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INTRODUCCION

En los ultimos tiempos, el trabajo en el Ecuador requiere que las personas estén a
tiempo completo en los lugares donde laboran, cumpliendo cada vez con horarios
mas estrictos, lo que no permite a los trabajadores tanto de empresas publicas
como privadas tomarse un pequefio tiempo de descanso para alimentarse y
reponer las energias perdidas.

Por otro lado, la economia del pais requiere que muchas mujeres trabajen a la par
de sus esposos, sin tener el tiempo suficiente para dedicarse a la preparacion de

sus alimentos, sean éstos cotidianos 0 para sus compromisos sociales.

La gente usualmente adquiere sus alimentos, (entre ellos postres y pasteles) en
muchos lugares que a veces no llegan a cumplir con sus expectativas, tanto en

precio como en sabor y calidad.

Asi como los aspectos citados anteriormente ocurren a nivel nacional, la Provincia
de Chimborazo y la ciudad de Riobamba no estan exentas de estos pequefios

inconvenientes.

El presente proyecto se realizard con el fin de elaborar un producto de calidad,
altamente competitivo, que asegure una rentabilidad adecuada y al mismo tiempo
permita mejorar la calidad de vida de la poblacién riobambefia, no solamente a
través de la creacion de nuevas fuentes de trabajo, sino también al brindarle un
excelente servicio y de esta manera satisfacer sus necesidades en cuanto al

consumo de postres y pasteles se refiere.

El objetivo principal de esta investigacion es determinar el grado de aceptacion de
la ciudadania riobambefia, para la creacion de la microempresa de produccion y

comercializacidon de Postres y Pasteles por Catalogo “Dulces Sabores”.

En este proyecto se realizé un estudio de mercado que detalla el comportamiento
de la oferta y demanda de postres y pasteles en la ciudad de Riobamba. Es por
ello que a través de la investigacion se han definido ciertos parametros e
indicadores que permiten establecer la demanda insatisfecha y el porcentaje de la

misma que se pretende satisfacer.

XV



Cabe mencionar que para la realizacion de este estudio se tomé en cuenta ciertos
factores econdmicos, politicos, sociales, tecnoldgicos y ambientales que son de

gran importancia para ponerlo en marcha.

El estudio econdmico financiero definird la inversion total del proyecto, asi como
también los costos e ingresos que se generaran en el transcurso de su vida Util.
Su financiamiento, capital de trabajo, valor actual neto, tasa interna de retorno y
periodo de recuperacion de la inversion (entre otros factores), seran de gran

utilidad para determinar si la realizacién del mismo es factible o no.
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CAPITULO |

1. GENERALIDADES

1.1. Antecedentes

Antiguamente, no se conocia el azucar y si la miel de abeja, la que se utilizaba
para preparaciones dulces en determinadas épocas. Por ejemplo, en tiempos de
Jesucristo, los panaderos eran a la vez pasteleros y utilizaban la miel como
ingrediente principal de sus recetas combinadas con diversos frutos secos.

Asi, en la Biblia y en el Coran hay numerosas citas de la miel y de los frutos
secos, que combinados y elaborados convenientemente daban lugar a ricos

postres.

El desarrollo de la pasteleria y la confiteria en el mundo.

En un principio se pens6 que la cafia de azucar procedia de la India, pero
probablemente era de Nueva Guinea, donde hace 8.000 afios ya se utilizaba
como planta de adorno en los jardines. También se cortaba y masticaba por su
sabor agradable. Desde alli se extendié su cultivo y consumo por numerosas islas
del sur del Pacifico, llegando hasta la India, dénde diez siglos antes del comienzo
de la era cristiana empez6 a cultivarse, obteniéndose a partir de ella una miel de

cafia que sustituyd a la miel de abeja en la elaboracion de dulces.

Los griegos y romanos conocian el azucar cristalizado y lo empleaban mucho,
tanto en la cocina como en la elaboracion de bebidas; pero fue en Persia, unos
quinientos afios a.c., cuando se pusieron en practica métodos para la obtencion
del azucar en estado solido.

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

X después de Jesucristo, existian refinerias en Egipto.



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

tenia propiedades curativas.

Con Coldn, Cortés y Pizarro, la cafia de azlcar es introducida en los paises
americanos (Brasil, Cuba, etc.), desarrollandose su cultivo de forma vertiginosa,
de modo que, en menos de cien afios, América superd en produccion al resto del
mundo.

Aunque Europa se surtia hasta el siglo XVI del azdcar que importaba de otros
paises, en Francia, durante la época de Napoledn, se empezé a obtener el azlcar
a partir de la remolacha. Sucedié como consecuencia del bloqueo naval impuesto

por los ingleses?.

La Pasteleria o también conocida como Reposteria ya contaba con su propia
historia en el afio 1566, bajo el reinado de Carlos IX, aqui nace la corporacion de
pasteleros, que reglamenta el aprendizaje y el acceso a la maestria, el mismo que

se examinaba a través de la confeccion de obras de verdaderos maestros.

En el siglo XVII llega el descubrimiento de la levadura, lo que viene a enriquecer
el campo de la bollaria con una aparicion de brioches y muchas especialidades
afines. Debemos recalcar que el descubrimiento de la levadura biolégica es lo que
contribuye con mayor fuerza a especializar al sector panadero por un lado y al
pastelero por otro, aunque en aguellos tiempos existian muchas cosas en comun

en el trabajo de masas de pan y pasteles.

Ya en el siglo XVIII en Francia se inicia el desarrollo de las masas de hojaldre,
mas adelante se fermenta y a finales de siglo se desarroll6 con mucha fuerza una

buena linea de bolleria.

L TARINGA, INTELIGENCIA COLECTIVA, La Historia de la Pasteleria (www.taringa.net)



A principios del siglo XIX, los pasteleros ya tienen un gran repertorio de
especialidades, en esta época un famoso cocinero — pastelero Antonin Careme,
publica su obra titulada “El pastelero real”, considerada como la innovacién mas
moderna. En el transcurso de este siglo la profesién precisa sus recetas, sus
procesos, sus técnicas para de esa manera mejorar su tecnologia, seleccionar
sus utensilios y calificar sus materias primas, muchos establecimientos famosos

de la actualidad fueron creados en esa época.?

A partir de 1830 se increment6 tanto el cultivo de la remolacha en el mundo, que
llegé a superar a la cafia de azlcar. En la actualidad, el 40% de la produccion
mundial de azlcar viene de la remolacha y el resto de la cafa.

Por otro lado, la introduccion del cacao en Europa incrementé el consumo de
azucar por la excelente combinacion resultante, extendiéndose rapidamente por

las cortes europeas.

Aunque la produccion de dulces y pasteles se venia haciendo en los paises
europeos a nivel familiar desde la antigiiedad (con el comienzo de la Edad
Media), se asegura que el origen de las tiendas de pasteleria y confiteria actuales,
con su obrador en la trastienda, surgieron a partir de las farmacias.
Efectivamente, cuando las recetas se preparaban en la rebotica, se les afadia

azucar o miel para cubrir su gusto poco agradable.

Es también importante indicar que el origen de muchos dulces y pasteles surgi6
de la necesidad de encontrar métodos para la conservacion de alimentos. Asi, por
ejemplo, se observé que si se calentaba la leche con azucar, dandole vueltas y
dejandola que se concentre, se obtenia un producto (la leche condensada) de
agradable y dulce sabor, y que se podia conservar sin problemas durante largos
periodos de tiempo.

Igual se puede decir de las mermeladas hechas a partir de frutas y azucar

sometidas a coccion.

2 LEVAPAN, La Pasteleria, su Origen (www.levapan.ejecom.com)



En otros casos, surgieron los dulces ante la necesidad de aprovechar
determinados productos que existian en abundancia. Asi por ejemplo, el turrén
surgido como consecuencia de la gran cantidad existente de almendras y miel en

determinadas regiones.

En el siglo XIX la confiteria y la pasteleria en Europa disfrutan de un gran auge,
con la aparicion de las pastelerias y confiterias modernas, muy parecidas a las
gue existen en la actualidad.

En el siglo XX, con el incremento del nivel de vida, continla ese auge hasta llegar
a nuestros dias en que se ha alcanzado un alto grado de perfeccién en la
profesién con unos productos muy variados, de alta calidad, atractiva apariencia y

sabor muy agradable.

Es necesario indicar que la pasteleria salada se ha ido incrementando
paulatinamente por exigencias del consumidor, que en determinados momentos
(aperitivo, merienda, reuniones sociales.) se inclina por especialidades tales como

canapés, snacks, etc.

En el transcurso de los ultimos afios, la microempresa pastelera en el Ecuador ha
crecido considerablemente, tanto en su volumen de ventas como en el nUmero de
empleados con los que se cuenta para la produccion; cuentan con sus propias
paginas web para dar a conocer los productos que ofrecen. Un claro ejemplo en

la cuidad de Riobamba, es la panaderia pasteleria PAN VAN.



1.2. Nombre de la Empresa

“Dulces Sabores” (Anexo 1)

GRAFICO Ne°1
LOGOTIPO DE LA MICROEMPRESA

Q
*0uI

ces

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata



1.3. Mision y Vision

1.3.1. Misién

“La misién es el objetivo supremo de la empresa, y expresa de manera muy
general lo que quiere alcanzar la organizacion en funcion de sus aspiraciones y

en cuanto a su papel en la sociedad”®

La mision se disefia tomando en cuenta las siguientes preguntas:
e (¢ Qué hace la organizacion?
e ¢Para qué lo hace?
e ¢Con qué lo hace?
e (;Cbmo lo hace?

e ¢ Con qué criterios se rige?

Es asi que a través de las preguntas mencionadas anteriormente, se ha

formulado la mision de la empresa Dulces Sabores:

“Proveer a la ciudadania riobambefia productos de pasteleria y reposteria de alta
calidad a través de un catalogo, con el objetivo de satisfacer las expectativas del
cliente en cuanto a facilidad de eleccion, precio, sabor y calidad; gracias a la

integracion de personal altamente capacitado y tecnologia de punta.” (Anexo 2).

3 ANDRADE, Rauil; Planificacion del Desarrollo Estratégico Empresarial. Pag. 5



1.3.2. Visién

Es un conjunto de ideas que proveen el marco de referencia de lo que la
organizacion quiere ser y espera ver de si misma en el futuro.

La vision de una organizacion debe ser formulada por los lideres de la empresa y
debe ser conocida por todos los miembros de la organizacion, para tenerla en
cuenta en las labores cotidianas, como para impulsar el compromiso de le

empresa’™

“Ser una microempresa reconocida a nivel local, provincial y nacional, dando
satisfaccion a nuestros clientes, ademas de contribuir al desarrollo econémico y

social del sector alimenticio del Ecuador. ” (Anexo 3)

4 ANDRADE, Radl; Planificacidn del Desarrollo Estratégico Empresarial. Pag. 15



1.4. Principios y Valores Corporativos de la Empresa

1.4.1. Principios

e Responsabilidad Social

¢ Responsabilidad Ambiental
e Cordialidad Corporativa

e Liderazgo

e Trabajo en equipo

e Sostenibilidad

e Creacion de valor

e Eficiencia

e Eficacia

e Servicio al cliente

e Mejora continua

1.4.2. Valores
e Etica
¢ Integridad

e Transparencia

e Respeto

e Responsabilidad
e Solidaridad

e Excelencia

e Compromiso

e Profesionalismo
e Honestidad

e Puntualidad

e Calidad



1.5. Organigrama Estructural y Funcional

GRAFICO N°2
ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL MICROEMPRESA DULCES SABORES

GERENCIA
DEPARTAMENTO CONTABILIDAD DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION DE VENTAS
PASTELERIA / PUNTO DE
REPOSTERIA VENTAS

REFERENCIAS

Autoridad
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

FECHA: 26/03/2012




FUNCIONES

DEL GERENTE.- El Gerente es responsable por los resultados de las
operaciones y el desempefio organizacional, ademas planea, dirige y controla
las actividades de la empresa.

Sus funciones, atribuciones y responsabilidades son:

a. Ejercer autoridad sobre el personal administrativo y operativo de la

empresa,

b. Actuar como soporte de la organizacion a nivel general;

c. Proveer de contactos y relaciones empresariales a la empresa con el

objetivo de establecer negocios a largo plazo

d. Crear valor agregado a los productos y servicios, maximizando el valor de

la empresa para los accionistas.

e. Liderar el proceso de planeaciéon estratégica de la empresa, determinando
los factores criticos de éxito, estableciendo los objetivos y metas

especificas de la empresa.

f. Ejercer la representacion legal, judicial y extrajudicial de la empresa,;

g. Desarrollar estrategias generales para alcanzar los objetivos y metas

propuestas;

h. Volver operativos a los objetivos, metas y estrategias a través de sus
subordinados, desarrollando planes de acciéon a corto, mediano y largo

plazo;

i. Crear un ambiente en el que las personas puedan lograr las metas de
grupo con la menor cantidad de tiempo, dinero, materiales, es decir

optimizando los recursos disponibles.
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j. Definir las necesidades del personal en concordancia con los objetivos y

planes de la empresa.

k. Seleccionar personal competente y desarrollar programas de

entrenamiento para potenciar sus capacidades;

|.  Medir y evaluar continuamente la ejecucion, y comparar resultados reales

con los planes y estandares de ejecucion

m. Mantener contacto continuo con proveedores, en busca de nuevas

tecnologias o materias primas, insumos y productos mas adecuados.®
n. Decidir cuando un nuevo producto ha de ingresar al mercado;
0. Contratacion y despido del personal
p. Firmar los cheques de la empresa cuando el caso lo requiera
g. Salvaguardar el patrimonio de la empresa.

e DE CONTABILIDAD.- En la actualidad, es de suma importancia adoptar
normas de conducta, formular juicios y desarrollar métodos. Para que éstas
normas, juicios y métodos sean eficaces, tienen que fundamentarse en una
informacion amplia y exacta, y esta informacion ha de obtenerse en gran parte
de los registros de contabilidad y estadistica.

La organizacién contable depende en gran parte de un interventor general que
ademas de ejercer el alto control sobre las materias de contabilidad, actue

como elemento directivo y obre como asesor financiero.®

> NITZAN AGRO SYSTEMS, Manual de Funciones (www.nitzanonline.com)
6 BRAVO, Mercedes. Contabilidad General. Pag. 1.
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Las funciones especificas de la Unidad de Contabilidad, serén las siguientes:
a. Llevar correctamente los registros de contabilidad y sus respaldos;

b. Preparar informes financieros y estadisticos que sean necesarios para

toma de decisiones oportunas por parte de la Gerencia;

la

c. Establecer las cuentas adecuadas, para la debida clasificacion y andlisis de

la informacion.

d. Preparar informes, cuentas, registros y comprobantes que garanticen

el

proceso contable, desde que se inicia la operacion hasta que se refleja en

los informes y su efecto final en la situacion financiera de la empresa.

e. Elaborar informes especificos que requiera la Gerencia, de manera

oportuna y veraz.

Preparar informes especificos que requieren las entidades de control

gubernamental: Servicio de Rentas Internas, Superintendencia de

Compafias, Municipio, Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, etc.

g. Archivar y custodiar los documentos fuentes que respaldan las

transacciones econémicas de la empresa, tales como: facturas, cheques y

otros documentos.

h. Calcular y preparar los roles de pago a los empleados y trabajadores de

empresa, de manera mensual.

I. Preparary elaborar las planillas del IESS en forma mensual.

las mismas.

la

Registrar las facturas de compras a pagar con la distribucion contable de

12



k. Preparar los comprobantes de pago para todas las facturas.’

|. Preparar cheques para el pago de adquisiciones y compromisos con

terceros, que han de someterse a la firma del Gerente.
m. Contabilizar los desembolsos de Caja Chica.

n. Realizar constataciones de inventarios fisicos en bodega en forma

semestral, anual o cuando el caso lo requiera;

0. Registrar el ingreso de articulos, productos, materiales de oficina,
suministros, etc., asi como también de las salidas segun requisiciones de

las diferentes areas de la empresa.

p. Participar en la elaboracion del plan operativo y en la proforma

presupuestaria anual;

g. Emitir estados financieros oportunos, confiables y de acuerdo a los
principios de contabilidad generalmente aceptados y otras disposiciones

vigentes;

r.  Cumplir y hacer cumplir las normas, procedimientos y demas disposiciones

regulatorias para el manejo econdémico y control de la empresa; y,

s. Otras, funciones que en el ambito de sus responsabilidades, le sean
asignadas por el Gerente.

e PRODUCCION: La finalidad del area de produccién es de transformar
insumos como materias primas, para la obtencion de un producto. Para ello
se necesita del trabajo de personas capacitadas, recursos econdmicos,

magquinas e instalaciones.

7 GRUPO COMUNICACION EMPRESARIAL, Funciones como Parte del Equipo de Contabilidad

(www.grupo2comuniacionempresarial.blogspot.com)
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El proceso es calificado como continuo y dindmico, el cual depende de la
interaccion de la persona, maquina y material, dichos componentes
manejados eficientemente y con una buena administracion traerdn consigo

utilidades y ganancias.
Las funciones principales del area de produccién son:

a. Tomar decisiones que tengan que ver con la eficiencia del sistema de
produccion, donde se decide el tipo de tecnologia favorable, distribucion
de las instalaciones para mayor eficacia, analisis de flujo, control de

procesos,;

b. Realizar estudios necesarios para determinar el nivel o cantidad éptima de

produccion, es decir producir segun la demanda de los clientes;

c. Mantener y controlar los inventarios en stock necesarios para la

produccioén;
d. Utilizar adecuadamente los materiales, evitando el desperdicio;

e. Manejar el Talento Humano de manera eficiente, a través de la medicion

del tiempo de trabajo en cada uno de los procesos;

f. Garantizar la obtencién de productos de calidad. Para ello los productos

seran sometidos a un control de calidad, pruebas, control de costos, etc.;

g. Otras funciones inherentes a sus actividades operativas

o Chef Ejecutivo: El chef ejecutivo estad a cargo de la jefatura del area de
produccion; también es el responsable directo (conjuntamente con el

Gerente) de la contratacion del personal en ésta area.

Entre sus funciones especificas se detallan las siguientes:
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Mantener los costos al nivel Optimo, para de esta manera evitar
pérdidas innecesarias, es decir: elabora, costea, estandariza las recetas

de la empresa, optimizando de esta manera el manejo del desperdicio;

Manejar la parte técnica de la empresa, dentro de la cual, se incluye la

elaboracion y supervision de los productos que se fabrican

Establecer el contacto cuando se realiza una venta, con el objetivo de

detectar las necesidades del cliente;

Elaborar y probar productos nuevos de acuerdo con los datos

proporcionados por el cliente;

Realizar los célculos respectivos para coordinar la produccion segun la

capacidad de ésta éarea;
Elaborar listas de mercado;
Elaborar recetas estandar y cotizaciones

Realizar las compras de materia prima, asi como su control y

organizacion en bodega;

Asignar al personal que va a llevar a cabo la produccion de los

productos;

Atender al cliente cuando requiera informacion a cerca de la elaboracién

de los productos y resuelve los problemas que este tenga;
Clasificar y calificar a los proveedores de materia prima

Revisar la mercaderia en cuanto llega al local, y antes de ingresarla a la

bodega;

. Realizar y supervisar todo el proceso de ingreso de materia prima a la

bodega;

15



n. Socorrer la plaza de la pasteleria en el caso de que el personal

encargado sea insuficiente para realizar la produccién necesaria;

0. Realizar el control de calidad de toda la produccion del chef pastelero:
en el momento de la fabricacion de los productos, y en el momento de

salida a los refrigeradores y mostradores.

p. Instruir al chef pastelero acerca de técnicas de produccion, limpieza,

mantenimiento de equipos y control de calidad de productos, y

g. Otras funciones, que sean asignadas por el Gerente, dentro de las

competencias de su cargo.

En la realidad, el Chef Ejecutivo es un manager de produccién de comidas, un
gerente de compras, también un experto maitre y un gran cocinero. Para operar
de manera Optima, debe conocer bien las funciones y detalles en cada posicién o

partida.®

o Chef Pastelero: El Chef pastelero es el encargado de la elaboracion
directa de los productos de esta area, ademas informa al chef ejecutivo de

todos los detalles de aquella produccién.

Las funciones especificas del chef pastelero son las siguientes:

a. Retirar los insumos de la bodega hacia el area de produccion.

b. Formulary pesar los insumos de acuerdo al tipo de postre a elaborar.
c. Preparar masas quebradas, ganache y coberturas.

d. Producir los postres indicados en el cronograma de produccién diaria

segun la cantidad establecida por el Chef Ejecutivo.

