Depreciacion de Horno

Afos Valores a Depreciar
1 6500-450
2 6050-450
3 5600-450
4 5150-450
5 [ aooas0 |
6 4250-450
7 3800-450
8 3350-450
9 2900-450
10 2459-450
2000 Valor Residual
6500-2000 = 4500 Valor a depreciar
4500/10 afios = 450

Elaborado por: Carolina Quiroz D.

uide.edu.ec
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Cuadro N.°12

Depreciacion de Batidora

Afos Valores a Depreciar

1 600-20
2 580-20
3 560-20

4 540-20

s | wma

6 500-20
7 480-20
8 460-20
9 440-20

10 420-20

400 valor residual

600-400 = 200 valor a depreciar
200/10 afios = 20

Elaborado por: Carolina Quiroz D.

uide.edu.ec
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Cuadro N.°13

Depreciacién de Computadora

ARoS Valores a Depreciar

1 600-20

2 580-20

3 560-20

4 540-20

I

6 500-20

7 480-20

8 460-20

9 440-20

10 420-20

400 valor residual
600-400 = 200 valor a depreciar
200/10 afios = 20

Elaborado por: Carolina Quiroz D.

uide.edu.ec
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Cuadro N.°14

Depreciacion de Vehiculo

Afos Valores a Depreciar
1 5000-200
2 4800-20
3 4600-20
4 4400-20

4000 valor residual
5000-4000 1000 valor a depreciar
1000/ 5 afios= 200

Elaborado por: Carolina Quiroz D.

uide.edu.ec
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Cuadro N.°15

Depreciacion de Refrigeradora

Afos Valores a Depreciar
1 300-10
2 290-10
3 280-10
4 270-10
s | melo |
6 250-10
7 240-10
8 230-10
9 220-10
10 210-10
200 valor residual
300-200 = 100 valor a depreciar
100/10 afios = 10

Elaborado por: Carolina Quiroz D.

Los valores con color Café son aquellos que se consideran a efectos de valores iniciales de

inversion.

uide.edu.ec
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Inversién

Para reabrir este establecimiento es necesario contar con maquinaria, utensillos, equipos de
oficina, etc. Adicionalmente, es indispensable realizar la remodelacion completa del local
donde funcionara este negocio.

La inversion requerida para la operaciéon de la panaderia y pasteleria sebas sera
capital propio. No se contempla el uso de préstamos u otras formas de financiamiento que
ofrece la banca.

BIENES DE CAPITAL
CONCEPTO MARCA CANTIDAD| UNIDAD | VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

Computadora HP 1 300,00 300,00
Estanterias 3 60,00 180,00
Mesas 4 10,00 40,00
Sillas 12 10,00 120,00
Amasadora 20 Lb /110 V Ecua Hornos 1 1500,00 1500,00
Balanza Digital 5 Lb 1 15,00 15,00
Bandejas Acero Inoxidable 15 20,00 300,00
Batidor de Mano 1 2,00 2,00
Batidora 1 600,00 600,00
Cafetera 1 20,00 20,00
Horno 15 latas A Diésel Ecua Hornos 1 6500,00 6500,00
Coche para Latas Ecua Hornos 2 80,00 160,00
Licuadora Oster 1 70,00 70,00
Magquina de Pop Cakes 1 25,00 25,00
Mesa Acero Inoxidable 1 200,00 200,00
Molde para Cupcakes 1 16,00 16,00
Molde para Torta 12" 1 10,00 10,00
Molde para Torta 14" 2 10,00 20,00
Molde para Torta 9" 1 10,00 10,00
Molde para Torta de Corazén 6" 1 12,00 12,00
Molde para Torta de Libro para 50px| 1 10,00 10,00
Molde para Torta de Oso para 50 px 1 10,00 10,00
Refrigeradora 1 300,00 300,00
Rodillo de Madera 2 5,00 10,00
Cucharas para Café Tramontina 24 7,00 168,00
Fundas de Papel 6 Paquetes 1,25 7,50
Fundas Jumbo 4 Docenas 1,50 6,00
Fundas Plasticas de Basura 3 Paquetes 1,50 4,50
Vajilla 16 Pzs (Taza y Plato de CAFE|  Melamie 3 20,00 60,00
Cuchillo de Sierra para Pasteleria Tramontina 2 12,00 24,00
Cuchillo Cebollero Tramontina 2 18,00 36,00
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Equipos que sufrieron depreciacion

BIENES DE CAPITAL

CONCEPTO MARCA CANTIDAD| UNIDAD | VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Computadora HP 1 200,00 200,00
Estanterias 3 60,00 180,00
Mesas 4 10,00 40,00
Sillas 12 10,00 120,00
Amasadora 20 Lb /110 V Ecua Hornos 1 1500,00 1500,00
Balanza Digital 5 Lb 1 15,00 15,00
Bandejas Acero Inoxidable 15 20,00 300,00
Batidor de Mano 1 2,00 2,00
Batidora 1 200,00 200,00
Cafetera 1 20,00 20,00
Horno 15 latas A Diésel Ecua Hornos 1 4500,00 4500,00
Coche para Latas Ecua Hornos 2 80,00 160,00
Licuadora Oster 1 70,00 70,00
Magquina de Pop Cakes 1 25,00 25,00
Mesa Acero Inoxidable 1 200,00 200,00
Molde para Cupcakes 1 16,00 16,00
Molde para Torta 12" 1 10,00 10,00
Molde para Torta 14" 2 10,00 20,00
Molde para Torta 9" 1 10,00 10,00
Molde para Torta de Corazon 6" 1 12,00 12,00
Molde para Torta de Libro para 50px 1 10,00 10,00
Molde para Torta de Oso para 50 px 1 10,00 10,00
Refrigeradora 1 100,00 100,00
Rodillo de Madera 2 5,00 10,00
Cucharas para Café Tramontina 24 7,00 168,00
Fundas de Papel 6 Paquetes 1,25 7,50
Fundas Jumbo 4 Docenas 1,50 6,00
Fundas Plasticas de Basura 3 Paquetes 1,50 4,50
Vajilla 16 Pzs (Taza y Plato de CAFE) Melamie 3 20,00 60,00
Cuchillo de Sierra para Pasteleria Tramontina 2 12,00 24,00
Cuchillo Cebollero Tramontina 2 18,00 36,00
Vehiculo 1 1000,00 1000,00
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5.2. Punto de Equilibrio

PE=CF/P-CV

Donde:
PE = punto de equilibrio
CF = costos fijos

CV = costos variables Cantidad Venta Costos Utilidad
P = Precio de venta 200 240 1769,9 -1529,9
400 480 1849,9 -1369,9
Costo Fijo 600 720 1929,9 -1209,9
Sueldos 1576 800 960 2009,9| -1049,9
Depreciacion 57,9 1000 1200 2089,9 -889,9
Mantenimien
antenimiento o5 1200 1440  2169,9 -729,9
Equipos
1400 1680 2249,9 -569,9
Internet 21
_ 1600 1920 2329,9 ~409,9
Gasolina 10
1800 2160 2409,9 -249,9
1689,9
2000 2400 2489,9 89,9
Pan Baguette 2100 2520 25299 29,9
Costo variable unitario 0,4 2112375 2534 85 2534,85 0
Precio de Venta al Publico 1,2 2200 2640 25699 701
2600 3120 2729,9 390,1
Gréfico N.°12
Punto de equilibrio
Pan Baguette
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Costo Fijo Cantidad Venta Costos Utilidad
Sueldos 1576 5000 800 2239,9 -1439,9
Depreciacion 57,9 10000 1600 2789,9 -1189,9
Mantenimiento Equipos 25 15000 2400 3339,9 -939,9
Internet 21 20000 3200 3889,9 -689,9
Gasolina 16;‘; 5 25000 4000 4439,9 -439,9
— - J 30000 4800 4989,9 -189,9
Ca” eve_msl 0O 33798|  5407,68]  5407,68 0
POS“_’ ‘?”ﬁ‘/ € “”'tla:ob 0,11 35000 5600 5539,9 60,1
Prec'od € e_'l‘_t;‘ alPuy 0,16 40000 6400 6089,9 310,1
unto de equiliorio 33798 45000 7200 6639,9 560,1
50000 8000 7189,9 810,1
Grafico N°13
Punto de Equilibrio
Pan Reventado
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70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000

Costo Fijo Cantidad Venta Costos Utilidad

Sueldos _ 1576 5000 750 22399]  -1489,9
Depreciacion 57,9

Mantenimiento Equipos 25 10000 1500 2789,9 -1289,9
Internet 21 15000 2250 3339,9 -1089,9
Gasolina 10 20000 3000 3889,9 -889,9
1689,9 25000 3750 4439,9 -689,9
30000 4500 4989,9 -489,9
Pan de Dulce 33798 5069,7|  5407,68]  -337,98
Costo variable unitario 0,11 35000 5250 5539,9 ~289,9
Precio de Venta al Publico 0,15 40000 6000 6089,9 -89,9
Punto de equilibrio 422475 42247,5| 6337,125| 6337,125 0
50000 7500 7189,9 310,1
55000 8250 7739,9 510,1
60000 9000 8289,9 710,1

Grafico N°14

Punto de Equilibrio
Pan de Dulce
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— Cantidad Venta Costos Utilidad
Costo Fijo
Sueldos 1576 500 240 1784,9 -1544,9
Depreciacion 579 1000 480 1879,9 -1399,9
Mantenimiento Equipos 25 1500 720 1974,9 -1254,9
Internet 21 2000 960 2069,9 -1109,9
Gasolina 10 2500 1200 2164,9 -964,9
1689,9 3000 1440 2259,9 -819,9
3500 1680 2354,9 -674,9
Pan de Coco 4000 1920 2449,9 -529,9
Costo variable unitario 0,19 4500 2160 25449 -384,9
Precio de Venta al Publico 0,48 5000 2400 2639,9 -239,9
Punto de equilibrio 5827,24 5500 2640 2734,9 -94,9
5827,24| 2797,0752| 2797,0756 -0,0004
6000 2880 2829,9 50,1
6500 3120 29249 195,1
Grafico N.°15
Punto de Equilibrio
Pan de Coco
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Cantidad Venta Costos Utilidad
Costo Fijo 8000 1600 3049,9]  -1449,9
Sueldos __ 1576 16000 3200 4409,9]  -1209,9
Depreciacion 579
Mantenimiento Equipos 25 24000 4800 5769,9 -969,9
Internet 1 32000 6400 7129,9 -729,9
Gasolina 10 40000 8000 8489,9 -489,9
1689,9 48000 9600 9849,9 -249,9
56330 11266 11266 0
64000 12800 12569,9 230,1
Pan de Dulce 72000 14400 13929,9 470,1
Costo variable unitario 0,17 80000 16000 15289,9 710,1
Precio de Venta al Publicol 0,20
Punto de equilibrio 56330,00

90000
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Gréfico N.°16
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Costo Fijo Cantidad Venta Costos Utilidad
Sueldos 1576 1000 300 1829,9 -1529,9
Depreciacion __ S7.9 2000 600 1969,9]  -1369,9
Mantenimiento Equipos 25
— m 3000 900 2109,9]  -1209,9
Gasolina 10 4000 1200 2249,9 -1049,9
1689,9 5000 1500 2389,9 -889,9
6000 1800 2529,9 -729,9
7000 2100 2669,9 -569,9
Donas 8000 2400 2809,9 -409,9
Costo variable unitario 0,14 9000 2700 2949,9 -249,9
Precio de Vienta al Publico 0,30 10561,88|  3168,564| 3168,5632 0,0008
Punto de equilibrio 10561,88
12000 3600 3369,9 230,1
13000 3900 3509,9 390,1
14000 4200 3649,9 550,1
15000 4500 3789,9 710,1