8 EMAGISTER, Operacion de Restaurantes y Bares, El Chef Ejecutivo (www.mailxmail.com)
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e. Refrigerar los bizcochuelos producidos, para el armado de las tortas de

masa de chocolate, asi como el relleno para mousses de frutas.

f. Realizar la limpieza y desinfeccion de las frutas a ser utilizadas para

decoracién de tortas y mousses.

g. Limpiar y desinfectar el area fisica de la pasteleria asi como de la
magquinaria, utensilios y mesas de trabajo, asignados a su cargo.

h. Otras funciones que sean asignadas por el Chef Ejecutivo.

e VENTAS: La unidad de ventas sera la responsable directa del expendio de
los productos fabricados; su funcidén principal es la de mantener el buen
estado de los productos, mientras estos se encuentran en los refrigeradores
de exhibicion.

Una de las funciones mas importantes a desempefar por parte de esta unidad
es la de ayudar al cliente en la seleccién de productos; por tanto debera
conocer el proceso de produccién de los mismos, asi como los ingredientes

gue éstos tienen para su elaboracion.

o Responsable de Ventas (Local).- Las funciones a desempefiar por el

responsable de ventas son:

a. Resolver las inquietudes que tengan los clientes respecto a los
productos y servicios que ofrece la empresa

b. Emitir comprobantes de venta

c. Entregar pedidos a los clientes (tanto en las instalaciones de la

empresa como entregas a domicilio)

d. Verificar el cumplimiento de los compromisos adquiridos con los
clientes en relacion a los pedidos (se realicen éstos directamente en

las instalaciones de la empresa, via internet o a través de catalogos)
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Informar a la unidad de contabilidad en caso de existir anomalias en

el proceso de facturacion.

Realizar un seguimiento de clientes que ya adquirieron los productos

fabricados y que puede ser posible que los adquieran nuevamente

Calcular la demanda de los productos y pronosticar las ventas para

proximos periodos

Otras funciones que sean asignadas por la Gerencia.

18



1.6. Diagndstico Externo e Interno

Previa a la elaboracion del analisis FODA, es necesario realizar un diagnostico
externo e interno a través de matrices.

Al andlisis externo nos permitir4 identificar aquellos factores que se originan
externamente a la empresa y que se constituyen en amenazas u oportunidades
para ella.®

Por otra parte, el andlisis interno nos permitira identificar aquellos factores que se
originan al interior de la empresa y que se constituyen en fortalezas y debilidades

para ella.

9 ANDRADE, Raul; Planificacion del Desarrollo Estratégico Empresarial. Pag. 6
19



1.6.1. MATRIZ DE FACTORES EXTERNOS

FACTOR COMPORTAMIENTO IMPACTO IMPLICADOS
DIMENSION ECONOMICA
E1.- Inflacion Alza Incremento en el precio de materias primas e insumos a Empresa
3,39%-5,53%710 utilizar en el proceso de produccién. Proveedores
Clientes
E2.- Producto Interno Bruto Incremento del 5,5% (Afio 2012) 1t | Al Incrementarse el Producto Interno Bruto, por ende se Estado
incrementa el PIB per capita; es asi que existe mayor Empresa
Y un incremento del Producto Interno | consumo y se dinamiza la economia por lo que algunas Clientes
Bruto en el sector Cereales- personas dispondran de recursos econémicos para adquirir Proveedores
Panaderia del postres y pasteles. Al presentarse un incremento en el PIB
2,6% (2011) al 5,9% (2012) el Estado recauda mas dinero por concepto de impuestos, el
cual serd invertido en obras en beneficio de la poblacion
ecuatoriana.
E3.- Canasta Basica Familiar Incremento del 6,04% Con el paso del tiempo el valor de la canasta basica familiar Empresa
Marzo 2011 — $551,87 se ha incrementado de manera constante. Clientes
Marzo 2012 - $587,36%2 Debido a este incremento, para algunos de los clientes se
complicaran las decisiones de inversién y consumo.
E4.- Salario Basico Unificado Incremento Este incremento es positivo para los trabajadores ya que Estado
Afio 2011 $264 perciben mayores ingresos al aflo. En muchos de los casos Empresa
Afio 2012 $29213 las empresas no proyectan un incremento salarial, y esto Trabajadores

provoca que se realicen ajustes presupuestarios, se
incremente el precio de los productos y en el peor de los
casos, se despidan a los trabajadores. Al encarecerse la
mano de obra, el precio de los productos y servicios se
eleva; produciéndose asi un impacto negativo en la
economia de los ecuatorianos.

FUENTE: Investigacion de campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata Suarez

10 AGENCIA PUBLICA DE NOTICIAS DEL ECUADOR Y SURAMERICA, La Inflacidn en el Ecuador entre Febrero del 2011 y Febrero del 2012 (www.andes.info.ec)
1 EL FINANCIERO, Porcentaje de Crecimiento del Producto Interno Bruto del Ecuador para el afio 2012 (www.elfinanciero.com)
12 ECUADOR EN CIFRAS, Valor de la Canasta Bésica Familiar en Marzo 2012 (www.ecuadorencifras.com)

3ECUADOR INMEDIATO, Valor del Salario Basico Unificado en Ecuador (www.ecuadorinmediato.com)
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FACTOR COMPORTAMIENTO IMPACTO IMPLICADOS
DIMENSION POLITICA
P1.- Priorizacién del apoyo Ascendente Muchas de las personas que poseen micro, pequefias y Estado
gue ofrece el Estado (tanto medianas empresas optan por acceder a capacitaciones y Empresa
econémico como en créditos que ofrecen algunas instituciones del Estado
capacitaciones) a las micro,
pequefias y medianas
empresas
P2.- Fijacion de las tasas de Estable Mayor seguridad en los créditos que se solicitan Estado
interés Mayor seguridad y precisién al realizar planes de inversion y Banca Privada
proyectos de ampliacion Empresa
P3.- Ley Orgénica de Aprobada Recientemente Protege a los consumidores, a los empresarios, pero sobre Estado
Regulacion y Control del 24/04/201214 todo a los pequefios y medianos productores, de los abusos Empresa
Poder de Mercado derivados de la alta concentracion econdmica y las practicas Competidores
monopdlicas.
P4.- Cddigo de la Produccién, Exoneracion del Impuesto a la Las sociedades que se constituyan a partir de la vigencia del Estado
Comercio e Inversiones Rental® Cdédigo de la Produccién, Comercio e Inversiones asi como SRI
también las sociedades nuevas que se constituyeren por Empresa
sociedades existentes, con el objeto de realizar inversiones
nuevas y productivas, y que se dediquen a actividades
como: la produccion de alimentos frescos, congelados e
industrializados, gozaran de una exoneracion del impuesto a
la renta durante cinco afios contados desde el primer afio en
el que se generen ingresos atribuibles directa y Unicamente
a la nueva inversion.
P5.- Permisos y Patentes Obtencion Dificil Municipio
Municipales Largo tiempo de espera para la realizacion de inspecciones Bomberos
y obtencién de los mismos. Empresa

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata Suarez

14 MINISTERIO DE COORDINACION DE LA POLITICA ECONOMICA, Ley Orgénica de Regulacién y Control del Poder de Mercado (www.mcpe.gob.ec)
15 SERVICIO DE RENTAS INTERNAS, Exoneracién del Impuesto a la Renta (www.sri.gob.ec)
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FACTOR COMPORTAMIENTO IMPACTO IMPLICADOS
DIMENSION SOCIAL
S1.- Desempleo Disminucion Muchos de los consumidores al tener un empleo estable, Estado
Marzo 2011: 7,04%?16 también tienen una remuneracion estable y muchas otras Empresa
Marzo 2012: 4,88%?%7 personas debido al apoyo que esta brindando el Gobierno Clientes
estan creando sus propias empresas 0 negocios con la
finalidad de tener sus ingresos propios. Asi se podran
planificar de mejor manera las inversiones y las necesidades
de consumo.
S2.- Densidad poblacional Aumento Mayor cantidad de clientes potenciales Empresa
Clientes
S3.- Compromisos sociales Constantes Clientes que pueden optar por los servicios ofrecidos por la Empresa
empresa Clientes
DIMENSION TECNOLOGICA
D1.- Tecnologia disponible Moderna Al contar con tecnologia moderna y de punta se podra lograr Proveedores de
para las pastelerias mayor eficiencia y eficacia en el proceso de producciéon Tecnologia
Empresa
DIMENSION AMBIENTAL
Al.- Fendmenos Naturales Imprevisibles Algunos de los clientes no podran adquirir los productos que Empresa
la empresa ofrece, y al verse frenada la capacidad de Clientes
produccion, la empresa disminuird la adquisicion de Proveedores
productos a sus proveedores
COMPETIDORES
C1.- Numerosas ofertas por Muchos de los competidores ofertan La empresa debera establecer precios competitivos en Empresa
parte de los competidores sus productos a precios bajos relacién con el servicio que se va a prestar Clientes
Competidores
PROVEEDORES
PR1.- Proveedores de materia Diversos y en aumento Mayor facilidad de la empresa para elegir al proveedor Empresa
prima y suministros correcto Proveedores

FUENTE: Investigacion de campo ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata Suérez

16 BANCO CENTRAL DEL ECUADOR, Porcentaje de Desempleo en el Ecuador, Marzo 2011 (www.bce.fin.ec)
17 INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA Y CENSOS, Porcentaje de Desempleo en el Ecuador, Marzo 2012 (www.inec.gob.ec)
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Andlisis:

Con el paso del tiempo, el desempleo en el Ecuador ha disminuido debido al
apoyo que reciben las micro, pequefias y medianas empresas por parte del
Estado Ecuatoriano.

En la actualidad y pese a la existencia de factores adversos como la inflacion y los
fendbmenos naturales, se puede apreciar que a nivel nacional y local muchas
personas optan por tener su negocio propio; en algunos de los casos se han
creado panaderias y pastelerias para satisfacer la creciente demanda de la
poblacion riobambefia; dinamizando de esta manera la economia de la ciudad y

del pais.
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FACTOR

1.6.2. MATRIZ DE FACTORES INTERNOS

F1.- Infraestructura

COMPORTAMIENTO

IMPACTO

IMPLICADOS
Propia Menor inversién inicial Duefios de la empresa
F2.- Productos y servicio Innovadores, de alta calidad y con Mayor ventaja competitiva Empresa
a ofertar valor agregado Satisfaccion al cliente
F3.- Posicionamiento en Falta de posicionamiento Se deberan realizar campafias de marketing y publicidad Empresa
el mercado para posicionar la marca y los productos en el mercado de Clientes
tal manera que sean aceptados por los consumidores Medios de Comunicacion
F4.- Investigacion de Proveera mayores conocimientos en Positivo Investigador
Mercado el mercado que se va a incursionar Asesor
F5.- Registro Sanitario Necesario para la creacién de la

F6.- Inversion

empresa

Con la obtencion de registro sanitario se podra mejorar la
imagen de la empresa y el producto ante los
consumidores

Instituto Nacional de
Higiene Leopoldo
Izquieta Pérez
Empresa
Clientes

F7.- Misién y vision

Baja

Menor necesidad de financiamiento externo

F8.- Ubicacién

Claramente Definidas

Una misién bien definida contribuird a orientar las
actividades de la empresa de modo arménico e integrado;
para de esta manera cumplir las metas que la misma tiene
a futuro.

Empresa
Empresa
Trabajadores

F9.- Mano de Obra

A una cuadra del Terminal Terrestre

Escasa

Transito continuo de personas que podrian convertirse en
clientes de la empresa; ademas es una zona de facil
acceso y que dispone de todos los servicios basicos.

Empresa
Clientes

Calificada (Chefs
Pasteleros)
F10.- Capital

Dificultad de la empresa para encontrar un chef pastelero
debidamente certificado

Empresa
Mano de obra calificada

Propio

Por tanto, para la creacion de la empresa no sera
necesario contraer un crédito con una instituciéon

financiera.

(Chef Pastelero)
Duefios de la empresa

FUENTE: Investigacion de Campo ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata Suérez
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Andlisis: La inversion para la creacion de la empresa es baja y ademas se
dispone de infraestructura propia.

A pesar de tener productos y servicios innovadores a ofertar, no se cuenta con un
adecuado posicionamiento en el mercado; para esto se adoptaran diferentes
estrategias a través del marketing, publicidad y obtencién del registro sanitario
para posicionar a la empresa, sus productos y servicios en la mente de los

consumidores.

Una vez realizado el analisis de los factores internos y externos, se han

clasificado los mismos en la Matriz FODA.
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1.7. MATRIZ FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES
e F1 o E2
e F2 e P1
e F4 o P2
e F5 e P3
e F6 e P4
e F10 e S1
e S2
e S3
e D1
e PR1
DEBILIDADES AMENAZAS
e F3 e E1
e F9 e E3
e E4
o Al
e C1
e P5

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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1.8. Matriz de prioridades

A continuacion, se procede a la determinacion de los factores estratégicos (tanto
internos como externos a la empresa), por medio de una técnica de reduccion del

listado de los factores claves denominada matriz de prioridades.
¢, Como Proceder?
a) Cada uno de los factores claves representado por su coédigo, debe
clasificar en algun cuadrante, segun se responda a la pregunta combinada
siguiente: ¢ Cuan probable es que siga ocurriendo en el futuro y, de ocurrir,

cuan probable es que haga impacto en la empresa para bien o para mal?

b) Se identifica como factor estratégico, aquel que haya clasificado en alguno

de los cuadrantes de alta prioridad.®

1.8.1 Matriz de Prioridades — Factores Externos

m
Q
@ Alta Prioridad: E1, E4, P4, 52,53, D1, C1 Alta Prioridad: £3, P1, 51 Media Prioridad
2 | a
S Alta
3
T Alta prioridad: P2 Media Prioridad: E2, P3, P9, A1, PR1 | Baja Prioridad
3z Media
E
3
0 Media Prioridad Media Prioridad Media Prioridad
o

Baja

Alta Media Baja
Probabilidad de Impacto Futuro

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

18 ANDRADE, Raul. Planificacién del Desarrollo Estratégico Empresarial. Pag. 9
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1.8.2 Matriz de Prioridades — Factores

Internos

Probabilidad de Ocurrencia

Alta Prioridad: F1, F9

Alta Prioridad: F2, F6, F10

Media Prioridad

Alta
Alta prioridad: F3, F4, F5, F7, F8 Media Prioridad: Baja Prioridad

Media
Media Prioridad Media Prioridad Media Prioridad

Baja

Alta

Media

Baja

Probabilidad de Impacto Futuro

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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1.9 Matriz de Perfiles Estratégicos

1. 9.1 Matriz de Perfiles Estratégicos Externos

CLASIFICACION DEL IMPACTO
AMENAZA OPORTUNIDAD
GRAN NORMAL GRAN

AMENAZA | AMENAZA OPORTUNIDAD | 5poRTUNIDAD

FACTOR

E1l.- Inflacién Q

E3.- Canasta basica q
familiar

E4.- Salario Béasico (CS—

Unificado T ——

P1.- Apoyo del
Estado a las
Microempresas P

P2.- Fijacion de las |

tasas de interés

P4.- Cédigo de la

S1.- Desempleo

Produccién,

Comercio en /

Inversiones -

S2.- Densidad \
Poblacional

S3.- Compromisos 20
Sociales

\

D1.- Tecnologia

disponible para las /
pastelerias —
C1.- Numerosas O]

ofertas por parte de
los competidores

PORCENTAJE 0% 36,36% 18,18% 27,27% 18,18%

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Analisis: La matriz de perfiles estratégicos externos muestra la identificacion de
los factores reconociendo su impacto en la empresa como una amenaza,
oportunidad o con un impacto normal hacia la misma.

Dentro de ésta matriz se observa que:

¢ No existen grandes amenazas

e Las amenazas representan un 27,7%

e 18,18% de los factores son estables

e Existen un 36,36% de oportunidades y un 18,18% de grandes

oportunidades
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1. 9.2 Matriz de Perfiles Estratégicos Internos

FACTOR CLASIFICACION DEL IMPACTO
DEBILIDADES NORMAL FORTALEZAS
Gran Debilidad Fortaleza Gran
Debilidad Fortaleza
F1.- Infraestructura G\
P
F2.- Productos y servicio a ofertar /a
F3.- Posicionamiento en el mercado o
\\
F4.- Investigacién de Mercado O)
F5.- Registro Sanitario )]
F6.- Inversion D
F7.- Mision y Visién )]
F8.- Ubicacién )
//
F9.- Mano de obra calificada —
I ——
F10.- Capital
PROMEDIO 10% 10% 0% 70% 10%

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: La matriz de perfiles estratégicos internos muestra la identificacion de

los factores reconociendo su impacto en la empresa como una debilidad, fortaleza

0 con un impacto normal hacia la misma.

Dentro de ésta matriz se observa que:

Existe un 10% de grandes debilidades y debilidades

70% de los factores se constituyen en fortalezas y 10% en grandes

fortalezas
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1.10 Uso de la matriz FODA para el disefio de estrategias

1) En cada interseccion de factores estratégicos se indica la clasificacion
otorgada al grado de intensidad de la relacion existente entre ellos,
utilizando como escala la siguiente: ALTA:5, MEDIA: 3, BAJA: 1. NULA: 0.

2) Se suman los valores de cada columna (fortalezas y debilidades) y se

suman los valores de cada fila (oportunidades y amenazas)
3) Se calcula el promedio de filas y columnas

4) Se seleccionan los factores estratégicos que tengan valores iguales o

mayores a tres puntos, en sus promedios.*®

Relacién entre una fortaleza y una oportunidad

e ¢En qué medida esta fortaleza puede posibilitar mas el aprovechamiento
de esa oportunidad?

A mayores posibilidades, mayor calificacion.

Relacién entre una debilidad y una oportunidad

e ¢En qué grado esta debilidad puede impedir mas que se aproveche esa
oportunidad?

A mayor impedimento, mayor calificacion

Relacidn entre una fortaleza y una amenaza

e ¢¢En qué magnitud esta fortaleza puede proteger mas a la empresa del
impacto de esa amenaza?

A mayor proteccion, mayor calificacion

Relacién entre una debilidad vy una amenaza

e ¢En gqué medida esa debilidad puede agravar mas el dafio que provocaria
a la empresa el impacto de esa amenaza?

A mayor agravamiento, mayor calificacion.?°
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FACTORES FORTALEZAS (F) DEBILIDADES
INTERNOS (D)
SUMA | PROMEDIO
F1| F2 |F4 |F5|F6 |F7|F8 |F10| F3 F9
FACTORES
EXTERNOS
a P1 o|lol]ojo|lo]o|]oOo]| O 0 0 0 0
é P4 0|l o|o0|o0|0O|O0O|O0] O 0 0 0 0
20 S2 3| 3[3]0o|]0][3][3]|o0 3 3 21 3
o S3 0|3 [3]o]o]ofo]o0 3 3 12 3
© D1 ol 3[|3]o|1]|]o0o]0] O 0 0 7 2,33
C1 3|5 |3[5]0]lo0o|lo0o] 0 3 0 19 3,8
2 E1l 3/ olojo|o|lo|0Oo]| O 0 0 3 0
0 E3 o|lo|lojlo|o|o|O]| O 0 0 0 0
<
E4 o|lo|lojlo|o|o|O]| O 0 0 0 0
SUMA 9 |14 |12|5|1[3[|3] 0 9 6 62 12,13
PROMEDIO| 3 |35 3 |5|1[3|3] 0 3 3 12,4 3,03

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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1.11. Matriz FODA para formulacion de estrategias

ESTRATEGIAS

OPORTUNIDADES

Densidad Poblacional
Compromisos Sociales
Tecnologia disponible para
las pastelerias

AMENAZAS
Numerosas ofertas por
parte de los competidores
Inflacion

FORTALEZAS
e Infraestructura

e Productos y servicio a

ofertar

e Investigacion de

Mercado

Adaptar a futuro la
infraestructura de disponible
de acuerdo a la cantidad
que se necesita producir

Crear sucursales de la
empresa en sitios

Realzar las propiedades y
cualidades de los
productos y servicios

Dar a conocer los
productos y servicios que
ofrece la empresa ante las

e Registro Sanitario Sa ) ! ) A
« Inversion (Baja) estratégicos de la ciudad diferentes industrias de la
e Misién y Vision . Conocer” el grado de C|uc,iad por medio de
e  Ubicacion satisfaccion de los clientes catalogos
para conservarlos e Crear productos vy
incrementar la fidelidad y la servicios distintos a los de
preferencia por los la competencia y con alto
productos de la empresa valor agregado
e Sostener relaciones buenas Crear de una pagina web
y duraderas con los clientes de la empresa y una
e Atraer a los clientes tienda en linea (a futuro)
potenciales a través de
eficientes estrategias de
comercializacién
e COrientar las adquisiciones
de tecnologia hacia la
demanda potencial
DEBILIDADES

e Posicionamiento en el

Mercado

¢ Mano de obra

calificada (Escasa)

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel
Zanata

Realizar estudios de mercado
periddicos para identificar las
necesidades y los
requerimientos del cliente a las
presentaciones del producto,
cantidades y precios

A

través de estrategias de

publicidad, dar a conocer los

productos y

servicios

innovadores y de alto valor
agregado que la empresa posee
(En comparacion a otras)

Orientar la contratacion de
personal hacia la
demanda potencial

Definir  mecanismos o
pautas para la seleccion
del personal id6neo
Capacitar al talento
humano que forme parte
de la empresa de manera
integral

Mejoramiento de  los
procesos para mejorar la
calidad, reducir costos e
incrementar la produccién
Disefio e implementacion
de un plan de calidad
aplicable a todos los
niveles de la empresa
Mantener un andlisis de
los procesos con el fin de
identificar mejoras en los
métodos y tiempos de
trabajo

Conseguir y mantener una
rentabilidad que permita
cubrir costos gastos para
que la empresa se
mantenga
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CAPITULO Il

2. ESTUDIO DE MERCADO

Un estudio de mercado en cualquier tipo de proyecto es una fuente de
informacion de suma importancia, tanto para estimar la demanda como para

proyectar los costos y definir precios.?*

El presente estudio de mercado sera también el instrumento que posibilitara a la
microempresa Dulces Sabores conocer el mercado donde va a ofrecer sus
productos, acercarse al mismo para comprender sus necesidades y asi, poder

desarrollar estrategias para satisfacerlo.