Gréfico N.°17

Punto de Equilibrio
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Costoliiig Cantidad | Venta Costos | Utilidad
Sueldos 1576 8000 1200 2649,9]  -1449,9
Depreciacion __ S7.9 16000 2400 36099  -1209,9
Mantenimiento Equipos 25 32000 2300 55299 7299
Internet 2 40000 6000  64899]  -489,9
Gasolina 10 48000 7200 7449,9 -249,9
1689,9 ’ :
56330 8449,5 8449,5 0
64000 9600 9369,9 230,1
—— 72000 10800]  10329,9 470,1
Costo variable unitario 0,12 80000 12000 11289,9 710,1
Precio de Venta al Publico 0,15
Punto de equilibrio 56330,00
Grafico N.° 18
Punto de Equilibrio
Pan Croisant
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Costo Fijo Cantidad Venta Costos Utilidad
Sueldos 1576 2500 750 2164,9 -1414,9
Depreciacion 579 5000 1500 2639,9]  -1139,9
Mantenimiento Equipos 25 7500 2250 3114,9 -864,9
Internet 21 10000 3000 3589,9 -589,9
Gasolina 10 12500 3750 4064,9 -314,9
1689,9 15362,73|  4608,819| 4608,8187 0,0003
Pan Danes 17500 5250 5014,9 235,1
Costo variable unitario 0,19 20000 6000 5489,9 510,1
Precio de Venta al Publico 0,30 25000 7500 6439,9 1060,1
Punto de equilibrio 15362,73
Gréafico N.°19
Punto de Equilibrio
Pan Danes
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uelaos
Depreciacion 57.9 3000 930 2289,9 -1359,9
Mantenimiento Equipos 25 6000 1860 2889,9 -1029,9
Internet 21 9000 2790 3489,9 -699,9
Gasolina _ 1 12000 3720 4089,9 -369,9
1689,9 15362,73| 4762,4463|  4762,446 0,00
18000 5580 5289,9 290,1
Pan de Chocolate 21000 6510 5889,9 620,1
Costo variable unitario 0,2
Precio de Venta al publico 0,31
Punto de equilibrio 15362,73
Grafico N.°20
Punto de Equilibrio
Pan de Chocolate
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Costo Fijo Cantidad | Venta Costos | Utilidad
Sueldos 1576 3000 1530  2949,9]  -14199
Depreciacion__ 57,9 6000 3060 42099  -1149,9
Mantenimiento Equipos 25
Internet 1 9000 4590 5469,9 -879,9
Gasolina 10 12000 6120 6729,9 -609,9
1689,9 15000 7650 7989,9 -339,9
18776,67| 9576,1017| 9576,1014 0,0003
21000 10710 10509,9 200,1
Guaguas de Pan__ 24000 12240  11769,9 470,1
Costo variable unitario 0,42
Precio de Venta al Publico 0,51 27000 13770 13029, /40,1
Punto de equilibrio 18776,67

Gréfico N.° 21
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Costo Fijo Cantidad Venta Costos Utilidad

Sueldos 1576 1500 675 2034,9 -1359,9

Depreciacién 57,9 3000 1350 2379,9 -1029,9

Mantenimiento Equipos 25 4500 2025 2724,9 -699,9

Internet 21 6000 2700 3069,9 -369,9

Gasolina 10 7681,36 3456,612| 3456,6128 -0,0008

1689,9 9000 4050 3759,9 290,1

10500 4725 4104,9 620,1
12000 5400 4449,9 950,1

Melvas

Costo variable unitario 0,23

Precio de Venta al Publicq 0,45

Punto de equilibrio 7681,36

Gréfico N.°22
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Costo Fijo
Sueldos 1576 Cantidad Venta Costos Utilidad
Depreciacion 57,9 8000 800 2169,9 -1369,9
Mantenimiento Equipos 25 16000 1600 2649,9 -1049,9
Internet 21 24000 2400 3129,9 -729,9
Gasolina 10 32000 3200 3609,9 -409,9
1689,9 42247,5 4224,75 4224,75 0
48000 4800 4569,9 230,1
56000 5600 5049,9 550,1
Galletas de Naranja 64000 6400 5529,9 870,1
Costo variable unitario 0,06 72000 7200 6009,9 1190,1
Precio de Venta al Publico 0,10
Punto de equilibrio 42247,50
Gréfico N.°23
Punto de Equilibrio
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Costo Fijo
Sueldos 1576
Depreciacion 57,9 Cantidad Venta Costos Utilidad
Mantenimiento Equipos 25 4000 1200 2489,9 -1289,9
Internet 21 8000 2400 3289,9 -889,9
Gasolina 10 12000 3600 4089,9 -489,9
1689,9 16899 5069,7 5069,7 0
20000 6000 5689,9 310,1
24000 7200 6489,9 710,1
Palmeras 28000 8400 7289,9 1110,1
Costo variable unitario 0,20 . .
Precio de Venta al Publico 0,30
Punto de equilibrio 16899,00
Gréafico N.°24
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Costo Fijo
Sueldos 1576
Depreciacién 57,9
Mantenimiento Equipos 25
Internet 21
Gasolina 10
1689,9
Aplanchados
Costo variable unitario 0,26
Precio de Venta al Publico 0,50
Punto de equilibrio 7041,25

16000
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-2000

Cantidad Venta Costos Utilidad

2000 1000 2209,9 -1209,9

4000 2000 2729,9 -729,9

6000 3000 3249,9 -249,9
7041,25 3520,625 3520,625 0
8000 4000 3769,9 230,1
10000 5000 4289,9 710,1
12000 6000 4809,9 1190,1
14000 7000 5329,9 1670,1

Gréfico N.°25

Punto de Equilibrio
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gﬁ::oz” ° 1576 Cantidad Venta Costos Utilidad
Depreciacion 579 8000 800 2169,9 -1369,9
M P — Equi 2’ 16000 1600 2649,9 -1049,9
I antenimiento EQUIpos Zi 24000 2400 3129,9 -729,9
C? tern_6t 32000 3200 3609,9 -409,9
asolina 10 42247,5 4224,75 4224,75 0
1689,9
48000 4800 4569,9 230,1
Suspiros 56000 5600 5049,9 550,1
Costo variable unitario 0,06 64000 6400 5529,9 870,1
Precio de Venta al Publico 0,10 72000 7200 6009,9 1190,1
Punto de equilibrio 42247,50
Grafico N.°26
Punto de Equilibrio
Suspiros
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Costo Fijo Cantidad Venta Costos Utilidad
Sueldos 1576 80 400 1880,3 -1480,3
Depreciacion 579 160 800 2070,7 -1270,7
Mantenimiento Equipos 25 240 1200 2261,1 -1061,1
Internet 21 320 1600 2451,5 -851,5
Gasolina 10 400 2000 2641,9 -641,9
1689,9 480 2400 2832,3 -432,3
560 2800 3022,7 -222,7
Torta de Chocolate 645 3205 3205 0
Costo variable unitario 2,38 220 3600 34035 1965
Precio de Venta al Publico 5,00 300 4000 35939 406,1
Punto de equilibrio 645,00 380 4400 37843 615,7

Gréfico N.°27

Punto de Equilibrio
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Costo Fijo
Sueldos 1576 Cantidad Venta Costos Utilidad
Depreciacion 579 80 518,4 1959,5 -1441,1
Mantenimiento Equipos 25 160 1036,8 2229,1 -1192,3
Internet 21 240 1555,2 2498,7 -943,5
Gasolina 10 320 2073,6 2768,3 -694,7
1689,9 400 2592 3037,9 -445,9
480 3110,4 3307,5 -197,1
543,38 3521,1024| 3521,0906 0,0118
Mousse de Maracuya 640 4147,2 3846,7 300,5
Costo variable unitario 3,37 720 4665,6 4116,3 549,3
Precio de Venta al Publico 6,48
Punto de equilibrio 543,38
Grafico N.°28
Punto de Equilibrio
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Costo Fijo
Sueldos 1576
Depreciacion 57.9 Cantidad | Venta Costos Utilidad
Mantenimiento Equipos 25 50 477 1880,9 -1403,9
Internet 21 100 954 2071,9 -1117,9
1689,9 250 2385 2644,9 -259,9
295,44 2818,4976 | 2818,4808 0,0168
350 3339 3026,9 312,1
Chasse Cake Oreo 400 3816 3217,9 598,1
Costo variable unitario 3,82
Precio de Venta al PUblico 9,54
Punto de equilibrio 295,44
Grafico N.°29
Punto de Equilibrio
Chasse Cake Oreo
5000
4000
2000
1000
0
1 2 3 4 5 6 7
-1000
-2000
e Cantidad e=—\/enta Costos Utilidad

uide.edu.ec




UIDE

Universidad infemacional del Ecuador

M escuea
1 DE GASTRONOMIA

Costo Fijo
Sueldos 1576 Cantidad | Venta Costos Utilidad
Depreciacion 579 500 740 21549 -1414,9
Mantenimiento Equipos 25 1000 1480 2619,9 -1139,9
Internet 21 1500 2220 3084,9 -864,9
Gasolina 10 2000 2960 3549,9 -589,9
1689,9 2500 3700 4014,9 -314,9
3072,55|  4547,374| 4547,3715 0,0025
3500 5180 4944,9 235,1
Torta 3 Leches 4000 5920 5409,9 510,1
Costo variable unitario 0,93 4500 6660 5874.9 785 1
Precio de Venta al Publico 1,48 5000 7400 6339,9 1060,1
Punto de equilibrio 3072,55
Gréfico N.°30
Punto de Equilibrio
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Costo Fijo
Sueldos 1576 Cantidad | Venta Costos Utilidad
Depreciacion 579 500 500 1899,9 -1399,9
Mantenimiento Equipos 25 1000 1000 2109,9 -1109,9
Internet 21 1500 1500 2319,9 -819,9
Gasolina 10 2000 2000 2529,9 -529,9
1689,9 2500 2500 2739,9 -239,9
2913,62 2913,62| 2913,6204 -0,0004
3500 3500 3159,9 340,1
Cupcakes 4000 4000 3369,9 630,1
Costo variable unitario 0,42 4500 4500 3579,9 920,1
Precio de Venta al Publico 1,00 5000 5000 3789,9 1210,1
Punto de equilibrio 2913,62
Grafico N.°31
Punto de Equilibrio
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5.3. Balance de Situacién Inicial

También conocido como balance general. Este es un documento financiero el cual muestra

informacidn de los activos, pasivos y patrimonio.

Cuadro N°16

Balance de Situacion Inicial

Balance de Situacion Inicial
ACTIVO PASIVO
Activo Corriente Total, Pasivo Corriente 0
Caja / Bancos 1000 |Total, Pasivo No Corriente 0
Inventario Materia Prima 500 TOTAL, PASIVO 0
Gastos de Constitucion 50 PATRIMONIO
Total, Activo Corriente 1550 |Capital Social 18786
Activo No Corriente TOTAL, PATRIMONIO 18786
Maquinaria 9680
Utiles de Oficina 100
Utensillos 316
Muebles y Enceres 340
Edificaciones 5000
Vehiculo 5000
Equipo de Oficina 300
Total, Activo No Corriente 19736
TOTAL, ACTIVO 21286 TOTAL, PASIVO + 18786
PATRIMONIO

5.3. Flujo de Caja

La constitucion y proyeccion del flujo de caja es uno de los elementos més i
estudio de un proyecto, porque se efectuaran sobre los resultados que en &
(Salazar, 2010).
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~ A RS A A\ Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12