2.1. Estructura del mercado

El mercado en el que se pretende incursionar estar4 conformado por personas
que forman parte de la poblacion econémicamente activa urbana de la ciudad de
Riobamba con ingresos econdmicos iguales o mayores a la remuneracion basica

unificada; y cuyas edades oscilan entre los 20 y los 64 afios de edad.

Al contar con un mercado definido, podremos conocer cudles son sus
caracteristicas y las necesidades semejantes que tienen los individuos que lo

conforman.

2.2. Obtenciéon de la muestra

Con el fin de determinar la demanda insatisfecha la cual nos permitira producir y
comercializar postres y pasteles por catalogo, es necesario realizar las encuestas

respectivas a los clientes potenciales.

21 SAPAG CHAIN, Nassir; Proyectos de Inversidn, Formulacién y Evaluacién. Pag. 54
34



La poblacion que habita el area urbana de la cuidad de Riobamba es de 189.470
habitantes??.

La muestra se calculara a partir de la siguiente férmula:

Z?pgN

"TEN- D+ 2%

En donde:

Z=Nivel de Confianza

p= Proporcién de la poblacién que tiene la caracteristica de interés que deseamos
medir.

q=1-p

E= Maximo error permitido

N= Tamafio de la poblacion

Asi tenemos:
3 Z?pgN
E2(N—1) + Z%pgq

n

a 0,95
Z 1,96
p 0,5
g 05
E 0,05

N 189.470

22 DIARIO LA PRENSA, Poblacién del Area Urbana de la Ciudad de Riobamba (www.laprensa.com.ec)
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n

(1,962)(0,5)(0,5)(189.470)

= (0,05)2(189.470 — 1) + (1,962)(0,5)(0,5)

181966,98

"= 474.6329

n =383

36



2.3. Andlisis de resultados

Los resultados de la presente investigacion, seran presentados en tablas para su

posterior analisis.
Sexo

TABLA N° 01
DISTRIBUCION DE LOS ENCUESTADOS POR SEXO

Femenino 203 53%
Masculino 180 47%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 03

DISTRIBUCION DE LOS
ENCUESTADOS POR SEXO

M Femenino

H Masculino

FUENTE: Tabla N° 1
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: De la poblacién encuestada, el 53% fueron personas de sexo femenino

y el 47% personas de sexo masculino.
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Edad

TABLA N° 02
DISTRIBUCION DE LOS ENCUESTADOS POR EDAD

20 a 24 afios 30 8%
25 a 29 afios 35 9%
30 a 34 afios 47 12%
35 a 39 afios 72 19%
40 a 44 afos 80 21%
45 a 49 afos 42 11%
50 a 54 afos 32 8%
55 a 59 afios 28 7%
60 a 64 afios 17 4%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 04

DISTRIBUCION DE LOS ENCUESTADOS
POR EDAD

21%

20a 25a 30a 35a 40a 45a 50a 55a 60a
24 29 34 39 44 49 54 59 64
afos afos afios afos afos afos afos afos afos

FUENTE: Tabla N° 2
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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Andlisis: En relacién con la edad, se encontré que el 8% de los encuestados
corresponde a las personas que tienen de 20 a 24 afios como los que tienen de
50 a 54 afos, un 9% tiene edades de 25 a 29 afios; el 12% tiene edades
comprendidas entre los 30 y 34 afios. En el rango de 35 a 39 afios de edad se
ubica el 19% de los encuestados, mientras que en el rango de 40 a 44 afos se
ubica el 21% de la poblacion encuestada. La edad del 11% de los encuestados
oscila entre los 45 y los 49 afos de edad; el 7% corresponde a personas cuyas
edades se ubican entre los 55 y 59 afios de edad; y el 4% restante, pertenece a

las personas cuyas edades oscilan entre los 60 y los 64 afios de edad.
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Ingresos Econdmicos Mensuales

TABLA N° 03
INGRESOS ECONOMICOS MENSUALES

292-584 82 21%
585-877 230 60%
878-1170 45 12%
Mayores a 1170 26 7%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 05

INGRESOS ECONOMICOS
MENSUALES

7%

W 292-584
m 585-877
m878-1170

B Mayores a 1170

FUENTE: Tabla N° 3
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: ElI 60% de los ingresos econémicos mensuales de las personas
encuestadas oscila entre los $585 y $877, 21% de los encuestados posee
ingresos econdémicos entre los $292 y $584; los ingresos econdémicos del 12% de
los encuestados se sitian entre $878 y $1170; y el 7% restante posee ingresos
mayores a $1170.
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1. ¢Le gusta consumir postres y pasteles?

TABLA N° 04
CONSUMO DE POSTRES Y PASTELES

Frecuentemente 138 36%
Con mucha frecuencia 50 13%
Con poca frecuencia 103 27%
Algunas veces 92 24%
Nunca 0 0%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 06
CONSUMO DE POSTRES Y PASTELES

CONSUMO DE POSTRES Y PASTELES

0%

B Frecuentemente

B Con mucha frecuencia
m Con poca frecuencia
M Algunas veces

B Nunca

FUENTE: Tabla N° 4
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: Podemos observar que el 36% de los encuestados consumen postres y
pasteles frecuentemente, 13% los consume con mucha frecuencia, 27% con poca

frecuencia y el 24% restante los consume algunas veces.
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2. ¢Qué clase de postres o pasteles consume?

TABLA N° 05
CLASE DE POSTRES Y PASTELES

Tres Leches 103 27%
Selva Negra (Chocolate) 126 33%
Mousses 380 22%
Otros 69 18%

TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 07

CLASE DE POSTRES Y PASTELES

B Tres Leches
M Selva Negra
™ Mousses

H Otros

FUENTE: Tabla N° 5
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: Podemos observar que el 33% de los encuestados prefiere consumir
Torta Selva Negra, el 27% torta de Tres Leches, el 22% consume Mousses de
diferentes sabores (principalmente de maracuyd) y el 18% restante consume otro
tipo de postres y pasteles; 11% consumen tiramisu, el 4% prefiere consumir brazo
gitano, y el 3% restante consume pies de diferentes frutas (principalmente de

manzana).
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3. ¢Con qué frecuencia adquiere postres/pasteles?

TABLA N° 06
FRECUENCIA DE CONSUMO

Unavez al dia 46 12%
Unavez ala semana 111 29%
Cada 15 dias 153 40%
Unavez al mes 39 10%
De vez en cuando 34 9%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 08

FRECUENCIA DE CONSUMO

B Una vez al dia

10%

B Una vez a la semana
= Cada 15 dias

M Una vez al mes

 De vez en cuando

FUENTE: Tabla N° 6
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: Podemos observar que el 40% de los encuestados consume postres
una vez cada 15 dias, el 29% lo hace una vez la semana, el 12% una vez al dia,

mientras que el 19% consume postres o pasteles con una frecuencia baja.
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4. ¢Cudl de los siguientes medios de distribucion utiliza Ud. para

adquirir postres o pasteles?

TABLA N° 07
MEDIOS DE DISTRIBUCION

Local de Panaderia 337 88%
Venta por Catalogo 0 0%
Servicio a Domicilio 46 12%
Otros 0 0%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 09

MEDIgS DE DISTRIBUCION

0%

M Local de Panaderia
M Venta por Catdlogo
 Servicio a Domicilio

| Otros

FUENTE: Tabla N° 7
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: En la actualidad, el 88% de los encuestados adquiere postres o
pasteles directamente en los locales de panaderia y el 12% restante lo hace a
través de servicio a domicilio. Ninguno de los encuestados adquiere postres o
pasteles por catalogo.
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5. ¢Al momento de consumir un postre o pastel, preferiria Ud.?

TABLA N° 08
PREPARACION DE POSTRES Y PASTELES

Casa 231 60%
Panaderias o pastelerias 152 40%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 10

PREPARACION

M Casa

M Panaderias o
pastelerias

FUENTE: Tabla N° 8
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: Al momento de consumir un postre o pastel, el 60% de los encuestados
preferiria los que se preparan en casa y el 40% los que se preparan en

panaderias o pastelerias.
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6. Al momento de adquirir un postre o pastel lo hace considerando

TABLA N° 09
FACTOR

Precio 157 41%
Sabor y calidad 226 59%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 11

FACTOR

B Precio

M Sabor y calidad

FUENTE: Tabla N° 9
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: Del total de la poblacion encuestada, el 59% adquiere los postres y
pasteles considerando el sabor y la calidad; mientras que el 41% restante lo hace

considerando el precio.
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7. Al adquirir un postre o pastel Ud. prefiere adquirirlo

TABLA N° 10
PORCION
Completo 230 60%
Rodajas 153 40%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 12

PORCION

B Completo

B Rodajas

FUENTE: Tabla N° 10
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: Podemos observar que el 60% de encuestados prefieren adquirir los

postres y pasteles completos y el 40% lo prefiere en rodajas. Podemos concluir

gue la mayoria de consumidores prefiere adquirir postres y pasteles completos.
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8. Generalmente, ¢cuanto pagaria al adquirir un postre o pastel

completo?

TABLA N° 11
PRECIOS (TABLA DE FRECUENCIAS)

[2-4) 0 0%

[4-6) 15 4%

[6-8) 15 4%
[8 - 10) 88 23%
[10 - 12) 230 60%
[12 - 14) 35 9%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 13

PRECIOS

0% 4%

m[2-4)
H([4-6)
m[6-8)
m[8-10)
m[10-12)
m[12-14)

FUENTE: Tabla N° 11
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: El 60% de la poblaciéon encuestada pagaria de $10 1 $12 por un postre
0 pastel, el 23% de $8 a $10, el 9% de $12 a $14, y apenas el 8% restante
pagaria de $4 a $8 por un postre o pastel.
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9. ¢Paraqué compromiso social adquiere Ud. postres y pasteles?

TABLA N° 12
COMPROMISOS SOCIALES

Aniversario 15 4%

Cumpleafos 153 40%

Otros 215 56%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 14

COMPROMISOS SOCIALES

M Aniversario
B Cumpleafios

m Otros

FUENTE: Tabla N° 12
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: Podemos observar que el 40% adquiere postres o pasteles para celebrar
cumpleafios, 4% los adquiere con motivo de aniversarios, y el 56% adquiere
postres y pasteles para otro tipo de compromisos sociales, entre ellos: bodas,
primeras comuniones, bautizos, reuniones con amigos y reuniones familiares,
56% adquiere el producto para cumpleanos, el 40% adquiere postres para otro
tipo de compromiso y el 4% lo adquiere para aniversarios. Podemos concluir que
la mayoria de consumidores adquiere el producto para otro tipo de compromisos
sociales.
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10. ¢ De qué tamafio prefiere sus postres y pasteles?

TABLA N° 13
TAMANO
Grande 146 38%
Mediano 195 51%
Pequefio 42 11%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 15

TAMANO

B Grande
B Mediano

= Pequeio

FUENTE: Tabla N° 13
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Analisis: Podemos observar que el 51% de los encuestados prefiere consumir
postres y pasteles de tamafo mediano, 38% los prefiere de tamafo grande y el

11% pequeiio.
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11.¢Le gustaria adquirir postres y pasteles a través de un catalogo?

TABLA N° 14
CATALOGO

Si 260 68%
No 123 32%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 16

CATALOGO

mSi

H No

FUENTE: Tabla N° 14
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: Del total de encuestados, el 68% adquiriria postres y pasteles a través

de un catalogo; mientras que el 32% no lo haria.
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2.4. Andlisis de precios

Para determinar el precio promedio de un postre o pastel se realizé la media aritmética.

7= Zl—q Vi *ny
n
TABLA N° 15

MEDIA ARITMETICA
INTERVALOS n  Yi yi*n

[2 - 4) 0o 3 0

[4 - 6) 15 5 75
[6 - 8) 15 7 105
[8 = 10) 88 9 792

[10-12) 230 11 2530
[12 - 14) 35 13 455
s 383 3957

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

7 3957
"~ 383
X = $10,33

El precio promedio de adquisicion de un postre es de $ 10,33

En el mercado riobambeiio existe una diversidad de precios en cuanto a postres y
pasteles se refiere.

Los precios fluctian entre los $4 y $12 dolares, pero existen también postres que
sobrepasan este valor (dependiendo del tipo de postre o pastel a adquirir,
llegando a un valor maximo de $15).

Para ésta investigacién segun los datos obtenidos en las encuestas, se determiné
que el precio promedio es de $10,33 al adquirir un postre o pastel completo

(independientemente del tipo de postre o pastel a adquirir).
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2.5. Demanda

De acuerdo con las encuestas realizadas, se llegé a determinar que la poblacion

adquiere postres, sin excepcion alguna.

Para este estudio consideraremos a la PEA de la ciudad de Riobamba que
equivale a 70.575 habitantes segun el censo del 2010, con una tasa de

crecimiento del 2,2% anual, a nivel del sector urbano?3.

PROYECCION DE PEA 2012
132012:132(,1(,*(1“)2
Pyo12= 70575%(1+0,022)2

P2012=73.714

La PEA urbana para el afio 2012 se prevé que serd de 73.714 habitantes, y

potenciales consumidores de pasteles.

Para determinar la demanda actual nos basamos en el consumo de la poblacion

TABLA N° 06
FRECUENCIA DE CONSUMO

Unavez al dia 46 12%
Unavez ala semana 111 29%
Cada 15 dias 153 40%
Unavez al mes 39 10%
De vez en cuando 34 9%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

2 SISTEMA INTEGRADO DE INDICADORES SOCIALES DEL ECUADOR, Poblacién Econémicamente Activa de la
Ciudad de Riobamba segun el Censo del afio 2010 (www.siise.gob.ec)
53



Segun la poblacion, la demanda de postres y pasteles se presenta a continuacion

para el afio 2012.

TABLA N° 16
FRECUENCIA DE CONSUMO EN LA POBLACION

Unavez al dia 8846 12%
Unavez ala semana 21377 29%
Cada 15 dias 29486 40%
Unavez al mes 7371 10%
De vez en cuando 6634 9%

TOTAL DE HABITANTES 73.714 100%

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

La proyeccion para los siguientes afios se muestra a continuacion:

TABLA N° 17
PROYECCIONES DE CONSUMO

FRECUENCIA DE CONSUMO

Unavez al dia 8846 9041 9239 9442 9650

Unavez ala semana 21377 21847 22328 22819 23321

Cada 15 dias 29486 30135 30798 31476 32168

Unavez al mes 7371 7533 7699 7868 8041

De vez en cuando 6634 6780 6929 7081 7237
TOTAL DE HABITANTES 73.714 75.336 76993 78686 80417

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Este cuadro demuestra cuantas personas compraran postres y pasteles en los
proximos 5 afios, la proyeccion fue realizada en base al incremento poblacional y
al consumo de las personas, dato que fue obtenido en las encuestas. Es decir la
proyeccién se basa en los potenciales clientes que tienen la necesidad de

consumir postres y pasteles ya sean completos o por rodajas.
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2.6 Oferta

De acuerdo a la informacion proporcionada por la Ing. Eudocia Parra, Jefe de
Rentas del llustre Municipio de Riobamba, se pudo verificar que en el Registro
Estadistico de Actividades EconOmicas de nuestra ciudad, existen 263

panificadoras catastradas.

Por otro lado, de acuerdo a la informacion que reposa en la Camara de Comercio
de la ciudad de Riobamba, existen 369 establecimientos entre locales de venta de
pan y panificadoras, ubicados tanto en el sector urbano como en el sector rural de
la ciudad de Riobamba. (Anexo 5).

Actualmente, existen varios lugares donde se expenden postres y pasteles en
nuestra ciudad. Entre los establecimientos principales, quienes seran los
mayores competidores para el presente proyecto se detectaron los siguientes:

e PAN-VAN

e Migas y Miel

e Panaderia Londres
e GRANI'S

e Fabripan

e Rio Gourmet

Para determinar la oferta se realiz6 una observacion directa a estas panaderias
con el fin de conocer cuantos clientes acuden a comprar postres o pasteles
(tomando en cuenta que cada cliente adquiere una unidad de los mismos). Es asi
que se determind el promedio de ventas diarias de las panaderias antes

mencionadas:
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TABLA N°18

OFERTA
DIAS DE VISITA CLIENTES
Lunes 40
Martes 45
Miércoles 50
Jueves 50
Viernes 70
Sébado 75
Domingo 45
TOTAL 375

Fuente: Investigacion de Campo, Abril 2012

Elaborado por: Maria Isabel Zapata

En la tabla anterior, se puede evidenciar cuantas personas adquirieron postres y
pasteles en las panaderias mencionadas anteriormente, lo cual no es de mucha
utilidad para poder proyectar la oferta, en vista de que no se cuenta con datos

cuantitativos suficientes para realizar la investigacion.

Para determinar un promedio de clientes al mes multiplicamos 375 clientes por 4
semanas, lo que nos dard un total de 1500 clientes, en los principales lugares
donde los consumidores adquieren postres y pasteles.

Con esta cifra podremos proyectar la oferta para los 12 meses, lo cual
determinara que la oferta anual de postres sera de: 18.000, tomando este dato
como nuestro afio base para proyectar la oferta, en base al crecimiento

poblacional debido a la falta de datos.
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TABLA N° 19

PROYECCION DE LA OFERTA EN BASE AL CRECIMIENTO POBLACIONAL

2012 0 18000
2013 1 18396
2014 2 18801
2015 3 19214
2016 4 19637

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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2.7. Demanda Insatisfecha

Es la diferencia que existe entre la demanda y la oferta

Demanda Insatisfecha = Demanda — Of erta
Demanda Insatisfecha,y1, = 73714 — 18000

Demanda Insatisfecha,y1, = 55.714 clientes potenciales

!

55.714 Unidades de

postres o pasteles

TABLA N° 20

DEMANDA INSATISFECHA

1 73714 18000 55714
2 75336 18396 56940
3 76993 18801 58192
4 78686 19214 59472
5 80417 19637 60780

FUENTE: Investigacion de Campo (Tabla N° 17; Tabla N° 19)

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

De la demanda insatisfecha calculada, se pretende cubrir el 20% de la misma, es

asi que el presente proyecto tratara de cubrir la siguiente OFERTA.

TABLA N° 21
OFERTA OBJETIVO

1 55714 11143
2 56940 11388
3 58192 11638
4 59472 11894
5 60780 12156

FUENTE: Investigacion de Campo (Tabla N° 19)
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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Con base a la informacion obtenida en el presente estudio de mercado,
particularmente en la tabla N° 5 y tabla, procederemos a calcular la oferta objetivo

por producto.