Ingresos de caja 1 2244 2244 2244 4489 4489 4489 6733 6733 6733 6733 6901 6733
Ventas 2184 2184 2184 4369 4369 a369 6553 6553 6553 6553 6721 6553
Pan Baguette 792 792 792 1584 1584 1584 2376 2376 2376 2376 2376 2376
Cantidad 660 660 660 1320 1320 1320 1980 1980 1980 1980 1980 1980
Precio 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2
Suspiros as as as 20 20 20 13s 135 135 13s 135 13s
Cantidad as50 as50 as0 200 200 200 1350 1350 1350 1350 1350 1350
Precio 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
3 Leches 88,8 88,8 88,8 177,6 177,6 177,6 266,4 266,4 266,4 266,4 266,4 266,4
Cantidad 60 60 60 120 120 120 180 180 180 180 180 180
Precio 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48 1,48
Pan Reventado 110,4 110,4 110,4 220,8 220,8 220,8 331,2 331,2 331,2 331,2 331,2 331,2
Cantidad 690 690 690 1380 1380 1380 2070 2070 2070 2070 2070 2070
Precio 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16 0,16
Pan de Dulce 108 108 108 216 216 216 324 324 324 324 324 324
Cantidad 720 720 720 1440 1440 1440 2160 2160 2160 2160 2160 2160
Precio 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15
Pan de Coco a4,16 a4,16 a4,16 88,32 88,32 88,32 132,48 132,48 132,48 132,48 132,48 132,48
Ccantidad 22 22 22 184 184 184 276 276 276 276 276 276
Precio 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48 0,48
Pan de Leche 132 132 132 264 264 264 396 396 396 396 396 396
Cantidad 660 660 660 1320 1320 1320 1980 1980 1980 1980 1980 1980
Precio 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Donuts 207 207 207 a1a aia ai1a 621 621 621 621 621 621
Ccantidad 690 690 690 1380 1380 1380 2070 2070 2070 2070 2070 2070
Precio 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30
Pan Croisant 130,5 130,5 130,5 261 261 261 391,5 391,5 391,5 391,5 391,5 391,5
Cantidad 870 870 870 1740 1740 1740 2610 2610 2610 2610 2610 2610
Precio 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15
Pan Danes 225 225 225 aso0 as0 aso 675 675 675 675 675 675
Cantidad 750 750 750 1500 1500 1500 2250 2250 2250 2250 2250 2250
Precio 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30
Guagua de Pan 168,3

Cantidad 330

Precio 0,51

Pan de Chocolate 31 31 31 62 62 62 o3 o3 o3 o3 o3 o3
cantidad 100 100 100 200 200 200 300 300 300 300 300 300
Precio 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31
Melvas 27 27 27 sa 54 sa 81 81 81 81 81 81
Cantidad 60 60 60 120 120 120 180 180 180 180 180 180
Precio 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45
Palmeras 36 36 36 72 72 72 108 108 108 108 108 108
Ccantidad 120 120 120 240 240 240 360 360 360 360 360 360
Precio 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30
Galletas de Naranja 8 8 8 16 16 16 249 24 24 249 24 249
cantidad 20 80 20 160 160 160 240 240 240 240 240 240
Precio 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Torta de Chocolate 20 20 20 a0 a0 a0 60 60 60 60 60 60
Cantidad a a a 8 3 8 12 12 12 12 12 12
Precio 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 il 5,00
Mousse de Maracuya 51,2 51,2 51,2 102,4 102,4 102,4 153,6 153,6 153,6 153,6 153,6 153,6
Cantidad s 8 8 16 16 16 24 24 24 24 o 24
Precio 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 6,4 L. N .4
Chesse Cake Oreo 76,32 76,32 76,32 152,64 152,64 152,64 228,96 228,96 228,96 228,96 228,96 228,96
cantidad s 8 8 16 16 16 24 24 24 20 S T 24
Precio 9,54 9,54 o,54 9,54 9,54 9,54 9,54 9,54 9,54 o BRIy JEREiEEE 0 o.sa
Cupcakes 12 12 12 24 24 24 36 36 36 36
Cantidad 12 12 12 24 24 24 36 36 36 36
Precio 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Aplanchados ao a0 a0 820 80 20 120 120 120 120
Cantidad 20 80 20 160 160 160 240 240 240 240
Precio 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
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Mdgi Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes S Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12

Compras materia prima 1001 1001 1001 1998 2109 2331 2995 3162 3495 4160 3468 3827
Compras 997 997 997 1994 2105 2327 2991 3158 3491 4156 3464 3823
Pan Baguette 72 72 72 144 144 144 216 216 216 216 216 216
Cantidad 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Precio 2,4 2,4 2,4 4,8 4,8 4,8 7,2 7,2 7,2 7,2 7,2 7,2
Suspiros 26,7 26,7 26,7 53,4 53,4 53,4 80,1 80,1 80,1 80,1 80,1 80,1
Cantidad 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Precio 0,89 0o,89 0,89 1,78 1,78 1,78 2,67 2,67 2,67 2,67 2,67 2,67
3 Leches 55,48 55,48 55,48 110,96 221,92 443,84 166,44 332,88 665,76 1331,52 499,32 998,64
Cantidad a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4
Precio 13,87 13,87 13,87 27,74 55,48 110,96 41,61 83,22 166,44 332,88 124,83 249,66
Pan Reventado 79,5 79,5 79,5 159 159 159 238,5 238,5 238,5 238,5 238,5 238,5
Cantidad 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Precio 2,65 2,65 2,65 5,3 5,3 5,3 7,95 7,95 7,95 7,95 7,95 7,95
Pan de Dulce 76,2 76,2 76,2 152,49 152,49 152,49 228,6 228,6 228,6 228,6 228,6 228,6
Cantidad 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Precio 2,54 2,54 2,54 5,08 5,08 5,08 7,62 7,62 7,62 7,62 7,62 7,62
Pan de Coco 17,56 17,56 17,56 35,12 35,12 35,12 52,68 52,68 52,68 52,68 52,68 52,68
Cantidad a a a4 a a a a a a a4 a a
Precio 4,39 4,39 4,39 8,78 8,78 8,78 13,17 13,17 13,17 13,17 13,17 13,17
Pan de Leche 112,55 112,55 112,55 225 225 225 337,5 337,5 337,5 337,5 337,5 337,5
Cantidad 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Precio 3,75 3,75 3,75 7,50 7,50 7,50 11,25 11,25 11,25 11,25 11,25 11,25
Donuts 12,72 12,72 12,72 25,44 25,44 25,44 38,16 38,16 38,16 38,16 38,16 38,16
Cantidad a4 a a4 a4 a4 a4 a a4 a a4 a4 a4
Precio 3,18 3,18 3,18 6,36 6,36 6,36 9,54 9,54 9,54 9,54 9,54 9,54
Pan Croisant 105,3 105,3 105,3 210,6 210,6 210,6 315,9 315,9 315,9 315,9 315,9 315,9
Cantidad 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Precio 3,51 3,51 3,51 7,02 7,02 7,02 10,53 10,53 10,53 10,53 10,53 10,53
Pan Danes 139,2 139,2 139,2 278,4 278,4 278,4 417,6 417,6 417,6 417,6 417,6 417,6
Cantidad 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Precio 4,64 4,64 4,64 9,28 9,28 9,28 13,92 13,92 13,92 13,92 13,92 13,92
Guagua de Pan 140,11

Cantidad is

Precio 9,34

Pan de Chocolate 20,36 20,36 20,36 40,72 40,72 40,72 61,08 61,08 61,08 61,08 61,08 61,08
Cantidad a a a4 a a4 a a4 a a a a a
Precio 5,09 5,09 5,09 10,18 10,18 10,18 15,27 15,27 15,27 15,27 15,27 15,27
Melvas 13,6 13,6 13,6 27,2 27,2 27,2 40,8 40,8 40,8 40,8 40,8 40,8
Cantidad a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4
Precio 3,4 3,4 3,4 6,8 6,8 6,8 10,2 10,2 10,2 10,2 10,2 10,2
Palmeras 24,04 24,04 24,04 48,08 48,08 48,08 72,12 72,12 72,12 72,12 72,12 72,12
Cantidad a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4
Precio 6,01 6,01 6,01 12,02 12,02 12,02 18,03 18,03 18,03 18,03 18,03 18,03
Galletas de Naranja 4,49 4,49 4,49 8,8 8,8 8,8 13,2 13,2 13,2 13,2 13,2 13,2
Cantidad a4 a4 a4 a4 a4 a4 a a4 a4 a a4 a4
Precio 1,10 1,10 1,10 2,20 2,20 2,20 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30
Torta de Chocolate 9,52 9,52 9,52 19,04 19,04 19,04 28,56 28,56 28,56 28,56 28,56 28,56
Cantidad a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 a a4 a4 a4
Precio 2,38 2,38 2,38 4,76 4,76 4,76 7,14 7,14 7,14 7,14 7,14 7,14
Mousse de Maracuya 26,92 26,92 26,92 53,84 53,84 53,84 80,76 80,76 80,76 80,76 80,76 80,76
Cantidad a a a a a a a a a a R S a
Precio 6,73 6,73 6,73 13,46 13,46 13,46 20,19 20,19 20,19 20,19 R 20,10
Chesse Cake Oreo 30,52 30,52 30,52 61,04 61,04 61,04 91,56 91,56 91,56 91,56
Cantidad a a4 a a a a4 a a a4 a
Precio 7,63 7,63 7,63 15,26 15,26 15,26 22,89 22,89 22,89 22,89
Cupcakes 149,49 149,49 149,49 298,88 298,88 298,88 448,2 448,2 448,22 448,2
Cantidad 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Precio 4,98 4,98 4,98 9,96 9,96 9,96 14,94 14,94 14,94 14,94
Aplanchados 21,16 21,16 21,16 42,32 42,32 42,32 63,48 63,48 63,48 63,48
Cantidad a a a4 a4 a4 a a a a a
Precio 5,29 5,29 5,29 10,58 10,58 10,58 15,87 15,87 15,87 15,87
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Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12
Ingresos de caja 14684 2244 2244 4439 4439 4439 6733 6733 6733 6733 6901 6733
Ventas 2184 2184 2184 4369 4369 4369 6553 6553 6553 6553 6721 6553
Inversion inicial 12500
Egresos de caja 3845 2695,08 2695,08 3709,16 3820,12 4042,04 4731,24 4897,68 5230,56 5896,32 5204,22 5563,44
Compras 997 997 997 1994 2105 2327 2991 3158 3491 4156 3464 3823
Marketing 350
Costos fijos 2498 1698 1698 1715 1715 1715 1740 1740 1740 1740 1740 1740
Remodelacion del Local 500
Luz 53 53 53 70 70 70 95 95 95 95 95 95
Internet 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21
Teléfono 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18
Agua 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Sueldo 1576 1576 1576 1576 1576 1576 1576 1576 1576 1576 1576 1576
Mantenimiento de Equipos 300
Flujo del mes 10839 -451 -451 780 669 447 2002 1835 1503 837 1697 1170'
Flujo acumulado 10839 -451 -451 780 669 447 2002 1835 1503 837 1697 1170’
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5.4. VAN

Formula de VAN

VAN (I; f1; fr) — IO
Valores que significan:
F: Flujo de efectivo neto

N: Cantidad de afos

I: Tasa de Interés

10: Inversion Inicial

4314,82

Tasadeinterés

uide.edu.ec
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55.TIR
Formula del TIR

TIR = (I0; F2)

F2, va a ser Gltimo periodo

10: Inversion Inicial

Si el TIR es mayor la inversion del proyecto es viable, ya que la tasa interna de retorno es

mayor a la inversion inicial. (Freitas, 2018)

TIR 14%

uide.edu.ec
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Modelo Canvas

Socios claves
Proveedores locales de

materia prima

Estructura de costo

Actividades clave
Elaboracion de pan'y
productos de pasteleria
Servicio de cafeteriay
heladeria.