TABLA N° 05
CLASE DE POSTRES Y PASTELES

Tres Leches 103 27%
Selva Negra (Chocolate) 126 33%
Mousses 380 22%
Otros 69 18%

TOTAL 383 100%

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

TABLA N° 22
OFERTA OBJETIVO POR PRODUCTO (UNIDADES)

1 11143 3009 3677 2451 1226 446 334
2 11388 3075 3758 2505 1253 456 342
3 11638 3142 3841 2560 1280 466 349
4 11894 3211 3925 2617 1308 476 357
5 12156 3282 4012 2674 1337 486 365

FUENTE: Encuestas aplicadas, Abril 2012
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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2.8. Canales de Distribucién

En base a los resultados obtenidos en el estudio de mercado, se emplearan dos

canales de distribucion:

PRODUCTOR - CONSUMIDOR FINAL

El canal de distribucion que empleara la empresa es productor — consumidor final,

para tener un contacto directo con los clientes.

PRODUCTOR - INTERMEDIARIO (ENTREGA) - CONSUMIDOR FINAL

También se puede emplear un intermediario para llegar al consumidor final.

Una vez realizado el estudio de mercado podemos determinar que la poblacion

encuestada consume postres y pasteles sin excepcion alguna.

La mayor parte de la poblacion encuestada supo manifestar que no le agradan del
todo los postres y pasteles que se expenden en las panaderias y pastelerias;

prefieren los que se elaboran en casa, ya que tienen mejor sabor y calidad.

Por lo tanto podemos deducir que la implementacién de este proyecto tendra
acogida por parte del mercado riobambefio; lo primordial sera proporcionar al
mismo, postres y pasteles elaborados de la misma manera que se elaboran en

casa para asi cumplir sus expectativas, tanto en precio como en sabor y calidad.
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CAPITULO Il

3. ESTUDIO TECNICO

3.1. Tamafio y localizacion

El estudio del tamafio y localizacion tiene como propdsito encontrar la ubicacion
mas ventajosa para el proyecto; es decir, cubriendo las exigencias o
requerimientos del proyecto; contribuir a minimizar los costos de inversion vy, los

costos y gastos durante el periodo favorable del mismo.

El objetivo que persigue es lograr una posicion de competencia basada en

menores costos y en la rapidez del servicio.

El estudio comprende la definicidn de criterios y requisitos para ubicar el proyecto,
la enumeracion de las posibles alternativas de ubicacion y la seleccion de la

opcion mas ventajosa posible para las caracteristicas especificas del mismo.

3.1.1 Tamafio

El tamafio del proyecto coincide con su capacidad de cubrir el 20% de la

demanda insatisfecha del mercado riobamberio.

3.1.2 Localizacion

Las decisiones sobre la localizacion son un factor importante dentro del proyecto
ya que determinan en gran parte el éxito econdémico, pues influyen no solo en la
determinaciéon de la demanda real del proyecto, sino también en la definicion y
cuantificacion de los costos e ingresos. Ademas comprende a largo plazo la

inversion de una fuerte suma de dinero.
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La localizacion se elige entre una serie de alternativas factibles, por lo tanto, la
localizacion serd la que asegure un mejor funcionamiento y una mayor

rentabilidad del proyecto.

En lo referente a la microempresa de produccion y comercializacion de postres y
pasteles por catalogo, ésta se realiza considerando dos aspectos generales como

son: la macro localizacion y la micro localizacion.

3.1.2.1 Macro Localizacién

Es el estudio que tiene por objeto determinar la region o territorio en el que el
proyecto tendra influencia con el medio. Describe sus caracteristicas y establece
ventajas y desventajas que se pueden comparar en lugares alternativos para la
ubicacion de la planta. La region a seleccionar puede abarcar el ambito
internacional, nacional o territorial, sin que cambie la esencia del problema; sélo
se requiere analizar los factores de localizacion de acuerdo a su alcance

geografico.

Tomar la decisién de localizar una planta industrial es particularmente importante
para contribuir a los objetivos empresariales, por lo que no debe realizarse
superficialmente; se deben analizar todas las alternativas antes de seleccionar el
lugar donde la fabrica opere en las mejores condiciones de costos; que tenga
acceso a la infraestructura adecuada y un abasto suficiente de materias primas;
gue cuente con apoyos comunitarios y gubernamentales reales y que tenga la

oportunidad de cubrir eficientemente los mercados potenciales.?*

La seleccién previa de la macro localizacion permitird reducir el numero de
soluciones posibles, descartar los sectores geograficos que no corresponden a las
condiciones requeridas del proyecto.

Por tal razén, como se sefiala en el tema de la presente investigacion, la

microempresa se ubicara en la ciudad de Riobamba.

24 INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR DE CALKIN{, Macro Localizacién de un Proyecto
(www.itescam.edu.mx)
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3.1.2.2 Micro Localizacién

La micro localizacion nos indicar4 cual es la mejor alternativa de instalacion

dentro de la zona elegida.

Para conocer la zona de micro localizacion mas adecuada, se deben tomar en

cuenta algunos factores en orden de importancia:

Factores Cualitativos

Disponibilidad de instalaciones

Accesibilidad al lugar

Disponibilidad de los recursos humanos

Cercania al mercado

Factores Cuantitativos

e Costo de produccién
e Costo de los recursos humanos

e Costo de servicios como energia, agua y teléfono

A continuacibn se presentan tres alternativas de localizacion para la
microempresa de produccién y comercializacion de postres y pasteles por

catalogo “Dulces Sabores”:

e Parroquia Lizarzaburu (Sector Terminal Terrestre).- Las instalaciones
donde se va a realizar el proyecto son de propiedad del Dr. Jaime Zapata
Salazar y la Sra. Isabel Suarez Heredia, socios del proyecto. Esta zona es
propicia para el desarrollo del proyecto ya que se encuentra cerca de uno
de los principales proveedores de materia prima, ademas en una zona con
gran afluencia de personas, tiene vias de comunicacion en buen estado,

cuenta con servicios de agua, luz, teléfono y alcantarillado.
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e Cantén Riobamba (Centro).- No existe la disponibilidad de un local, existe
la necesidad de arrendar o de comprar, a pesar de que cuenta con todos
los servicios basicos agua, luz, teléfono y alcantarillado; y ademas se
encuentra cerca de varios proveedores de materia prima, es una zona en

donde existe alta congestion vehicular.

e Sector Sur-Oriental (Mercado Mayorista).- Al igual que en el centro de la
ciudad de Riobamba, no se cuenta con instalaciones propias,
prevaleciendo la necesidad de arrendar o adquirir un local. A pesar de
contar con todos los servicios basicos, la zona no es la mas Optima debido
a la contaminacion por los desechos que se generan tanto en el Mercado
Mayorista como en el Camal y la lejania de las principales fuentes de

materia prima.

3.2. Ponderacion y Evaluacion del sitio

Para determinar la micro localizacion de la empresa, se procede a implementar el

método de seleccion por puntos y peso en factores.

Este método consiste en definir los factores determinantes de una localizacion,
asignandoles valores ponderados de peso relativo, de acuerdo con la importancia
qgue se les atribuye. El peso relativo, sobre la base de una suma igual a uno,

depende fuertemente de nuestro criterio y experiencia.?®

Al comparar las localizaciones, se procede a asignar una calificacién a cada factor

en una localizacién de acuerdo a una escala predeterminada de cero a diez.

La suma de las calificaciones ponderadas permitira seleccionar la localizacion que

acumule el mayor puntaje.

25 UNIVERSIDAD DE LOS ANDES, métodos de Evaluacién para la Localizacién de una Planta (www.ula.ve)
64



PONDERACION Y EVALUACION DEL SITIO

TABLA N° 23

Parroquia Lizarzaburu Centro de la Ciudad Sector Sur-Oriental
Factor Peso
Calificaciéon | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacién

Disponibilidad de instalaciones 0.30 |10 3.00 3 0.9 2 0.3
Disposiciones Municipales 0.25 |8 2.00 8 2.0 8 2
Accesibilidad al lugar 0.25 |9 2.25 3 0.75 4 1
Disponibilidad de los recursos [0.10 |9 0.90 9 0.90 9 0.9
humanos

Cercania alos mercados 0.10 |6 0.60 8 0.80 5 0.5

Total 1.00 8,15 5,35 4,7

FUENTE: Investigacién de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata Suarez

De acuerdo a los datos cuantitativos de la Tabla N° 21, con un puntaje de 8,15, podemos decir que la mejor ubicacién para crear esta microempresa de

produccion y comercializacion de postres y pasteles por catalogo, se encuentra en la parroquia Lizarzaburu, en el sector del Terminal Terrestre.

Particularmente en las calles: Carlos Alvear y Virgilio Corral.
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3.3. Distribucién en planta

La distribucion en planta implica la ordenaciéon de espacios necesarios para
movimiento de material, almacenamiento, equipos o lineas de produccion,

equipos industriales, administracion, servicios para el personal, etc.
Los objetivos de la distribucion en planta son:

e Integracion de todos los factores que afecten a la distribucion
e Movimiento de material segun distancias minimas

e Circulacion del trabajo a través de la planta

o Utilizacion “efectiva” de todo el espacio

¢ Minimo esfuerzo y seguridad en los trabajadores

e Flexibilidad en la ordenacion para realizar ajustes o ampliaciones

3.3.1 Principios bésicos de la distribucion en planta

e Principio de la satisfaccion y de la seguridad.- A igualdad de
condiciones, sera siempre mas efectiva la distribuciéon que haga el trabajo

mas satisfactorio y seguro para los trabajadores.

e Principio de la integracion de conjunto.- La mejor distribucion es la que
integra a los hombres, materiales, maquinaria, actividades auxiliares y
cualquier otro factor, de modo que resulte el compromiso mejor entre todas

estas partes.

e Principio de la minima distancia recorrida.- A igualdad de condiciones,
es siempre mejor la distribucién que permite que la distancia a recorrer por

el material sea la menor posible.

e Principio de la circulacién o flujo de materiales.- En igualdad de
condiciones, es mejor aquella distribucion que ordene las areas de trabajo
de modo que cada operacidbn o proceso esté en el mismo orden o

secuencia en que se transformen, tratan o0 montan los materiales.
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e Principio del espacio cubico.- La economia se obtiene utilizando de un

modo efectivo todo el espacio disponible, tanto en horizontal como en

vertical.

e Principio de la flexibilidad.- A igualdad de condiciones sera siempre mas

efectiva la distribucion que pueda ser ajustada o reordenada con menos

costo o inconvenientes.?’

3.3.2 Ventajas de una buena distribucién en planta

Las ventajas de una buena distribucién en planta se traducen en una reduccién

del costo de fabricaciébn y un aumento en la productividad de los siguientes

puntos:

a) Reduccion

De la congestion y confusion

Del riesgo para el material o su calidad

Del material en proceso

Del trabajo administrativo y del trabajo indirecto en general

Del riesgo para la salud y de la seguridad para los trabajadores

Del manejo de materiales, coordinando el uso de los diferentes
equipos

De la inversién en equipo

Del tiempo total de produccion

De los costos de acarreo de material

b) Eliminacion

Del desorden en la ubicacion de los elementos de produccion
De los recorridos excesivos

De las deficiencias en las condiciones ambientales de trabajo

27 UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA, Principios Basicos de la Distribucién en Planta (www.uclm.es)
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d)

f)

g)

h)

Facilitar
e O mejorar el proceso de manufactura
e La definicidén de la estructura organizacional

e El ajuste a los cambios de condiciones

Uso mas eficiente
¢ De la maquinaria, de la mano de obra y de los servicios

e Del espacio existente
Mejora de las condiciones de trabajo para el empleado
Logro de una supervision mas facil y mejor
Incremento de la produccion

Mantener flexibilidad de la operacién o servicio?®

28 D{AZ GARAY, Bertha. Disposicién de Planta. Pags. 17-18
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3.3.3 Distribucion en planta empresa “Dulces Sabores™

El espacio fisico del que se dispone para la creacion de esta microempresa (39

m?), estara distribuido de la siguiente manera:

GRAFICO N° 18
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FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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3.4. Caracteristicas del Producto

El producto se expendera en las instalaciones de la microempresa, asi como
también a través de catalogos; en sus respectivos blisters (contenedores de
plastico), sobre las cuales se colocara un adhesivo en el que constara el nombre

de la empresa e informacion de contacto con la misma.

GRAFICO N° 19
ETIQUETA

e
FDuices

DIRECCION: Barrio Las Retamas. Carlos Alvear y Virgilio Corral

TELFS: 032306176 / 095824662
email: dulces_sabores_ric@hotmail.com

FUENTE: Investigacién de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N° 20
PRODUCTO TERMINADO

FUENTE: Investigacién de Campo
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3.5. Proceso de produccion

3.5.1 Proceso de produccién estandarizado

A continuacion se presenta las recetas estandar para la elaboracion de los
postres y pasteles que se produciran en la empresa “Dulces Sabores”,

correctamente estandarizadas y proporcionadas para su reproduccion.

TABLA N° 24
RECETA ESTANDAR TORTA SELVA NEGRA

TORTA SELVA NEGRA
No. De Porciones: 12
Tiempo de preparacion: 40 minutos aprox.

Cantidad | U./medida | Ingredientes Procedimiento Costo

PARA EL BIZCOCHUELO

4 Unidad Huevos Lavar las frutillas. 0.39
400 Gr. Azlcar Blanca Enmantequillar y enharinar el molde 0.25

350 Gr. Harina con polvo de hornear En un bol batir los huevos con una batidora hasta que | 0,90

) estén espesos y cremosos
240 ml. Leche caliente 0,20

Gradualmente agregar el azlcar y batir hasta disolver

50 Gr. Mantequilla derretida totalmente el azticar

0,25

85 Gr. Chocolate amargo en polvo 0,50

Afadir la harina cernida y la leche caliente mezclada
con la mantequilla

Incorporar al batido el chocolate cernido

Verter la mezcla y hornear a temperatura media
aproximadamente por una hora

Dejar enfriar

Desmoldar

PARA EL RELLENO

220 Gr. Cerezas en Conserva Una vez que el bizcochuelo se enfria, cortarlo con un 2,00

. hilo en dos capas
480 ml. Chantypack Fleischmann 1,40

Pinchar con un tenedor las capas del bizcochuelo
100 Gr. Chocolate de cobertura 1,00

) Mojar el bizcochuelo con el liquido de las cerezas
1/2 Lb. Frutillas 0,50
Batir el Chantypack en un bol hasta que esté firme

Colocar una capa de bizcochuelo en una base de
pastel

Esparcir un poco de la crema y poner la mitad de las
cerezas

Colocar la otra capa de bizcochuelo
Cubrir con la crema restante
Espolvorear el chocolate rallado

Decorar con rosetones de cremayy las frutillas

Costo total de lareceta 7,39

Costo por porcion 0,53

FUENTE: Investigacion de Campo ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata 72




TABLA N° 25

RECETA ESTANDAR MOUSSE DE MARACUYA

MOUSSE DE MARACUYA

No. De Porciones: 8
Tiempo de preparacion: 40 minutos aprox.

Cantidad | U./medida | Ingredientes | Procedimiento Costo
PARA EL MOUSSE
3 Unidad Huevos Cortar el maracuyd y verter su contenido en la | 0,29
. 3 licuadora
5 Unidad Maracuya 0.50
Licuar por unos segundos para que no se destruyan
400 Gr. Leche Condensada las 2,04
pepas
2 Sobres Gelatina sin sabor Cernir 0,31
Hervir el jugo de maracuya
De los huevos, separar las claras de las yemas en
tazones diferentes
Hidratar la gelatina sin sabor en una taza de agua
Licuar las yemas, la leche condensada y el jugo de
maracuya
Batir las claras a punto de nieve
Disolver la gelatina sin sabor en el microondas
Verter el liquido contenido en la licuadora y la gelatina
sin sabor en un tazén; mezclar
Incorporar las claras batidas a punto de nieve y en
forma envolvente
Verter la mezcla en el molde
Refrigerar
Desmoldar
PARA LA DECORACION
2 Tazas Jugo de Durazno Hervir el jugo de durazno hasta formar un almibar 0,44
2 Unidades Maracuya Agregar el contenido del maracuya (Incluidas las 0,20
pepas)
Dejar enfriar
Costo total de lareceta 3,78
Costo por porcion 0,47

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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TABLA N° 26
RECETA ESTANDAR TRES LECHES

TRES LECHES

No. De Porciones:10
Tiempo de preparacion: 40 minutos aprox.

Cantidad | U./medida | Ingredientes Procedimiento Costo
PARA EL BIZCOCHUELO
5 Unidad Huevos Batir las claras a punto de nieve e incorpore el | 0,48
. azUcar poco a poco hasta obtener un merengue
71 Gr. Harina consistente 0,18
7 Gr. Azucar Afiada las yemas de huevo y luego mezcle la harina | 9:09
5 Gr. Royal con el royal 0,07
Coloque la preparacién en un molde previamente
enmantequillado y enharinado
Hornear a temperatura moderada
INGREDIENTES BANO Y RELLENO
1 Tarro Leche Condensada Licuar la leche condensada, leche evaporada y crema | 2,04
de leche
1 Tarro Leche Evaporada 1,71
Cocinar esta mezcla a fuego bajo hasta que empiece
250 cc. Crema de Leche a espesar 1,01
1 Lata Coctel de Frutas Escurrir el coctel de frutas 2,01
10 Unidades | Cerezas Partir el bizcochuelo por la mitad 1
Humedecer el bizcochuelo con la mitad del bafio
Poner la mitad del coctel de frutas sobre el bizcocho
Colocar encima la otra mitad del bizcocho y béafiela
con el resto de la crema
Refrigerar
Costo total de lareceta 8, 55
Costo por porcion 0,86

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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TABLA N° 27
RECETA ESTANDAR TIRAMISU

TIRSAMISU

No. De Porciones: 12
Tiempo de preparacién: 25 minutos aprox.

Cantidad | U./medida | Ingredientes Procedimiento Costo
600 Gr. Queso Crema Reservar algunas moras, frutillas y dedos de dama | 3,22
) para decorar
9 Unidades Huevos 0,86
Mezclar el queso crema con 150 gr. de azlcar y las
300 Gr. Moras yemas de los huevos hasta que quede cremoso 0,66
300 Gr. Frutillas Agregar la ralladura de limén y mezclar 0,66
300 Gr. Azticar Batir las claras a punto de nieve 2,32
1 Paquete Dedos de dama Incorporar a la preparacién anterior de forma | 122
1 Unidad Céascara de limon rallado envolvente 0,05
Preparar un jugo concentrado con los frutos rojos y
los 150 gr. de azUcar restantes
En un blister, colocar una capa de bizcotelas, una
capa de jugo de frutas y una capa de crema.
Alternar los ingredientes hasta terminar con la crema
Refrigerar
Costo total de lareceta 8, 99
Costo por porciéon 0,74

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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TABLA N° 28
RECETA ESTANDAR PIE DE MANZANA

PIE DE MANZANA

No. De Porciones: 8
Tiempo de preparacion: 30 minutos aprox.

Cantidad | U./medida | Ingredientes Procedimiento Costo
PARA LA MASA
600 Gr. Harina Mezclar la harina con el azlcar y la sal en un | 1,02
; recipiente grande
142 Gr. Azucar 0,12
Agregar la mantequilla y mezclarla con dos tenedores
40 Gr. Sal hasta que parezca avena 0,04
450 Gr. Mantequilla Agregar la cantidad de agua que sea necesaria como | 1:90
para que la masa se una pero no quede pegajosa
Envolver la masa en un plastico y refrigerar
Estirar la mitad de la masa en un molde redondo,
cortar el exceso de la masa
Agregar el relleno
Estirar la mitad de la masa sobrante y cortar en tiras
Elaborar un enrejado con las tiras de la masa
Hornear
PARA EL RELLENO
8 Unidades Manzana Emilia Pelar las manzanas y cortarlas en rodajas 1
230 Gr. Azlcar Colocarlas en una olla 0,20
30 Gr. Canela Exprimir el limén para que las manzanas no se oxiden | 0,4
1 Unidades Limoén Agregar el azlcar y la canela 0,05
Cocer hasta que las manzanas se desmoronen
Costo total de lareceta 4,73
Costo por porcion 0,47

FUENTE: Investigacion de Campo ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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TABLA N° 29
RECETA ESTANDAR BRAZO GITANO

BRAZO GITANO
No. De Porciones: 10
Tiempo de preparacion: 40 minutos aprox.