Servicio de entrega a
domicilio para zonas
aledarias.

Recursos

Capital propio

Local propio

Recurso humano capacitado
Actualizacion permanente

de conocimientos y técnicas

Costos fijos: pago de internet, sueldos

Propuesta de Valor
Dotacidon de productos de
panaderia y pasteleria, de
cafeteria y heladeria en un
ambiente agradable, pionero
en su area geografica.
Personal dispuesto a
responder rapidamente a las

necesidades de los clientes.

Relacion con los clientes
Atencion amable y
personalizada

Atencion a domicilio
Dotacion de un ambiente sin
competencia en su zona de

influencia.

Canales

Atencion directa en el local
Pagina Web

Redes Sociales

Fuente de ingreso

Dinero en efectivo

Costos variables: compra de materia prima, pago de servicios basicos,

reposicion de vajilla de cafeteria y heladeria.

uide.edu.ec

Segmento de
clientes

Hombres y mujeres a
partir de los 12 afios
de edad en adelante,
que habiten en las
zonas aledanas a la
ubicacion geografica

de la panaderia y

pasteleria Sebas.
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El anélisis financiero deja observar que los productos a ofrecerse generan rentabilidad aun
considerando un muy prudente nivel de ventas. El Valor Actual Neto es de 4267,20 y el
14%.
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Conclusiones

e El clima de Sangolqui, asi como los lugares turisticos y tradiciones de este sitio son
de gran atraccion para habitantes del sector y turistas. Su crecimiento econémico,
pese a la poca dinamizacion de la economia, crece positivamente. Sangolqui y los
barrios que son parte de €l se avizoran como una potencia econémica.

e Los resultados que muestra la investigacion de mercado son favorables para el
establecimiento de la Panaderia y Pasteleria "Sebas”. El valor propuesto agregado
correspondiente a la fusion de este servicio con una cafeteria y heladeria ha sido
recibido con muestras claras de conformidad.

e Se establecen las politicas institucionales y planificacion estratégica con miras al
cumplimiento de la misién y vision institucionales.

e La planificacion operativa propuesta permite aplicar los diferentes procesos en las
areas asignadas.

e EI analisis financiero deja observar que los productos a ofrecerse generan
rentabilidad aun considerando un muy prudente nivel de ventas. El VValor Actual Neto
es de 4267,20 y el 14%.

uide.edu.ec
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Recomendaciones

Usar las preferencias de los comensales para armar el catalogo de productos
ofertados cuidando la calidad de cada produccion.

Armonizar el ambiente de la panaderia y pasteleria con miras a lograr un espacio
pleno que vaya en conjuncién con las manifiestas aspiraciones de los clientes.
Preparar cuidadosamente la planeacién mensual, trimestral, semestral y anual,
manteniendo en la mira los objetivos a conseguirse.

Aplicar los diagramas de procesos con propuestas de mejora continua.

Mantener un riguroso control de costos priorizando el uso de los recursos con el

menor desperdicio posible.

uide.edu.ec
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Anexos

Anexo N° 1

Certificado de Normativas Particulares (Uso del Suelo)

¥y GOBIERNO AUTONCMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DEL EI-E‘E V;"&"
Hod CANTON RUMINAHUI :
- DIRECCION DE GESTION TERRITORIAL
“Y_'}Q_ﬂ_ﬁt\ﬂ CERTIFICADO DE NORMAS PARTICULARES (CNP) N 0010761
ul, _____de del 20 Y _
Sefvor Sangolg;

Director de Gestion Territorial

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DEL CANTON RUMINAHUI
Presente.-

Dﬂ“dﬂidmm
Y APELLIDOS O RAZON SOCIAL ][clwuu Y3
( © ? —\ . .r /
Riara Upelon Gufens was s IB -

l(oomo

r::“';)i 53~ 813 Cear quqc‘_dw

Requiero se digne conferirme el informe CNP del predio:

s CLAW CATASTIN. ') [ USACACION €N L SECTOR OF =

prA O] y - = O T\ > ]

MM\OJQ\C‘\\G v 32 de €

o lote No.

[ OBJETO DE SOLICITUD 0)
vender () Edificar {_) Aectacén ) Conjunto hadt, ) Comamiento
Compear () Subdwae () Urbanizar () Proyecto indusvsal () Patents

Trabajos varios (X wre (D) owos ()

Descriocidn:

CROQUIS DE UBICACION

En ol croquis deben tas calles. p o edilk que sirven de

E'WMwwommwnmwm
-~

FIRMA DEL SOUCITANTE

uide.edu.ec
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Anexo N° 2
Solicitud de Permiso de Funcionamiento

i i i
- { soul PERMISO DE FUNCIONAMIENTO )

AT - o = . Lo 2 3 el ! ¥
B & 0 ST R AN A SIODA T R T

N* 002852

Sangolqui, — _de _________ del 201
Saior
Director de Planificacicn
GOBERND ATUNOND DESCENTRALZADO MUMLIPAL DEL CHKTOM RUFRKA
Presente.-

De conformidad con as disposiclones del Art, 5 de la Ordenanza Municipal para otorgamientos del Permiso
de Funcicnamiento para establecimientes v kosales comerciales que operen dentro da 8 Jurisdiccidn del
Canton Rumifiahu, publicaco en el Registre Oficlal No. 372 del 27 Enere del 2011,

Sclicito el Permiso con 2 siguiente informacién;

@mm o Razén Social § q
Tipo de Actividad Econdmica 'L ]
Direccion == A5 ,:’
Tekfono: L ELEE] |

Clave Catastral ':] } I [ l | ' l I | I—)

RU.C. CLEEIEE] HEERB

Fechalnicio de laActvided  ARO| | mes| | oia .