Cantidad | U./medida | Ingredientes Procedimiento Costo

PARA EL BIZCOCHUELO

6 Unidades. | Huevos Separar las claras de las yemas de huevo 0,57
86 Gr. Harina Batir las claras de huevo a punto de nieve 0,15
86 Gr. Azucar Agregue el azicar poco a poco sin dejar de batir 0,08
5 Gr. Polvo de hornear Afiadir las yemas e huevo 0,07

Mezclar la harina con el polvo de hornear e incorporar poco a
poco a las claras batidas

Colocar la masa en un molde
Hornear

Desmoldar y enfriar

PARA EL RELLENO Y LA DECORACION

120 Gr. Mermelada Rellenar el bizcochuelo con la mermelada y el durazno picado 0,50
250 Gr. Arequipe Enrollar 1,16
200 Gr. Duraznos picados | Cubrir con el arequipe y rociar las chispas de chocolate 0,66
14 Gr. Chispas de Utilizar las uvas para la decoracién 0,06
1/2 Libra chocolate 0,50
Uvas
Costo total de lareceta 3,75
Costo por porcion 0,38

FUENTE: Investigacion de Campo ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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3.5.2 Gréficos del proceso de produccion

GRAFICO N° 21
PROCESO DE PRODUCCION TORTA SELVA NEGRA

INICIO

Recepcién de Materia Prima

Clasificacion de Materia Prima

Pesado

Horneado

Enfriamiento y Desmolde

Decoracion

Empaque

Almacenamiento

FUENTE: Investigacién de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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GRAFICO N°22

PROCESO DE PRODUCCION MOUSSE DE MARACUYA

INICIO

Separar claras y yemas

Hidratar la gelatina sin sabor

Disoluciodn de la gelatina sin
sabor

Mezcla de la gelatina in sabor y
otras sustancias liquidas

Refrigerar

Desmoldar

Almacenar

Fin

Recepcion y clasificacion de
Materia Prima

Licuar, cernir y hervir el
maracuva

Licuar las yemas, leche
condensada y el jugo

Batido de las claras a punto de
nieve

Incorporar claras batidas

Verter la mezcla en el molde

Decorar

Empacar

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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GRAFICO N° 23
PROCESO DE PRODUCCION TRES LECHES

INICIO

Anadir las yemas de huevo

Mezclar la harina con la
maicena y el royal

Licuar las leches

Cocinar las leches a fuego bajo

Vertir las leches

Agregar la fruta

Almacenamiento

Recepcidn y clasificacion de
Materia Prima

Batir las claras y el azucar
hasta obtener un merengue

Colocar la preparacion en el
molde

Horneado

Escurrir el coctel de frutas

Corte del bizcochuelo

Cubrir con la mitad del
bizcochuelo

Empacado

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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GRAFICO N° 24
PROCESO DE PRODUCCION TIRAMISU

INICIO

Agregar la ralladura de limoén

Batir las claras a punto de
nieve

Preparar el jugo de frutos
rojos con el resto del azucar

Poner en el molde una capa de
bizcotelas,

Alternar las capas hasta
terminar los ingredientes

Refrigerar

Recepcion y clasificacion de
Materia Prima

Batir el queso, la mitad del
azucary las yemas

Incorporar las claras a la
preparacion del queso

Mezclar en forma envolvente

Anadir jugo de frutos rojos

Colocar la preparacion del
queso

Decorar

Almacenar

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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GRAFICO N° 25
PROCESO DE PRODUCCION PIE DE MANZANA

INICIO - RELLENO INICIO - MASA

Recepcidn de Materia Prima

Recepcion de Materia Prima

Clasificacion de Materia Prima Clasificacion de Materia Prima

\/

Pesado de Ingredientes

Pelar y picar las manzanas

Mezclar la harina, la sal y el

Agregar el azucar, canela y limon azucar

Cocer hasta que se desmoronen Agregar la mantequilla

las manzanas

Mezclar los ingredientes

Agregar agua para unir la masa

Refrigerar

Extender la masa

Agregar el relleno

Enrejar con el resto de la masa

Hornear

Enfriamiento y desmolde

Empaque y almacenamiento

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata Fin
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GRAFICO N° 26
PROCESO DE PRODUCCION BRAZO GITANO

INICIO

Batir las claras a punto de
nieve

Agregar el azucar

Agregar a las claras de huevo
batidas

Colocar la mezcla en el molde

Enfriar

Almacenar

Recepcidn y clasificacion de
Materia Prima

Separarlas claras y las yemas
de huevo

Anadir las yemas de huevo

Mezclar la harina con el polvo
de hornear

Hornear

Desmoldar

Decorar

Empacar

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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3.6. Equipo bésico de pasteleriay reposteria a utilizar durante el proceso

productivo

TABLA N° 30

HORNO DE PASTELERIAZ®

Especial para hornear toda clase de
pan y pasteles, es excelente en el
horneado de carnes, mariscos,
pescados, pollos y una variedad de
platos de la cocina nacional e
internacional.

Su gran capacidad permite que
usted pueda disponer de pan
caliente cada 10 minutos (48
panes), 6 pollos grandes cada
media hora y un pavo grande cada
hora

2 bandejas

Combustible: Gas

Haladera de acero inoxidable

Alto: 54 cm.

Ancho: 46 cm.

Fondo: 56 cm.

Peso aprox.: 25 kg.

Fuente: Investigacién de Campo Elaborado por: Maria Isabel Zapata

29 HORNOS ANDINO, Cualidades Horno Elite de Andino (www.hornosandino.com)
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TABLA N° 31

BATIDORA INDUSTRIAL®

Mezcladora clasica

Tazbén de acero inoxidable pulido
con capacidad para 4,5 lIts.
Accesorios: Batidor plano, gancho
para masa y batidor de alambre
Botones de encendido y apagado
10 velocidades de batido

Motor de uso rudo de 250 watts a
120 volts con protector térmico
Color blanco

Medidas: 0,22x0,36x0,35 mts.

FUENTE: Investigacion de Campo Elaborado por: Maria Isabel Zapata

30 pORTICO DE MEXICO, Caracteristicas Batidora Kitchen Aid (www.porticodemexico.com)
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TABLA N° 32
BANO MARIA3!

e Fabricacidon en acero inoxidable de
alta higiene AISI-304 (18/10) de

regulacién europea.

e Modelos a gas o electricidad, con
cubas de 100 y 150 litros de
capacidad.

e \Versiones con calentamiento
directo a gas y con camara bafo
maria.

e Los modelos con camara bafio
maria poseen un sistema de
llenado con doble grifo para el

control del nivel. Asimismo

incorporan un sistema de doble

seguridad que corta el
calentamiento en caso de falta de
agua en la camara, con valvula de
sobrepresion y termostato limitador.

e En los modelos a gas el quemador
se controla mediante piloto vy
termopar de seguridad.

e Gran uniformidad en el reparto de
calor a través de las paredes
laterales de la cuba.

e Tapa abatible y compensada en
todos los modelos.

e Grifos de llenado de agua caliente y
fria independientes.

e Grifo de vaciado de gran

capacidad, con pomo abatible.

FUENTE: Investigacion de Campo Elaborado por: Maria Isabel Zapata

31 GRUPO REIMSE, EQUIPO DE COCINA. Caracteristicas Bafio Maria (www.reimse.com)
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TABLA N° 33
LICUADORA?®?

e Licuadora industrial de 5 litros

e Modelo de Pedestal Volcable

e Vaso fabricado en acero inoxidable
(para alimentos)

e Motor Brasilero

¢ Boton encendido — apagado

e Tapa hermética

e Vaso troquelado para tener mas

eficiencia en el centrifugado

FUENTE: Investigacion de Campo Elaborado por: Maria Isabel Zapata

32 MERCADO LIBRE ECUADOR, Caracteristicas y Precio Licuadoras Industriales (www.mercadolibre.com.ec)
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TABLA N° 34
COCINAS33

e Encendido electronico de boton en
guemadores y horno

e Puerta panordmica con doble vidrio

e Limpieza continua

e Cubierta de acero inoxidable

e Luz y paredes auto limpiantes en el
horno

e Timer

e Termo Control

e 4 quemadores a gas

e Tapa de cristal templado
e Grill
e 2 parrillas superiores

Independientes

FUENTE: Investigacion de Campo ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

33 MERCADO LIBRE ECUADOR, Caracteristicas y Precio Cocina Electrolux (www.mercadolibre.com.ec)
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TABLA N° 35
VITRINA34

Dimensiones (cm)
Alto: 159

Ancho: 64
Profundidad: N
Volumen Total: 354 Lts.
Peso Neto: 83 Kg

Especificaciones

e Temperatura de 0° C a +5° C.
e 1 puerta panoramica doble vidrio

¢ Bajo consumo de energia

e Ruedas

e Tanque metalico

o Parrillas pintadas
e lluminacion interior

e Sistema no frost

FUENTE: Investigacion de Campo ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

34 ECASA, Caracteristicas Vitrina de Exhibicién (www.ecasa-la.com)




TABLA N° 36
REFRIGERADORA

e No frost,
e Cubetas de hielo (facil)
g e Zona fria

e Parrillas anticorrosivas

B e e [luminacion estandar

e Legumbreras transparentes

vidrio templado
e Balcones transparentes

e Bandeja porta huevos

.

FUENTE: Investigacion de Campo ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




TABLA N° 37

MICROONDAS®

0.7 pies cubicos de capacidad

700 watts de potencia

Recalienta, descongela y cocina
Panel digital con instrucciones en
espafiol

Menu con 6 categorias
programadas: palomitas de maiz,
papas, bebidas, vegetales frescos,
plato con alimentos, alimentos
congelados

Descongelamiento automatico por
peso con 3 opciones para: carne
molida, aves, bistec-chuletas
Funcién de descongelado réapido
para 1 Ib. de alimentos congelados
10 niveles de potencia

Reloj

Seguro para nifios

Color blanco

Manual en espafiol

FUENTE: Investigacion de Campo ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

35 MERCADO LIBRE ECUADOR, Caracteristica y Precios Microondas LG (www.mercadolibre.com.ec)
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3.7. Utensilios béasicos de reposteria a utilizar en el proceso de produccion

3.7.1 Mezclar, extender y decorar

Recipientes para mezclar.- Los hay de muchos materiales y tamafios, los
de acero inoxidable son duraderos y buenos conductores de calor y de frio.

e Cucharas y cuchillos.- Cuando se trata de cantidades minimas, que no se
pueden pesar, las medidas se indican en cucharas. En el mercado existen
kits, con cucharas de reposteria de diferentes tamafos. Los cuchillos de

sierra son necesarios para cortar en capas los pasteles.

e Cucharas de madera.- son perfectas para remover, mezclar y batir; son
fuertes y rigidas, y no son buenas conductoras de calor. La madera

absorbe sabores; por lo tanto, hay que lavarlas y secarlas bien.

e Espatulas.- Son muy utiles para incorporar las claras de huevo batidas y

también para retirar los restos de masa que quedan en los recipientes.
e Espétulas de goma.- Sirven para extender los rellenos y coberturas.

e Batidores de varillas.- Los cocineros profesionales prefieren los batidores
manuales de varillas, con extremo redondeado, para batir las claras de
huevo, mezclar salsas y obtener masas sin grumos. Las hay de varios

tamanos.

e Batidores rotatorios.- Esta version tiene dos batidores con cuatro varillas,
gue funcionan con una pequefia manivela. Pueden utilizarse para batir sin

esfuerzo mezclas pesadas.

e Rodillo.- Sirve para extender las masas. Existen rodillos lisos y de madera,

con o sin asa.3%

36 SUPERMAXI. 100 Postres faciles y saludables. Pag. 12.
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Pinceles de pasteleria.- Se utilizan para aplicar los glaseados sobre
diferentes alimentos, antes o después de hornearlos. Pueden ser

redondeados o planos, y de cerda o de plastico.

Manga pastelera y boquillas.- La manga pastelera y las boquillas son
esenciales para decorar. Es mejor que la manga sea de nylon y lavable.
Las boquillas pequeinas se utilizan para el chocolate y el glaseado, y las
grandes para rellenos de crema o nata. Existen mangas de diversos

tamanos, a las que se acoplan diferentes boquillas.

Jeringas de pasteleria.- Las hay de plastico y de metal, a menudo con

varios accesorios. Sirve para hacer distintas formas.

3.7.2 Utensilios para medir

El primer requisito para obtener buenos resultados es asegurarse de que se
utilizan las cantidades adecuadas de los ingredientes. Los productos secos se
miden al ras, a no ser que se especifique que las cucharaditas o cucharadas
deben ser colmadas. Los liquidos deben llenar el recipiente y mirarse a la altura

de los ojos, para asegurarse de que alcancen la profundidad deseada.

Cucharas para medir.- Las cantidades pequefias de ingredientes secos se

miden en cucharaditas o cucharadas, o en fracciones de éstas.

Jarras para medir.- Se utilizan para medir el volumen de los ingredientes,

especialmente de los liquidos.

Balanzas.- Son ideales cuando as recetas indican los ingredientes por

peso.

Tazas para medir.- Sirven para medir el volumen de los ingredientes

secos Y liquidos, que se pueden medir en una taza.®’

37 SUPERMAXI. 100 Postres féciles y saludables. Pag. 13.
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3.7.3 Utensilios para hornear

Un pastelero necesita multiples utensilios especiales para hacer buenos panes,
pasteles, tartas y galletas. Existe gran variedad de tipos y tamafios de moldes, sin
embargo, algunos son elementales; por ejemplo, los desmontables, de corona,
para savarin; asi como los redondos, cuadrados, rectangulares y alargados. Los
moldes antiadherentes de metal inoxidable ligero, gracias a la capa de silicona
que tienen, no se pegan ni se adhieren a ningun pastel; y se vuelcan facilmente

en la rejilla, incluso si estan poco engrasados.

e Moldes para bizcocho.- Moldes de metal, cuadrados, redondos o
rectangulares, que se utilizan para hacer bizcochos; y que pueden ser
hondos y tener poca profundidad. Algunos tienen bases maoviles para poder

sacar el bizcocho con mas facilidad.

e Moldes de corona.- Se los utiliza cuando se hornean masas muy densas.
El agujero central del molde permite que el calor llegue el centro del pastel.

En el caso de masas mas ligeras, el anillo soporta el pastel cuando sube.

e Moldes Savarin.- Sirven para pasteles, a base de masa batida, y para

bizcochos.

e Moldes de base mdvil.- La pared del mismo tiene un cierre, que permite

una facil extraccion del pastel.

e Moldes para brazo gitano.- Molde rectangular y poco profundo para
elaborar las bases de los brazos gitanos.

e Tartera.- Molde redondo y poco profundo, a veces de paredes onduladas y
bases extraibles. Puede ser de estafio, aluminio o de ceramica, se utiliza

para hornear tartas, pies y quiches.3

38 SUPERMAXI. 100 Postres féciles y saludables. Pag. 14.
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Tartaletas y moldes decorativos.- Son moldes pequefios metalicos y de
formas decorativas, muchas veces con paredes onduladas, se utilizan para

pequefias preparaciones.

Moldes decorativos.- Para hacer pan, budines, gelatinas, mousses,

helados y postres.

3.7.4 Utensilios para preparar masa

Tamices.- son estructuras de metal, plastico o madera, con mallas de
diferentes tamafios. Los coénicos, denominados chinos, son apropiados
para extraer los liquidos sobre jarras; los redondos se ajustan a los

cuencos y son adecuados para ingredientes secos.

Granera de cocina.- Se la conoce también como béascula y sirve para
pesar. El vaso medidor no es suficientemente exacto, y solo pueden
medirse en éste determinados ingredientes liquidos o sélidos, como harina

y azucar.

Vaso medidor.- Sirve para medir liquidos. Generalmente es transparente y
tiene marcados los datos de las medidas detalladas.

Recipientes para batir.- Son de diversos tamafos. Es mejor que no sean
de aluminio, ya que la masa se pone gris. Los recipientes esmaltados son
sensibles a los golpes. Por ello, son ideales los recipientes de acero
inoxidable. También son utiles los recipientes de plastico. Algunos
recipientes tienen un grueso anillo de goma en el fondo, que asegura su
estabilidad; si no llevan este anillo, conviene colocar abajo un pafo

humedo doblado.

Varillas.- Conviene comprar un juego completo de distintos tamarfos, de
metal inoxidable y de mango resistente al calor, para poder lavarlas. Las

varillas se usan para montar nata, claras de huevo a punto de nieve, asi
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como para batir masas ligeras, cremas y requeson. También para

incorporar claras a punto de nieve, harina u otros ingredientes.

Batidor manual.- Este aparato consiste en dos pequefias aspas circulares,
sujetas a un marco circular con manivela. Se introduce el batidor en el
recipiente, y sirve para montar claras a punto de nieve o nata, o bien para

mezclar sustancias ligeras.

Brochas.- Se necesita una brocha ancha para untar los moldes o la
bandeja del horno, asi como otras tres de distinto ancho. Las cerdas deben
ser los mas suaves posibles, para untar claras de huevo, leche y otros
ingredientes. Las cerdas deben ser naturales y los mangos resistentes al

calor. Una vez usadas las brochas, se lavan con agua caliente.

Cortapastas.- Es conveniente tener dos, uno de plastico liso y otro de

metal, con borde afilado para cortar las masas segun su textura.

Espéatula.- Existen dos tipos, la de plastico, en forma rectangular y

delgada, por un lado; y otra, de goma con un mango de madera.

Paleta.- La paleta se necesita para desprender de la bandeja del horno la
reposteria pequefa y las pastas asi como para alisar las superficies de

rellenos.3°

39 SUPERMAXI. 100 Postres faciles y saludables. Quito. Pag. 15.
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3.8. Mano de obra

De acuerdo a lo descrito en el organigrama funcional, la empresa Dulces Sabores
contara con chefs ejecutivo y pastelero, quienes seran los responsables de la
elaboracion de los postres y pasteles a través de recetas estandar, totalmente
proporcionadas para su reproduccion.

Su jornada de trabajo sera de 8 horas diarias (de lunes a viernes), de tal manera

gue no se excedan las 40 horas semanales.*°

De acuerdo a lo establecido por el Ministerio de Relaciones Laborales en cuanto a
los salarios minimos sectoriales en el area de transformacion de alimentos,
particularmente en el area de elaboracion de productos de panaderia y pasteleria,
el salario minimo se sitia en $295,30, mas los beneficios de ley respectivos.
(Anexo 6)

40 UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO, Cédigo del Trabajo Art. 47, De la Jornada Méxima de Trabajo
(www.unemi.edu.ec)
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

Una vez concluido el estudio de mercado y el estudio técnico del presente
proyecto, se puede apreciar que existe un mercado potencial por cubrir y no

existe impedimento tecnolégico para llevarlo a cabo.

El estudio econdmico financiero pretende determinar cual es el monto de los
recursos econdémicos necesarios para llevar a cabo el proyecto, cual sera el costo
total de operacion de la planta que abarque las funciones de produccion,
administracion y ventas; asi como otra serie de indicadores que servirdn como

base para la evaluacion econémica del mismo.

4.1 Proyeccion de Costos

Los costos son un aspecto importante a tomar en cuenta al momento de realizar
un proyecto.
Los costos que se requieren para que la empresa Dulces Sabores pueda operar,

se detallan a continuacion:

4.1.1 Investigacion de Campo, Constitucién y Adecuacion

TABLA N° 38
COSTOS- INVESTIGACION DE CAMPO, CONSTITUCION Y ADECUACION

DESCRIPCION VALOR | ANEXO
Investigacion de Campo | $203 | Anexo 11
Gastos de Constitucion | $1.556 | Anexo 12
Gastos de Adecuacion | $5.000 | Anexo 13

TOTAL | $6.759

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata.
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4.1.2 Costos Administrativos

Todos los relacionados con el area administrativa como sueldos y prestaciones,

arriendos, depreciaciones sobre activos fijos, amortizacion e diferidos, servicios

basicos, y otros como suministros.

TABLA N° 39

COSTOS ADMINISTRATIVOS

DESCRIPCION VALOR ANEXO
Utiles de Oficina $74,30 | Anexo 14
Suministros de Limpieza $89,10 Anexo 15
Servicios basicos $122,34 | Anexo 16
Sueldos Personal Administrativo $14.563,21 | Anexo 17
Depreciacién Instalaciones $33 Anexo 18
Depreciacién Muebles y Enseres $67 Anexo 18
Depreciacién Equipos de Coémputo $275,97 | Anexo 18
Amortizacién Gastos de Investigaciéon $40,60 Anexo 19
Amortizacion Gastos de Constitucion $311,2 Anexo 19
Amortizacion Gastos de Adecuacion $1.000 Anexo 19
TOTAL | $16.576,72

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata.
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4.1.3 Costos de Venta

TABLA N° 40

COSTOS DE VENTA

DESCRIPCION VALOR ANEXO
Utiles de Oficina $74,30 | Anexo 14
Suministros de Limpieza $89,10 | Anexo 15
Servicios Basicos $122,34 | Anexo 16
Sueldos Personal de Ventas $4.951,74 | Anexo 17
Depreciacion Instalaciones $33 Anexo 18
Depreciacién Muebles y Enseres $39,30 | Anexo 18
Depreciacién Equipos de Computo | $241,31 | Anexo 18

Catalogos $50

Factureros $334,29
Publicidad $500
TOTAL | $6.435,38

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata.
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4.1.4 Costo de Producciéon

Se define como costo de produccion a la valoracion monetaria de los gastos
incurridos y aplicados en la obtencion de un bien. Incluye el costo de los
materiales, mano de obra y los gastos indirectos de fabricacion cargados a los

trabajos en su proceso.*

TABLA N° 41
COSTO DE PRODUCCION

MANO DE OBRA cosTos INDIREC,TOS MATERIA

PRODUCTOS DE FABRICACION COSTO TOTAL
POR PRODUCTO PRIMA
POR PRODUCTO

Tres Leches S 2.702,72 | $ 2.909,26 | § 25.726,95 [ S 31.338,93
Selva Negra S 3.302,73 | $ 3.555,11 | $ 27.173,03 [ S 34.030,87
Mousse de Maracuya S 2.201,52 | S 2.369,75 | $ 9.264,78 | $ 13.836,05
Tiramisu S 1.101,21 | S 1.185,36 | S 11.021,74 | $ 13.308,31
Brazo Gitano S 400,60 | S 431,22 | $ 1.672,50 | $ 2.504,32
Pie de Manzana S 300,00 | S 322,93 | S 1.579,82 | S 2.202,75
TOTAL| $ 10.008,79 | $ 10.773,63 | $ 76.438,82 | $ 97.221,24

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

41 DEFINICION.ORG, Definicién de Costo de Produccién (www.definicionorg.com)
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4.1.5 Inversiones

La mayoria de las inversiones de un proyecto se concentran en aquellas que se
deben realizar antes del inicio de la operacion, aunque es importante considerar
también las que deben realizarse durante la operacion del proyecto, tanto por la
necesidad de remplazar activos como para enfrentar la ampliacion proyectada del
nivel de actividad.*?

La inversion fija es aquella erogacion de dinero que se efectla en elementos
tangibles, que no son sujetos de transaccién corriente o usual, durante la vida util

del proyecto.

La inversion diferida esta constituida fundamentalmente por bienes intangibles
gue se caracterizan por ser inmateriales, al contrario que los bienes fisicos. Son

servicios o derechos adquiridos y como tales no estan sujetos a desgastes fisicos.

Otra de las inversiones fundamentales para el éxito o fracaso de un negocio es la
que se debe hacer en capital de trabajo (capital de operacion). El proyecto puede
considerar la inversion en todos los activos fijos necesarios para poder funcionar
adecuadamente, pero si no contempla la inversién en el capital necesario para

financiar los desfases de caja durante su operacion, probablemente fracase.*?

42 SAPAG CHAIN, Nassir; Proyectos de Inversién, Formulacion y Evaluacion. Pag. 142
43 SAPAG CHAIN, Nassir; Proyectos de Inversién, Formulacion y Evaluacién. Pag. 143-144
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TABLA N° 42

INVERSIONES

RUBROS TOTAL REFEREMCIA
INVERSION DIFERIDA
Investigacion de campo 5 203,00 Al
Gastos de Constitucion 5 155600 A2
Gastos de Adecuacion S 5.000,00 A3
TOTAL INVERSION DIFERIDA 5  6.759,00
INVERSION FLIA
Instalaciones y edificaciones S 4.000,00 Ad
Muehles y Enseres 51.848399 AS
Equipo de cocina 5 2971,00 AB
Equipos de computo 5 155200 AB
TOTAL INVERSION FlIA %10.371,99
CAPITAL DE OPERACION
Menaje de Cocina 5 5588 84 AT
Utiles de oficina g 12,38 A9
Suministros de Limpieza 5 45,00 AlD
Materia prima 5  A.36990 All
Servicios Basicos 5 81,56 AlZ
Requerimiento de Gas 5 18,50 Al3
Requerimiento de Blisters y Bases 5 696,44 Ald
Req. de Mano de Obra Directa 5 834,07 AlS
Req. de Personal Administrativo 5 121380 AlS
Req. de Personal Ventas 5 412 gd AlS
Aporte Inicial de Efectivo S 3.00000
CAPITAL DE OPERACION SUBTOTAL 5 13.272,93
TOTAL INVERSION % 30.403,92

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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4.1.6 Financiamiento

El financiamiento del presente proyecto se efectuara con capital propio de los

SOcCios.

TABLA N° 43

FINANCIAMIENTO

NOMBRES IDENTIFICACION| MONTO
Jaime Zapata Salazar 170380233-8 515.201,96
Isabel Suarez Heredia| 170463152-0 515.201,96

TOTAL 5 30.403,92

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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4.2 Proyeccion de Ventas

Antes de efectuar la proyeccion de las ventas, se logré determinar el costo de
produccion; al cual, agregandole un margen de utilidad del 35%, permite

determinar el precio de venta de cada producto.

TABLA N° 44
DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA

MANODE |COSTOS INDIRECTOS

. MATERIA UNIDADES PRECIO DE
PRODUCTOS OBRAPOR | DEFABRICACION COSTOTOTAL COSTO UNITARIO) 35% UTILIDAD

PRIMA PRODUCIDAS VENTA

PRODUCTO | PORPRODUCTO
Tres Leches § 275 29096 |§ 257269 |5 3133893 3009 § 10415 3658 1406
Selva Negra § MBS 159500\ 8 T30 (S 3403038 877 § 336 | § 345 18
Mousse de Maracuya § 20315 2369758 926473 |5 13.8%606 451 § 565§ 198§ 782
Tiramist § L5 118536 | & 1.000,74(5 1330831 1226 § 108 | $ 380 |8 1465
Brazo Gitano 5 A0S BN LERS|S 25042 446 § 5626 19715 7,38
Pie de Manzana T MBS L5HR (S 2T i § 6,80 § 23105 8,30

TOTAL| § 1000879 | § 1077363 | § 7643882 % 97.010 1143

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Una vez determinado el precio de venta y de acuerdo a los datos que reposan en
la Tabla N°22 (Oferta Objetivo por Producto), los ingresos por ventas seran los

siguientes:

TABLA N’ 45
INGRESOS POR VENTAS

UNIDADES PRODUCIDAS INGRES0S POR VENTAS
PRECIODEVENTA | Pwp | Aot | afo2 | afo3 | ANo4 | AROS Mio1 | Afo2 | ANo3 | Afo4 ANOS
Tres Leches § 1406|3008 0% wo|om S Q%S BIBHM|S MBS BUTT|S B0
Selva Negra S0 %7 TR W BB 00 |5 5L |S BI3T| S IS0 |G BB |5 1L
MoussedeMaracuyd | § 762 251 2509 B |27 B4 |5 IBETRETS 1909000 (8 1850335 |5 18353738 NABL
Tiramist | 16 1% 8 | 1308 B S 1I%62 |5 1B36LH|S 18IS 1816787 1859288
Brazo Gitano § 1%%| u 456 456 476 6|5 33085 B[S 15NM|S IMBMU|S 6M
Pie de Manzana 9| W )] g 37 ¥o|S 29MM|S AMHM[S 0275 3]s 47

TOTAL 10143 | 1389 | 1638 | 1894 | 1256 | $13024868 | § 13404293 | § 13707494 | § 14008637 | § 1437805

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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4.3 Estado de Resultados

El estado de resultados ofrece un resumen de los ingresos obtenidos y de los
costos en que se incurrié en un periodo determinado que en general es un mes o
un afo. El estado comienza con las operaciones, cubre los ingresos y los costos
directos en los que se incurrié para obtener los ingresos.

Luego siguen los costos generales o indirectos que derivan en la ganancia

operativa.**

“ TENNENT, John; Gestidn Financiera: Principios Paso a Paso. Pag. 40
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YENTAS

COSTO DE PRODUCCION

Mlateria Prima

Mlano de Obra Directa

Costos Indirectos de Fabricacion
Servicios Basicos

Menaje de Cocina

Fequerimienta de Gas

Fequerimienta de Elisters y Bazes
Suministros de Limpieza

Oepr. Equipo de Cocina

Oepr. Instalaciones

Oepr. Muebles y Enseres

UTILIDAD BRUTA EN YENTAS
GASTOS OPERACIONALES
Gastos Administrativos

Utiles de Oficina

Suministros de Limpieza

Servicios Basicos

Sueldoz personal Administrativo
Depreciacion Instalaciones
Depreciacion Muebles y Enseres
Depreciacian Equipos de Camputa
Amortizacion Gastos de Investigacian
Amortizacion Gastos de Constitucian
Amortizacion Gastos de Adecuacian
Gastos de Yenta

Utiles de Oficina

Suministros de Limpieza
Servicios Basicos
Sueldos Personal de Wentas

Catilogos
Factureros
Fublicidad

Depreciacion Instalaciones

Depreciacion Muebles y Enseres

Depreciacian Equipos de Camputa

[=] UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACIONES
[-] 15 Farticipacian Trabajadores

[=] UTILIDAD DEL EJERCICIO

OULCES SABORES 5. A

ESTADDO DE RESULTADOS

ARO1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
3 131248 68 $ 13414293 % 137074 94 $ 1008637 $ 14317805
9722124 #93.094 98 100334 30 F 10294523 #104.341,05
FredzRR2 F7EA23.90 F7R.803E $ 215545039 Fe23T7EED
F10.008,73 F 10,003,743 F 10,003,743 F 10,003,743 10,002,732
¥ 73408 ¥ 73408 ¥ 7304 ¥ 734,04 ¥ 734,04
3 5050e 3 5050e R F 50554 50004
F 222,00 ¥ 226,88 F 23,86 ¥ 236,95 F 242,18
$ 236725 & 2.541.00 872850 #8.920,50 Fa07.00
# 361,80 # 361,80 # 261,80 # 361,80 # 261,80
F 287,10 F 287,10 F 287,10 F 287,10 F 287,10
134,00 134,00 134,00 F 134,00 # 134,00
¥ 7RED ¥ 7RED i 7E.E0 ¥ 7E.E0 ¥ 7eE0
$ 3027 44 $ 3504737 % 3I6.0%0.04 E - 37 14114 $ IB23T.N
F 222,09 F 230944 F 22028,94 F 2281734 F 22682620
¥ 7420 ¥ 7420 74,20 ¥ 74,20 ¥ 74,20
F 5910 F 5910 F 23,10 F83,00 Fa30
122,34 122,34 F122.34 122,34 12234
F 1456321 31456321 F 1456321 F 1456321 F 1456321
F 33,00 F 33,00 3300 3300 33,00
$ 6700 $ 6700 #E7.00 #6700 F 67,00
F275.497 F275.497 #276,97 # 0,00 # 0,00
40,60 40,60 % 40,60 % 40,80 40,60
320 320 #3120 #3120 #3120
#1.000,00 $1.000,00 #1.000,00 #1.000,00 #1.000,00
$E43628

7420 7420 #7420 + 7420 + 7420
F 82310 F 82310 £ 23,10 F 83,10 8310
F122.34 F122.34 122,34 122,34 122,34
¥ 4.901,74 +4.951.74 ¥ 4.951.74 ¥ 4.951.74 ¥ 4.951,74
¥ 50,00 ¥ 50,00 50,00 50,00 ¥ 50,00
F 33429 34164 34904 30652 36468
% 500,00 % 500,00 3 500,00 F 500,00 F 500,00
3300 3300 33,00 33,00 #3300
39,20 39,20 #3820 # 39,20 #3920

F 2413 F 2413 #2413
¥ 1101534 ¥ 1202853 ¥ 13.053.10 $ 14623180 ¥ 1571180
¥ 1.ESZ2,30 ¥ 1.804,28 ¥ 1.957 .98 i 219367 ¥ 2368, 77
¥ 936304 $ 1022425 ¥ 1.095.13 $ 1243023 ¥ 13 355803
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4.4 Balance General

El Balance General ofrece un resumen de los negocios e incluye los activos en
propiedad, los pasivos adeudados y el dinero aportado por los inversores en un
momento determinado, en general a fin de mes o a fin de afio de la manera

siguiente:

e Un activo es un elemento que estad en posesion de la compaiiia y que
tiene un valor futuro ya sea a través de su conversion en efectivo (como el
caso de inventario de los bienes a cobrar) o a través de su uso en el

negocio (como parte de una propiedad o planta y sus maquinarias).

e Un pasivo es una obligacién de pagar a un negocio o individuo en una
fecha futura. La misma puede ser a corto plazo (como las cuentas a pagar

adeudadas a los proveedores) o a largo plazo (como la deuda).

Irbnicamente, una compafiia no genera riqueza por si misma. Todos los
beneficios generados pertenecen a los inversores quienes arriesgan su capital
para establecer un negocio. Por lo tanto, todo beneficio obtenido se vuelve una
obligacién del negocio debido que pertenece a los inversores. Por medio de este
principio, los activos en una compafia siempre seran iguales a los pasivos y el

balance estara de hecho equilibrado.*

El patrimonio neto es el total de las inversiones de los accionistas.

4 TENNENT, John; Gestidn Financiera: Principios Paso a Paso. Pag. 38
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DULCES SABORES SA

BALANCE GENERAL

AL Ao Ai0? 403 K04 A5
A0
ACTVO CORRIENTE
(33 S BINR BEG MEB SR SEMR ks
ATNOFO
i S s S S4 S0 5 4o
Mihles y nseres o 1% §134% {1349 §138% JLAE 5 1Ry
Eipod L) $297100 $297100 $297100 LI T
Equipes  Computo | §155000 §155000 §155000 SIS0 155
| Depreciacion cumca S11% % $130 5% S350 SARR Sagip
ACTVO DIFERIDD
(st de Consfiucion 1560 §15500 §15500 §155600 S50 5 1560
(st oe Adecuacion 1) §500000 $500000 $500000 500§ S0000
st de e Cm IR0 U S50 0T 1
1| Anortzacon Acumulads S13510 SLTBA0 S405540 s 870
TOTALACTND LR $ 3876036 R dL08e3 §135163 SREAnLAD
PASNO
TOTALPASNO
PAHOND
CAPTAL OCAL
e el it S SEA% SEMY% S SBME  SBMK
sabelCrisin Suare §15001% S5 001 % S50 % §15001% §15.001% S5 I0L%
RESULTADOS
Ui Acumulada S936304 1858729 3058041 S311265 § 546748
TOTAL PATRIMONIO §3043380
TOTAL RSO Y PATRMONID STiER) A AT 1) W71 O 13 R 1111
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4.5 Flujo de Caja

El flujo de caja resume el efectivo recibido y pagado durante un periodo que,

como en el caso del estado de resultados, generalmente es de un mes o un afio.*®

Ao
SALDO NICAAL De CAIA
INGRESDS
EGRESOS
(oo de Producion
Gasts A
Castos e Ve
158 Partiinacn Trabajadores
NVERSONFLA o m
VERSONDIERDA 5 e
CAPTALDEOPERACON i 1y
TOTAL EGRESDS
t| HUIOKETOE CAA 10484
SALDU FINAL CAIA BANCOS

DULCES SABORES 5.

FLIODECAK
ot Tl W03 o4 M0
oL Fiatals 903 GIEER SEROTR)
RBE SBUO®  SEBON SWmEY S BIRE
g1 4113 3113 A 1K
T LR 10 CUMEE Sl
8117 (6181 L6155 A AN
i3k 18 % AT )
NORE SR SR SR S
LT ik LN CUEDR SR
4TS 503 gl MR SRS

4 TENNENT, John; Gestidn Financiera: Principios Paso a Paso. Pag. 41
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4.6 Punto de Equilibrio

El analisis del punto de equilibrio es muy util para la organizacion, ya que le
permite:

Determinar el nivel de operaciones que debe mantener para cubrir todos los
costos de operacion y de esta manera se evalla el rendimiento asociado a
diversos niveles de venta del servicio. Para la determinacion del punto de
equilibrio debemos en primer lugar conocer los costos fijos y variables de la
empresa; entendiendo por costos variables aquellos que cambian en proporcion
directa con los voliumenes de venta del servicio.

Por costos fijos, se entiende aquellos que no cambian en proporcion directa con

las ventas y cuyo importe y recurrencia es practicamente constante.

Para el célculo del punto de equilibrio en unidades monetarias, utilizamos la

siguiente formula:

Costos Fijos
Costos Variables
Ingresos Taotales

P.E =

1

Es asi que basandonos en los datos del Anexo 29, procedemos a calcular el

punto de equilibrio.

TABLA N° 46
PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES MONETARIAS

ANO1 ANO2 ANO 3 ANO4 ANOS
COSTO RO 534.880,98 |534.830,98 | 534.830,98 | 534.363,70 | 534.363,70
COSTO VARIABLE 585.352,36 | 587.233,42 | 589.140,86 | 591.098,87 | 593.102,55
INGRESOS TOTALES | 5131.248,68 |5134.142,93 |5137.074,94 |5140.086,37 |5143.178,05
PUNTO DEEQUILIBRIO | § 99.748,36 | § 99.746,02 | § 99.747,58 | 5 98.267,64 | § 98.254,18

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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Andlisis:

e En el primer afio de funcionamiento de la Empresa Dulces Sabores, se
deberan captar $99.748,36 (el 76% de sus ingresos por ventas) para cubrir

los costos totales. A partir de ese punto, comenzard a percibir utilidades.

e En el segundo afo de funcionamiento de la Empresa Dulces Sabores, se
deberan captar $99.746,02 (el 74,36% de sus ingresos por ventas) para
cubrir los costos totales. A partir de ese punto, comenzard a percibir

utilidades.

e En el tercer afio de funcionamiento de la Empresa Dulces Sabores, se
deberan captar $99.747,58 (el 72,77% de sus ingresos por ventas) para
cubrir los costos totales. A partir de ese punto, comenzard a percibir

utilidades.

e En el cuarto afio de funcionamiento de la Empresa Dulces Sabores, se
deberan captar $98.267,64 (el 70,15% de sus ingresos por ventas) para
cubrir los costos totales. A partir de ese punto, comenzara a percibir
utilidades.

e Y en el quinto afio de funcionamiento de la Empresa Dulces Sabores, se
deberan captar $98.254,18 (el 68,62% de sus ingresos por ventas) para
cubrir los costos totales. A partir de ese punto, comenzara a percibir

utilidades.
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4.6.1 Punto de Equilibrio Grafico

El punto de equilibrio grafico resulta de la interseccion de la linea de ingresos

totales y la linea de costos totales.

GRAFICO N°27
PUNTO DE EQUILIBRIO GRAFICO AN

o1

$350.000,00
$300.000,00
$250.000,00
$200.000,00

$150.000,00

VALOR MONETARIO

$100.000,00
$50.000,00

$0,00

/ T T T T T 1
0 5000 10000 15000 20000 25000 30000
UNIDADES PRODUCIDAS

=4—|NGRESOS TOTALES
== COSTOS FlJOS

COSTOS VARIABLES
TOTALES

==36=COSTO TOTAL

® pE
$99.748,36

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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GRAFICO N°28
PUNTO DE EQUILIBRIO GRAFICO ANO 2

$350.000,00
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w
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FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N°29
PUNTO DE EQUILIBRIO GRAFICO ANO 3

350.000,00
2 —4—INGRESOS TOTALES
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T;:‘ $ 100.000,00 ® PE
$99.747,58
$ 50.000,00
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0 5000 10000 15000 20000 25000 30000
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FUENTE: Investigacién de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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GRAFICO N°30
PUNTO DE EQUILIBRIO GRAFICO ANO 4

$350.000,00 —4—INGRESOS TOTALES
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FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

GRAFICO N°31
PUNTO DE EQUILIBRIO GRAFICO ANO 5
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FUENTE: Investigacién de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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4.7 Valor Actual Neto (VAN)

Es el método méas conocido, mejor y generalmente aceptado para evaluar un
proyecto.

Mide la rentabilidad deseada después de recuperar toda la inversién. Para ello,
calcula el valor actual de todos los flujos de caja, proyectados a partir del primer
periodo de operaciéon (descontados a un cierto tipo de interés (tasa de

descuento)), y le resta la inversion total expresada en el momento cero.*’

¢ Si VAN > 0: El proyecto es rentable.
¢ Si VAN = 0: El proyecto es postergado.
¢ Si VAN < 0: El proyecto no es rentable.

La tasa de descuento, corresponde a la tasa de rendimiento minima aceptable
(TREMA), que se calcula sumando el interés de una inversion de plazo fijo a un

afo, la inflacién y un porcentaje de salvamento.