Propietaric o Representanta ( ,__J
Domicitio del Representanie j'
Teséfono: If l RN i IA]

Cedula de Identidad CTTTETT T

\Est& obligada a llevar contsbiidad g 12 NO Ij /

1) Estainformacién es realy verdadera, sin embargo faculto 2 la llustre Municipalidad para que
pueda verificar mi declaracion y actusr conforme a la Ley.

2) De cenformicad al Art. 96 del Cédigo Tributaric, me compremeto a notificar y brindar la
informacién necesaria sobre ks cambios referentes a la presente informacion, asi como
¢l cieme del local.

FIRMA DEL SOLICITANTE

Cl— ~Fes et p—

W

uide.edu.ec
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Anexo N°3
Solicitud de Patente

A ( sou.lcmm DE PATENTES) '

B od s pea P itas s ) G

N2 002935

Sangolqui, de del 201

Seftor

Directer Financiero

(0BIERN0 ALTCRION DESCERTRAL ZATD MUNC PAL JEL CANTON RUNFRHA
Presente.-

De conformidad con las disposicicnes de! Art. 545 del COOTAD y Ordenanza Municipal, publicedo en el
R.O. No, 351 del 12-01-2011 que ragulan ¢ IMPUESTO DE PATENTES MUNICIPALES, presento
informacién para inscribir mi actividad econémica en el registro de Contribuyentes del impuesto de
Patentes, para lo cual presento la siguisnte dedaracion:

[Nombre o Razén Sacial ( }

Tipo de Actvidad Economica | ] Pammono[ ]
Direccion i )
Teisfono: SN
Clave Catastral ( FE R

[ 111

Facha Inicio de la Actividad

l

RU.C. WEEE
Ao
‘f

Propletario o Representante

Domicilio del Representante E )
Teléfono: [ J l I l I ] l ]
Céduia de Identidad AFEERNREETE

\em cbligado a lever Contabindad S1 [ | no[ | Y.

DECLARACION

1) Esta informacién es real y verdadera, sin embargo faculto a ia llustre Municipaiidad para que
pueda verificar mi declaracién y actuar conforme a la Ley.

COMPROMETIMIENTO

2) De conformidad al Art. 96 del Codigo Tributario, me comprometo a notificar y brindar a
informacién necesaria scbre los cambios raferentes a la presente informacion, asi como
el cierre del local,

FIRMA DEL SCLICITANTE

Gl

uide.edu.ec




UIDE

Universidad infemacional del Ecuador

0

ESCUELA )
DE GASTRONOMIA

Anexo N°4

Lista de precios utilizados para recetas

r —

LISTA DE PRECIOS MUNDO DEL PAN
ACTUALZACION FERRERO 201

/gé‘ Puratos

ADALY vy

ADAN iy '.:‘4.' vS Mtates w vt ] s 1ne 2
[l Miases o Al Gl w!s 288 7
F-s;.'.._.:. 1. e 1 7 " w" A
PR P s LI ) L et
(T 2 T Ty ' il |8 (X138 it
PPN [ P T | — 1|
OO A '“m‘_ ' ‘,”f' "‘n“ oy
b PMEDV S0 IAkncana ols  wsis  weimlis
AX0020%  [Carst Cobarturs Crwciade 3 3K} AR 8 %
PECONS, [ Carst Cobertira Chocoiate 213 sl mMes 3
—“ﬂ'&ﬂi'_!f_‘ﬂ!:," 5 0y 82815 b0
| PCB0020!  |Caval farma Leche 3 I YN AL
—PCB00_|Corst Bana Lache e amargs (3 cnls  emWis Ll
| PCBOIA0  |Carar Baria Lok verms amangn [ 1768 1041 [ % 1
POCOMZ  |Corst Dwcercrem f 5 s anls 3
-~ FOC00I29 [Corst Docorcrem = als oB2|3  TMV (S 83 )
. PCOOEND  [Carat Decorceem Blanco V[ aar] amis  au
Caral Chen T 54018 5%
POWO0100_ [Caval Barrs tlarca s 09118 84818 a8
PCVO0200 < dad s 1971% 18345 2%
PCV00100 vt 4nd § 09818 XM 10,65
PCVITS00  |Crampvit 4nd 18 0%0]8  3mls aa
PHBO0XD)  [Harmony B H 25|83 25861 210
PHODOZE0 _ | Havmany Cobd (S 128 19§ 4
PHCO0100 _ [Harmony Cokd s 056 (s OB 600
TPGLOGZI0 Fresa $ 0541 S 1%
PGLI0NS | Glasse Melocotén $  n 10545 109
Péa $ 1fs el 1160
PGLOOZ12 | Glesse 10w Jk) L1018 10245 11,61
PGS00112 | Glasse Kow S o043 «uls X
“PGFO0210__[Gel con pudpa Fresa - Fruthl Fresa § 129 NS M
PGRO0TI0 _ |Gal com pulpa Fresa - Frusl 3 060 5.5 % 64
PGFO0203 con - Frutfil Meloookon S 1A _unis T
PGFOO108 con Melocottn - Frutll Melocoktn $ ow|s 555§ 6%
PLFO0S0 Inat Meor $ de2js  nsls 183
L] [ [EDER S 54
100 |S8Pack 0s2|3 T
(A E] 4Tl 58
Crema 04 (% duls 51
Tras Loches 04519 LALARS (X
- .'.
Kl 303 3 0,
5 wo! 1.9 10,00 a0
) %77 20 wals 2
5 K 2,10 195718 n
7,28 807 r%%? o
% .00 1152 10752 § 125
=y . : :: 838 18515 a1
z - R0l we
5 1 7
- — 582
¢ -~ 'k
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Anexo N%
Lista de precios utilizados para recetas

o LISTA D PRECIOS MUNDO DEL PAN
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