Interés de una inversion de plazo fijo a un afio | 5,65%
Inflacion 5%
Porcentaje de salvamento 2%
TREMA 12,65%

Para calcular el flujo neto de caja descontado, se utiliza la siguiente férmula:

FNCD = ———
1+

i=12,65%

47 SAPAG CHAIN, Nassir; Proyectos de Inversién, Formulacion y Evaluacién. Pag. 253
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TABLA N° 47
VALOR ACTUAL NETO 1

e

ANO 0 1 2 3 4 ]
Flujo Neto de Caja $30403,92 | S11914,12 | 512.775,33 | S13.646,21 | $14.464,03 | §15.388,83
Flujo Neto de Caja Acumulado -$30403,92 | -518.489,30 | -55.714.48 | §7.93L74 | $22.395,76 | $37.784,60
Flujo Neto de Caja Descontado 530403,92 | $10.576,23 | $10.067,22 | §9.54594 | $8.98182 | $8.483,00
Flujo Neto de Caja Descontado Acumulado 53040392 | -519.827,70| -59.760,47 | 521454 | 5876729 | 517.250,29 [VAN1

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

Andlisis: Significa que la inversion y el tiempo actual representan $17.250,29, es
decir el proyecto se justifica desde el punto de vista financiero, debido a que los
dineros invertidos en el proyecto rinden mas que la tasa minima de oportunidad
(12,65%) .

Por lo tanto podemos decir que el proyecto es rentable.
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4.8 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Un segundo criterio de evaluacion lo constituye la tasa interna de retorno, TIR,

gue mide la rentabilidad como porcentaje. 48

La TIR se define como la tasa de descuento o tipo de interés que iguala el VAN a

cero, es decir, se efectian tanteos con diferentes tasas de descuento

consecutivas hasta que el VAN sea cercano o igual a cero y obtengamos un VAN

positivo y uno negativo.

e SiTIR >tasa de descuento: El proyecto es aceptable.

e SiTIR =tasa de descuento: El proyecto es postergado.

e SiTIR <tasa de descuento: El proyecto no es aceptable.

A continuacioén se procede a calcular un VAN negativo con una tasa del 33%:

TABLA N° 48
VALOR ACTUAL NETO 2

n.-

AND 0 1 1 ] 4 5
Flujo Neto de Caja 530.403,92 | S1L51412 (51277533 | 513.606,21 | S14.46403 | 515.388,83
Flujo Neto de Caja Acumulado $30403,92 | -518.489,8 | -65.714.48 | $7.93L,74 | §22.395,76 | §37.784,60
Flujo Neto de Caja Descontado 53040392 | §8.957,99 [ $7.222,19 |85.800,39 | 546225 | 5369783
Flujo Neto de Caja Descontado Acumulado 53040392 | -521.445,94 | -514.203,75 | 5842336 | -53.80080 | -510297 |VAN2

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

48 SAPAG CHAIN, Nassir; Proyectos de Inversién, Formulacién y Evaluacion. Pag. 254
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Calculamos la tasa interna de retorno con la siguiente férmula:

VAN1 )
VAN1 — VAN2

TIR =t1 + (t2 — tl)(
t1=12,65%
t2=33%
VAN 1= $17.250,29
VAN 2= -$102,97

17.250,29 )

TIR = 0,1265 + (0,33 — 0,1265) (17.250,29 +102,97

TIR = 0,1265 + (0,2035)(0,994066245)
TIR = 0,33 =33%

Andlisis: La inversion se justifica desde el punto de vista financiero ya que la
Tasa Interna de Retorno (33%) es mayor que la tasa minima de oportunidad
(12,65%).
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4.9 Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI)

Se define como el periodo que tarda en recuperarse la inversion inicial a traves de

los flujos de caja generados por el proyecto. La inversion se recupera en el afio en

el cual los flujos de caja acumulados superan a la inversion inicial.

Calcularemos el PRI por medio de la siguiente férmula:

En Donde:

PRI =p + (-2
P op

e p= Ultimo Periodo Negativo Acumulado

e vp= Valor de p acumulado

e pp= Valor del Periodo Posterior

TABLA N° 47
VALOR ACTUAL NETO 1

e

ANO 0 1 2 3 4 ]
Flujo Neto de Caja $30403,92 | 1191412 | §12775,33 | $13.646,21 | 514.464,03 | $15.388,83
Flujo Neto de Caja Acumulado -530.403,92 | -518.489,80 | -55.714,48 | $7.931,74 | §22.395,76 | 537.784,60
Flujo Neto de Caja Descontado 53040392 | $10.576,23 | 510.067,22 | 59.545,34 | $8.981,82 | 58.483,00
Flujo Neto de Caja Descontado Acumulado $30403,92 | -519.827,70 | -59.76047 | 521454 | $8.767.29 | $17.250,29 |VAN1

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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DATOS:
e p=2
¢ -vp=5.714,48
 pp=13.646,21

(5.714,48)

PRI =2+ (13.646,21

PRI = 2,418759048 = 2 aiios
PRI = (2,418759048 — 2) = 0,418759048 « 12 = 5,02510857 = 5 meses

PRI = 2 aiios, 5 meses

La inversidn se recuperara en dos afios cinco meses, es decir; que el tiempo

restante es de rentabilidad liquida.
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4.10 Relacién Beneficio-Costo

La relacibn Beneficio Costo mide el cociente entre los ingresos y costos
descontados. Se calcula el valor actual tanto de los costos del proyecto como de

los beneficios y obtenemos la relacion Beneficio-Costo.

Un criterio tradicionalmente utilizado en la evaluacion de proyectos es ésta

relacion.

La relacién beneficio-costo mide la utilidad obtenida por cada unidad de capital

invertido, es decir, mide la utilidad que genera el proyecto por cada dolar invertido.

e SiRBC >1 El proyecto se justifica desde el punto de vista financiero
e SiRBC =1 El proyecto es indiferente

e Si RBC <1 EI proyecto no se justifica desde el punto de vista financiero
Para calcular la relacion beneficio costo, empleamos la siguiente férmula:

_ Suma Flujos Netos de Caja Descontados

RBC = : —
Inversion Inicial
TABLA N° 47
VALOR ACTUAL NETO 1
ANO 0 1 2 3 4 5
Flujo Neto de Caja -$30.403,92 | $11.914,12 | $12.775,33 | $13.646,21 | $14.464,03 | $15.388,83
Flujo Neto de Caja Acumulado -530.403,92 | -518.489,80 | -55.714,48 | $7.93L,74 | §22.395,76 | 537.784,60
Flujo Neto de Caja Descontado $30.403,92 | $10.576,23 | $10.067,22 | $9.545,94 | $8.981,82 | $8.483,00
Flujo Neto de Caja Descontado Acumulado -530.403,92 | -519.827.70 | -59.76047 | -521454 | $8.767,29 | $17.250,29 |VAN1

FUENTE: Investigacién de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
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47.654,21

~ 30.403,92
RBC = 1,57
RBC—1=0,57

Por cada unidad monetaria invertida la organizacion tendra como minimo $ 0,57,
para respaldar todas sus inversiones, y de acuerdo a la teoria si la relacion
beneficio costo es mayor a uno el proyecto es factible desde el punto de vista

financiero.
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CAPITULO V

5.1 CONCLUSIONES

e De acuerdo al analisis situacional de la empresa Dulces Sabores, se
concluye que posee varias fortalezas y oportunidades que le permitiran

incursionar en el mercado riobambeno.

e Através de la matriz FODA, se determino el disefio de las estrategias

¢ Por medio del estudio de mercado, se ha podido conocer el mercado en el
cual la empresa pretende incursionar, ademas de determinar la existencia
de demanda insatisfecha y el grado de aceptacion de los productos y

servicios que ofrecera la empresa

e Haciendo referencia al estudio economico financiero, se determina la
viabilidad del presente proyecto con un valor actual neto de $17.250,29,
una a tasa interna de retorno del 33%, un periodo de recuperacion de la

inversion de 2 afios 5 meses y una relacion beneficio costo del $1,57.

e Se concluye que el Proyecto para la Creacion de una Microempresa de
Produccion y Comercializacion de Postres y Pasteles por Catalogo en la
ciudad de Riobamba, es factible, desde el punto de vista comercial,

técnico, social y financiero.
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5.2 RECOMENDACIONES

Incursionar en el mercado riobambefio ya que la empresa cuenta con un
sinnimero de fortalezas y oportunidades que han sido determinadas en el
analisis FODA.

Implementar las estrategias disefiadas ya que se podran maximizar las
fortalezas y el aprovechamiento de las oportunidades; y al mismo tiempo

minimizar las debilidades y el impacto de las amenazas existentes.

Se recomienda la ejecucion e implementacién del presente proyecto desde
diferentes puntos de vista: comercial, técnico y social. Al demostrarse la
factibilidad desde el punto de vista financiero, se recomienda a los

inversionistas su ejecucion.

Realizar estudios de mercado periddicos que permitan determinar la
aceptacion de productos y servicios innovadores que se ofreceran en el
futuro; ademas de estudios de mercado que permitan conocer si es factible

la creacidon de nuevas sucursales o la incursion en nuevos mercados.

125



RESUMEN

El presente trabajo de investigacion titulado “Proyecto para la creacién de una
microempresa de produccién y comercializacion de postres y pasteles por
catalogo en la ciudad de Riobamba”, fue realizado en la ciudad de Riobamba,

provincia de Chimborazo.

La presente investigacion tuvo como objetivo principal determinar la factibilidad
para la creacion de esta microempresa, desde diferentes puntos de vista:

comercial, técnico, social y financiero.

La metodologia utilizada permiti6 determinar el comportamiento en cuanto al
consumo de postres y pasteles de la poblacién econ6micamente activa urbana
de la ciudad de Riobamba a través de encuestas, hecho que permitié acceder a

datos confiables con respecto al tema investigado.

Con base en los datos historicos investigados, se proyecto tanto la oferta como
la demanda de postres y pasteles con la finalidad de determinar la demanda

insatisfecha y las maneras de cubrirla.

Por medio del estudio técnico, se logré determinar el tamafio y la localizacion
mas adecuados para el desarrollo del proyecto, su distribucion en planta,
caracteristicas de los productos, proceso de produccion, equipo béasico a
utilizar durante el mismo y la mano de obra requeridos para poder satisfacer las

necesidades del mercado en el cual se pretende incursionar.

Finalmente, y a través de indicadores de evaluacion financiera tales como: el
valor actual neto, tasa interna de retorno, periodo de recuperacién de la
inversion y relacion beneficio costo, se pudo demostrar la viabilidad financiera

de este proyecto.



ABSTRACT

“Desserts and cakes by catalog marketing and production Microenterprise

creation Project in Riobamba, Chimborazo Province”

This research main objective is to determine the Microenterprise creation

feasibility from the commercial, technical, social and financial points of view.

The method used was field research which allowed us to determine the dessert
and cakes consumption in the urban economically active population in Riobamba
through surveys which provided reliable data about the investigated topic.

By considering the historical investigated data, the desserts and cakes supply and
demand was projected to determine the unsatisfied demand and the ways to meet
it.

By means of technical study, the more adequated size and place for the project
development was determined, as well as its distribution location, products,
characteristics, production process, basic equipment to be used, and labor

required to satisfy the market necessities.

Finally, the financial viability of this project was demonstrated through financial
evaluation indicators such as: Net Present Value, Internal Rate of Return, Payback

investment period and Benefit-cost relation.

From the results mentioned above, it is recommended the investors to implement

the present project.
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ANEXOS

ANEXO 1

NOMBRE DE LA MICROEMPRESA

Atributos/ldea | Original | Significativo | Agradable | Claro Facil TOTAL
Recordacién
Rio Sweets 4 4 4 2 3 17
Dulces Sabores 5 5 5 5 5 25
Tortas, dulces y 1 2 2 2 4 11
algo méas

Entredulces 2 2 3 2 4 13
Sweet Cakes 3 3 3 2 2 13

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 2

MISION
¢ Qué hace la Proveer a la ciudadania riobambefia productos de
Empresa?#° pasteleria y reposteria de alta calidad
¢,Como lo hace? A través de un catélogo
¢.Con cuales Calidad
criterios serige? Precio

Sabor

¢Para qué lo hace? | Satisfacer al cliente
Facilitar la eleccion

¢Con qué lo hace? Gracias a la integraciéon de personal altamente capacitado y

tecnologia de punta

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata

49 ANDRADE, Rall; Planificacidon del Desarrollo Estratégico Empresarial. Pag. 5



ANEXO 3

La visién de la microempresa Dulces Sabores, se ha disefiado tomando en cuenta

las siguientes preguntas:

e ¢CoOmo seria la empresa dentro de 3 a 5 afios?*°

e ¢Qué logros de su empresa le gustaria recordar dentro de 5 afios?

e (Qué innovaciones podrian hacerse a los productos que ofrece la
empresa?

e (Qué avances tecnoldgicos podrian incorporarse?

e Qué otras necesidades y expectativas del cliente podrian satisfacer los

productos que ofrece su empresa dentro de 3 a 5 afios?

50 ANDRADE, Radl. Planificacion del Desarrollo Estratégico Empresarial. Pag. 15



ANEXO 4

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ESCUELA DE INGENIERIA FINANCIERA Y COMERCIO EXTERIOR

El propdsito de esta encuesta es obtener informacién sobre el consumo de postres y pasteles en
la Ciudad de Riobamba, para un Estudio de Mercado.

INSTRUCCIONES GENERALES:

a) Esta encuesta es de caracter anénimo, los datos obtenidos con ella son estrictamente

confidenciales y el investigador se compromete a mantener la reserva del caso.

b) Trate de contestar todas las preguntas.

¢) Marque con una (X) el paréntesis que indique su respuesta.

d) Sus criterios seran de suma utilidad para el desarrollo de este trabajo de investigacion.
Conteste con la mayor honestidad todas las preguntas.
Gracias por su colaboracion

Sexo

a) Femenino
b) Masculino

—~
~— —

Edad
20 a 24 afios ( ) 45 a 49 afos ()
25a 29 afios ( ) 50 a 54 afios ( )
30a 34 afios ( ) 55a59 afios ( )
35a39afos () 60 a 64 afios ( )

40 a 44 afios ( )

Ingresos Econémicos Mensuales

a) 292-584 ()
b) 585-877 ()
c) 878-1170 ()
d) Mayoresa 1170 ( )



1. ¢Le gusta consumir postres y pasteles?

a) Frecuentemente

b) Con mucha frecuencia
¢) Con poca frecuencia
d) Algunas Veces

e) Nunca

e N R N R
N— N N N

2. ¢Qué clase de postres o pasteles consume?

a) Tres Leches
b) Selva Negra (Torta de Chocolate)

¢) Mousses Sabor:

NS AN~
N— N

d) Otros

*Especifique

3. ¢Con qué frecuencia adquiere postres/pasteles?

a) Unavez al dia

b) Unavez ala semana
c) Cada 15 dias

d) Unavez al mes

e) De vez en cuando

e N N N
— N N N

4. ¢ Cual de los siguientes medios de distribucién utiliza Ud. para adquirir postres o pasteles?

1) Local de Pasteleria
2) Venta por Catélogo
3) Servicio a Domicilio
4) Otros

A~ NS~
N— N N

*Especifique

5. Al momento de consumir un postre o pastel, ¢ preferiria Ud.?

a) Los que se preparan en casa
b) Los preparados en panaderias o pastelerias

6. Al momento de adquirir un postre o pastel lo hace considerando
a) Lacalidady el sabor ()
b) El precio ()

7. Al adquirir un postre o pastel Ud. prefiere adquirirlo:

a) Completo ()
b) Rodajas ()

—~~
~— —



8. Generalmente ¢ Cuanto pagaria al comprar un postre o pastel completo?

a) De$2a$4
b) De $4 a $6

c) De $6 a $8
d) De $8 a $10
e) De $10a $12
f) De$12a$14
g) Mas de $14

AN AN AN AN AN A
N N N N N N N

9. ¢Para qué compromiso social adquiere Ud. postres y pasteles?

a) Cumpleafios
b) Aniversario
c) Otros

—~

)
)
)

*

*Especifique

10. ¢De que tamafio prefiere sus postres y pasteles?

a) Grande (
b) Mediano (
c) Pequefio (

~— —

11. ¢ Le gustaria adquirir postres y pasteles a través de un catélogo?

a) Si ()
b) No ()



ANEXO 5

CATASTRO ORDENADO

# NOMBRE DEL NEGOCIO ACTIVIDAD DIRECCION
1 78849 TENEMPAGUAY PAN ARGENTINOS Y MERCADO
TIUMA DOLORESE HiI SIMON BOLIVAR
2 60406 MACAS CARRASCO PAN ARGENTINOS Y MERCADO
MIRYAN FABIOLA SIMON BOLIVAR
3 176291 MACAS CARRASCO PAN ARGENTINOS Y MERCADO
JESSICA JOHANA SIMON BOLIVAR
4 58924 POMA AZUMA PAN ARGENTINOS Y MERCADO
RAMONA SIMON BOLIVAR
5 58907 MACAS CALI ESTHER PAN JUNIN 'Y MERCADO SIMON
MAGDALENA BOLIVAR
6 60683 DAMIAN RAMOS PAN MERCADO SIMON BOLIVAR Y
ESTHER ARGENTINOS
7 13478 DUCHICELA CAICEDO PAN MERCADO SIMON BOLIVAR Y
MARIA ENCARNACION CINCO DE JUNIO
8 18985 NIETO MARIA PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
MARTHA MERCADO PEDRO DE
LIZARZABU
9 63241 GUEVARA COSTALES PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
ELVIA NARCIZA MERCADO PEDRO DE
LIZARZABU
10 63240 YAMBAY RAMOS PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
MARIA DOLORES MERCADO PEDRO DE
LIZARZABU
11 63238 NIETO COLTA PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
PETRONA MERCADO PEDRO DE
LIZARZABU
12 | 63236 ILLICACHI ILVIS ROSA PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
ELVIRA MERCADO PEDRO DE
LIZARZABU
13 63243 RAMOS ALCOCER PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
JULIA PATRICIA MERCADO PEDRO DE
LIZARZABU
14 159204 LEMA ALLAICA PAN SEBASTIAN DE BENALCAZAR Y
MAURO ELIAS PRIMERA CONSTITUYENTE
15 142165 VALLEJO OLIVO PAN GUAYAQUIL Y EUGENIO
MARIA CLEMENCIA ESPEJO
16 | 149955 CHAVEZ MOSQUERA PAN GUAYAQUIL Y COLON
YOLANDA BELISA CRISTOBAL
17 152474 UVIDIA VILLA PAN DIEZ DE AGOSTO Y PICHINCHA
PATRICIO FROILAN
18 171127 GUALLI YUQUILEMA PAN CARABOBO Y JOSE JOAQUIN
FREDDY FRANCISCO DE OLMEDO
19 63158 NAULA VALENTE PAN LA VALLE Y GASPAR DE
ROSA MARIA VILLAROEL
20 160483 GUALLI YUQUILEMA PAN LA VALLE Y CHILE

PEDRO




21 123901 NAULA VALENTE PAN GASPAR DE VILLAROEL Y
FAUSTO CARABOBO
22 29603 ESPINOZA PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
EMPERATRIZ MERCADO VICTOR PROANO
23 20711 LEMACHE PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
CHAPALBAY ANA YOLANDA MERCADO VICTOR PROANO
24 13039 CHAPALBAY CELIA PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
DORINDA MERCADO VICTOR PROANO
25 | 59370 YUMICEBA ESPINOZA PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
GLORIA MARIA MERCADO VICTOR PROANO
26 59369 DUCHI BRAVO PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
FABIOLA SARA MERCADO VICTOR PROANO
27 59376 GUANO PADILLA PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
DORA LUCILA MERCADO VICTOR PROANO
28 62941 VILEMA LARA PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
VICTORIA MERCADO VICTOR PROANO
29 113114 QUISI YUQUILEMA PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
MANUEL MERCADO JUAN BERNARDO DE
LEO
30 123430 CEVALLOS CARMEN PAN CHILE Y RE-00600
AMELIA
31 145075 SISLEMA MOROCHO PAN CHILE Y PICHINCHA
RAFAEL BOLIVAR
32 154515 GUALLI GUAMAN PAN LA VALLE Y COLOMBIA
PEDRO
33 168689 PILATAXI YUNGAN PAN ESMERALDAS Y VARGAS
GERMAN RODRIGO TORRES
34 16577 PADILLA VACACELA PAN CARABOBO Y CINCO DE JUNIO
JOSE ANTONIO
35 113295 VALDEZ DELIA PAN CARABOBO Y CINCO DE JUNIO
DORINDA
36 | 59792 PARRA MARIA PIEDAD PAN CARABOBO Y C.C.P. LA
CONDAMINE
37 59790 FLORES CHANGO PAN CARABOBO Y C.C.P. LA
IRENE CONDAMINE
38 57140 CESEN NOVILLO ANA PAN CARABOBO Y C.C.P. LA
PATRICIA CONDAMINE
39 JANETA JANETA AIDA PAN CARABOBO Y BOYACA
GLADYS
40 151571 JANETA HIPO PAN BOYACA'Y CARABOBO
MARTHA CECILIA
41 142763 GUALLI MINTA JOSE PAN PICHINCHA'Y COLOMBIA
DANIEL
42 159618 TADAY TADAY PAN PICHINCHA'Y COLOMBIA
MAURO GEOVANNY
43 146856 VELATA TADAY PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
GERMAN MARCELO CUBA
44 138751 MARTINEZ AYALA PAN LUZ ELIZA BORJA Y JUAN DE
BYRON JAVIER VELASCO
45 142956 COLCHA SUICA PAN FEBRES CORDERO Y VELASCO
MIGUEL RAMIRO
46 152394 SUICA GUAMAN PAN FEBRES CORDERO Y JUAN DE

EMERITA NATALI

VELASCO




47 121111 RODRIGUEZ VILEMA PAN AV. ANTONIO JOSE DE SUCRE Y
FAUSTO ARMANDO AV. LUIS CORDOVEZ
48 142543 VILLAGOMEZ PAN NEW YORK'Y PICHINCHA
VILLAGOMEZ ISABEL
MAGDALENA
49 155020 PAREDES GARCES PAN NEW YORK'Y PICHINCHA
ERIKA NOEMI
50 155020 PAREDES GARCES PAN AV. ANTONIO JOSE DE SUCRE Y
ERIKA NOEMI NEW YORK
51 | 62610 ORTIZ ESPIN GLADYS PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
ZULEMA MERCADO GENERAL DAVALOS
52 58988 BEDON PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
CHAPAYBAYRES MARIANA MERCADO GENERAL DAVALOS
53 132973 YUMICEBA PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
ESPINOZA MARCIA LILIANA MERCADO GENERAL DAVALOS
54 | 113140 RODRIGUEZ VILEMA PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
BERTHA MARINA MERCADO GENERAL DAVALOS
55 142916 PARRA BRAVO PAN PICHINCHA Y NEW YORK
JESSICA IVON
56 142811 ALVEAR ARIAS PAN EUGENIO ESPEJO Y FEBRES
PATRICIA DEL ROCIO CORDERO
57 163513 CALLACANDO PAN AV. ANTONIO JOSE DE SUCRE Y
GUACHAMBALA MELANIA FEBRES CORDERO
SOFIA
58 17314 MOYOTA GUAMAN PAN AYACUCHO Y PICHINCHA
ANA MARIA
59 123273 ESCUDERO COBA PAN AV. LUIS CORDOVEZ Y
DIANA CAROLINA EUGENIO ESPEJO
60 51214 NIETO LLONSON Y PAN URUGUAY Y JOSE DE OROZCO
PAEZ ROSARIO
61 157154 VIMOS TENEMAZA PAN EUGENIO ESPEJO Y
SEGUNDO CEFERINO CHIMBORAZO
62 155020 PAREDES GARCES PAN AV. EDELBERTO BONILLA
ERIKA NOEMI OLEAS Y TARQUI
63 169626 GARRIDO PAREDES PAN MARIANA DE JESUS Y AV. LUIS
MONICA TERESA CORDOVEZ
64 156830 MANYA MELENA PAN AV. LUIS CORDOVEZ Y PEDRO
MONICA CECILIA DE ALVARADO
65 54721 FARES TARCO JOSE PAN LOJAY AV. LUIS CORDOVEZ
MARIA
66 165455 ORTIZ ORTIZ PAN DIEZ DE AGOSTO Y BERNARDO
CARLOS DARQUEA
67 165446 CALI MUNOZ JORGE PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
XAVIER CUBA
68 84501 SOCQOY CHINLLI PAN CUBA'Y DIEZ DE AGOSTO
JORGE ROBERTO
69 51870 YUPANQUI PAN JUAN DE VELASCO Y CHILE
DAQUILEMA ALBERTO
70 60762 SHILQUIGUA VELATA PAN BOYACA'Y EUGENIO ESPEJO
MANUEL MARIA
71 LLANGARI GUAMAN MARIA PAN EPLICACHIMA'Y AV. DANIEL

ANGELA

LEON BORJA




72 | 28367 CHULLI ARIAS GLORIA PAN AV. SAINT AMAND MOHTROOND
PIEDAD Y AV. CANONIGO RAMOS
73 59357 PINGOS CABA JUANA PAN AV. LA PRENSA Y PASAJE S/N
74 151571 JANETA HIPO PAN AV. PEDRO VICENTE
MARTHA CECILIA MALDONADO Y JOSE DE
PERALTA
75 | 98867 LLUMAN PARADA LUIS PAN AV. PEDRO VICENTE
GILBERTO MALDONADO Y FERNANDO DE
SANCHEZ
76 61966 SINALUISA AUQUILLA PAN ESTEBAN MARANON Y JUAN DE
ANGEL SOSAYA
77 | 119111 VALDEZ JUELA JOSE PAN AV. PEDRO VICENTE
MALDONADO Y JAIME ROLDOS
AGUILERA
78 169761 MUNOZ CORO ANA PAN AV. PEDRO VICENTE
MARIA MALDONADO Y JUAN MACHADO
DE CHAV
79 168680 YUQUILEMA PAN AV. PEDRO VICENTE
ATUPANA MARIA INES MALDONADO Y JOSE DE
ARAUJO
80 151857 VILLACRES PAN AV. LIZARZABURU Y RIO COCA
SANCHEZ GUILLERMO
HERIBERTO
81 164642 CAGUANA ILBAY PAN AV. EDELBERTO BONILLA
DIEGO ARMANDO OLEAS Y VICENTE
ROCAFUERTE
82 161885 RODRIGUEZ VILEMA PAN GALO PLAZA LAZO Y JOSE
IVAN ESTUARDO MARIA VELASCO IBARRA
83 144027 MIRANDA PADILLA PAN AV. ANTONIO JOSE DE SUCRE Y
ANGEL GEOVANNY CORONEL OVIEDO
84 157846 VILLACIS PAN JAIME ROLDOS AGUILERA'Y
RODRIGUEZ NELSON OTTO AROSEMENA GOMEZ
PATRICIO
85 162846 CENTENO MOYOTA PAN AV. EDELBERTO BONILLA
ANGEL HERIBERTO OLEAS Y MARCELO SUAREZ
MONTES
86 133292 CAGUANA VILLA PAN JUAN DE DIOS MARTINEZ Y
JAIME PASAJE S/N
87 171683 SILVA HIDALGO PAN JUAN DE DIOS MARTINEZ Y
HERMELINDA MERCADO LA ESPERANZA 2
88 169346 VILLA ESCUDERO PAN JUAN DE DIOS MARTINEZ Y
VERONICA PAULINA MERCADO LA ESPERANZA 2
89 172091 CAGUANA PAN JUAN DE DIOS MARTINEZ Y
SILQUIGUA JENNY MERCADO LA ESPERANZA 2
ALEXANDRA
90 82510 AUCANCELA RAMOS PAN EL ESPECTADOR Y TARQUI
ROSA ELISAY ESPOSO
91 58907 MACAS CALI ESTHER PAN EL IDEAL Y PATRIA LIBRE
MAGDALENA
92 124075 ILBAY CARMEN PAN AV. LEOPOLDO FREIRE Y CINCO
DE JUNIO
93 124070 ESCUDERO MARIA PAN AV. LEOPOLDO FREIRE Y CINCO

DE JUNIO




94 124067 GUEVARA SARA PAN AV. LEOPOLDO FREIRE Y CINCO
DE JUNIO
95 26293 ASITIMBAY COLCHA PAN AV. EDELBERTO BONILLA
ANGEL RODRIGO OLEAS Y COSTA RICA
96 143082 TENESACA NAULA PAN AV. FELIX PROANO Y AV.
ANGEL EDGAR NUEVE DE OCTUBRE
97 165141 DIAZ SANCHEZ PAN DIEZ DE AGOSTO Y PURUHA
ELENA ROCIO
98 141932 NIETO ZABALA PAN AV. FELIX PROANO Y CHILE
BLANCA FLOR
99 161260 GUASHPA PAN AV. FELIX PROANO Y
CAPUZAES AIDA MARIA INNOMINADA
100 159314 YAGUACHI QUITIO PAN SUIZA'Y INNOMINADA
GLORIA BEATRIZ
101 151571 JANETA HIPO PAN AV. ATAHUALPA'Y INNOMINADA
MARTHA CECILIA
102 | 116397 SAMANIEGO VILEMA PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
ROSA ELVIRA CINCO DE JUNIO
103 116094 ILLICACHI ILVIS PAN PRIMERA CONSTITUYENTE Y
MARIA TRANSITO CINCO DE JUNIO
104 | 12707 ESPINOZA PAREDES PAN VICENTE ROCAFUERTE Y
TERESA DE JESUS PICHINCHA
105 108926 MUNOZ MURILLO PAN JUAN MONTALVO Y CARABOBO
CECILIA ODERAY
106 | 54946 SAMANIEGO OSORIO | PANIFICADORA JUNIN Y JUAN DE VELASCO
CARLOS ALFREDO
107 50073 OVIEDO JARAMILLO | PANIFICADORA | ARGENTINOS Y MARIANA DE
VICENTE RAFAEL JESUS
108 50130 CUNEZ PAGUAY PANIFICADORA | JOSE VELOZ Y CINCO DE JUNIO
CARLOS
109 28319 SAEZ YUNGAN PANIFICADORA | JOSE VELOZ Y SEBASTIAN DE
CLEMENTE BENALCAZAR
110 60049 ILLICACHI GUZNAY PANIFICADORA JUAN DE VELASCO Y JOSE
JOSE OSWALDO VELOZ
111 NUNEZ CABEZAS EDGAR PANIFICADORA TARQUI Y DIEZ DE AGOSTO
MARCELO
112 | VILLA CUJI MARIA ISIDORA | PANIFICADORA | SEBASTIAN DE BENALCAZAR'Y
DIEZ DE AGOSTO
113 131992 DUCHI ALCOCER PANIFICADORA | DIEZ DE AGOSTO Y PEDRO DE
HOLGER RODRIGO ALVARADO
114 57413 VILLA CUJI MARIA PANIFICADORA | DIEZ DE AGOSTO Y PEDRO DE
ISIDORA ALVARADO
115 57520 PEREZ LALON LUIS | PANIFICADORA | DIEZ DE AGOSTO Y SEBASTIAN
GONZALO DE BENALCAZAR
116 60112 GUAYLLA GUSNAY PANIFICADORA | SEBASTIAN DE BENALCAZAR'Y
JOSE FRANCISCO DIEZ DE AGOSTO
117 133492 MOROCHO LEMA PANIFICADORA DIEZ DE AGOSTO Y JUAN DE
MARIA VELASCO
118 57520 PEREZ LALON LUIS | PANIFICADORA DIEZ DE AGOSTO Y JUAN DE
GONZALO VELASCO
119 60869 ILLICACHI PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y

CHARIGUAMAN SEGUNDO
CESAR

SEBASTIAN DE BENALCAZAR




120

55846 LARREA LUZ

PANIFICADORA

JUNIN Y ESPANA

AMERICA
121 110076 TORO LEMA MARIA | PANIFICADORA | ARGENTINOS Y JUAN LARREA
FERNANDA
122 61928 PADILLA VILEMA PANIFICADORA | VICENTE ROCAFUERTE Y JOSE
MARIO GUILLERMO DE OROZCO
123 | 160551 SOQUE GAVILANES | PANIFICADORA ARGENTINOS Y CARABOBO
MIGUEL ANGEL
124 | 6372 RAMOS PALTAN JAIME | PANIFICADORA CARABOBO Y JOSE DE
OROZCO
125 57971 YANEZ ESPIN JOSE | PANIFICADORA GARCIA MORENO Y JOSE
LUIS VELOZ
126 0001010203200600 55704 PANIFICADORA COLON CRISTOBAL Y JOSE
QUILLAY FELIPE VELOZ
127 54382 OROZCO POMA PANIFICADORA LOS CEDROS Y JOSE VELOZ
CARMITA MARITZA
128 114760 HIDALGO BONILLA | PANIFICADORA JOSE VELOZ Y DIEGO DE
EULALIA DEL SOCORRO IBARRA
129 | 62999 CORO CAIN RODRIGO | PANIFICADORA | PRIMERA CONSTITUYENTE Y
CARABOBO
130 111081 SANTAMARIA PANIFICADORA | VICENTE ROCAFUERTE Y DIEZ
SANCHEZ NOEMI JOSEFINA DE AGOSTO
131 50972 GUDINO PAREDES PANIFICADORA EUGENIO ESPEJO Y DIEZ DE
ANA ROSARIO AGOSTO
132 | 136256 LEMA NAULA MARIA | PANIFICADORA GUAYAQUIL Y EUGENIO
MANUELA ESPEJO
133 51214 NIETO LLONSON Y PANIFICADORA GUAYAQUIL Y EUGENIO
PAEZ ROSARIO ESPEJO
134 | 58219 VARGAS ALBORNOZ | PANIFICADORA COLON CRISTOBAL Y
JOSE MICHAEL GUAYAQUIL
135 57795 CHAVEZ CARRILLO PANIFICADORA COLON CRISTOBAL Y
DAISY PATRICIA GUAYAQUIL
136 51004 BRITO HERMANOS PANIFICADORA LARREAY GUAYAQUIL
137 19777 RECALDE DIAZ PANIFICADORA DIEZ DE AGOSTO Y ESPANA
CARLOS MIGUEL
138 55225 MONAR MARTINEZ PANIFICADORA GUAYAQUIL Y JUAN LARREA
NANCY ADITA
139 56172 ROSALES ALBAN PANIFICADORA CARABOBO Y GUAYAQUIL
MARCO ANTONIO
140 19803 CABEZAS ANDINO PANIFICADORA | AV. DANIEL LEON BORJA'Y AV.
MIGUEL ANGEL MIGUEL ANGEL LEON
141 18277 CALLES JIMENEZ PANIFICADORA AV. UNIDAD NACIONAL Y
MARTHA ANTONIA FRANCIA
142 | 132380 PUCUNA CARANQUI | PANIFICADORA | JOSE JOAQUIN DE OLMEDO Y
HUMBERTO LA VALLE
143 127003 SANDOVAL YANEZ | PANIFICADORA | CARABOBO Y JOSE JOAQUIN
VERONICA GERMANIA DE OLMEDO
144 117994 CUEVA LUZ MARIA | PANIFICADORA | CARABOBO Y JOSE JOAQUIN
DE OLMEDO
145 19803 CABEZAS ANDINO PANIFICADORA GUAYAQUIL Y CARABOBO
MIGUEL ANGEL
146 51249 YUPANQUI PADILLA | PANIFICADORA | JOSE JOAQUIN DE OLMEDO Y

SEGUNDO PEDRO

VICENTE ROCAFUERTE




147

54090 JANIA JANIA MARIA

PANIFICADORA

JOSE JOAQUIN DE OLMEDO Y

DOLORES ESPANA
148 | 23920 PADILLA ESCUDERO | PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y
JAIME ANIBAL GARCIA MORENO
149 159360 LLONGO UGENIO PANIFICADORA | JOSE JOAQUIN DE OLMEDO Y
SEGUNDO JACINTO VICENTE ROCAFUERTE
150 | 121033 SUQUILANDI MINTA | PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y
TOMAS CARABOBO
151 | 56658 CORONEL CORONEL | PANIFICADORA | JOSE JOAQUIN DE OLMEDO Y
PATRICIA LUZMILA JUAN MONTALVO
152 56939 SILVA CHAVEZ PANIFICADORA | LA VALLE Y JUAN MONTALVO
CARLOS EDUARDO
153 63031 QUISHPI VALENTE PANIFICADORA LA VALLE Y GASPAR DE
JOSE RICARDO VILLAROEL
154 58346 MANCHENO PANIFICADORA | LA VALLE Y JOSE JOAQUIN DE
MANCHENO CRISTOBAL OLMEDO
EDUARDO
155 127144 YAUCEN CAYAMBE | PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y
JUAN CARLOS FRANCIA
156 163265 MONTES PIRAY PANIFICADORA FRANCIA'Y GASPAR DE
MARIA ELENA VILLAROEL
157 | 132428 PUCUNA CARANQUI | PANIFICADORA LA VALLE Y GASPAR DE
LUIS FRANCISCO VILLAROEL
158 132167 POMAQUERO PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y
YUQUILEMA JUAN CARLOS CARABOBO
159 117981 YUQUILEMA PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y
ROSARIO CARABOBO
160 | 23153 MINTA GUAMAN JOSE | PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y LA
FRANCISCO VALLE
161 56573 CARGUACHI RAMOS | PANIFICADORA CARABOBO Y CHILE
DOMITILA
162 145007 PACA PACA IVAN PANIFICADORA CHILE Y JUAN MONTALVO
ALONSO
163 26999 MINTA GUAMAN PANIFICADORA | JUAN MONTALVO Y GASPAR DE
MANUEL FERNANDO VILLAROEL
164 54688 MOYOLEMA PANIFICADORA CHILE Y CARABOBO
YUQUILEMA JORGE
165 25890 PUCUNA CARANQUI | PANIFICADORA CARABOBO Y COLOMBIA
JOSE LUIS
166 | 160483 GUALLI YUQUILEMA | PANIFICADORA JUAN MONTALVO Y CHILE
PEDRO
167 117836 QUISHPE QUIGUIRI | PANIFICADORA CHILE Y LA VALLE
MARIA
168 57259 MELENA QUINZO PANIFICADORA | COLOMBIA'Y JUAN MONTALVO
EDISSON OSWALDO
169 55927 MINTA BACUY PANIFICADORA COLOMBIAY LA VALLE
RODRIGO
170 133459 LLONGO UGENIO PANIFICADORA COLOMBIAY LA VALLE
LUIS ALBERTO
171 166176 CUZCO QUISI PANIFICADORA ESMERALDAS Y JUAN

BLANCA VIRGINIA

MONTALVO




172 132453 ALCOSER PANIFICADORA ESMERALDAS Y LA VALLE
VILLALOBOS JOSE
FEDERICO
173 135830 GUAMBO NAULA PANIFICADORA LA VALLE Y COLOMBIA
MILTON SAMUEL
174 53679 DISTRIBUIDORA DE | PANIFICADORA | JUAN MONTALVO Y C.C.P. LA
PAN Y ANEXOS BRIV CIA CONDAMINE
LTDA
175 REMACHE ASARAMBAY PANIFICADORA ESMERALDAS Y VICENTE
MARIA TERESA ROCAFUERTE
176 15997 PUCUNA BACUY PANIFICADORA ESMERALDAS Y LA VALLE
MANUEL ANTONIO
177 57561 MINTA SUQUILANDI PANIFICADORA BOYACA'Y CARABOBO
RAUL
178 134493 YAGUACHI PANIFICADORA CARABOBO Y BARON DE
MOROCHO SEGUNDO CARONDELET
MANUEL
179 63346 VANDEZULA MARIA | PANIFICADORA VICENTE ROCAFUERTE Y
FRANCISCA BOYACA
180 | 54924 SUQUILANDA MINTA | PANIFICADORA CARABOBO Y BARON DE
PAULINO CARONDELET
181 133492 MOROCHO LEMA PANIFICADORA CARABOBO Y BOYACA
MARIA
182 | 50575 PAUCAR SUQUILANDI | PANIFICADORA ESMERALDAS Y GARCIA
RAIMUNDO MORENO
183 153469 HIPO POMAQUIZA PANIFICADORA PICHINCHA'Y BOYACA
MARIA
184 50626 ALVEAR PAZMINO PANIFICADORA PICHINCHA' Y ESMERALDAS
ROSA CLEMENCIA
185 26732 ARIAS COLINA PANIFICADORA | AV. CHIMBORAZO Y PURUHA
SUSANA MARGOTH Y
ESPOSO
186 NIETO LLONSON Y PAEZ PANIFICADORA | AV. JUAN BERNARDO DE LEON
ROSARIO Y LA PAZ
187 16534 OVIEDO CADENA PANIFICADORA AYACUCHO Y OCTAVA
VICENTE VIRGILIO
188 141865 ARIAS COLINA PANIFICADORA | JOAQUIN CHIRIBOGA Y JOSE
ISABEL PATRICIA VELOZ
189 57748 TENE CHOTO PANIFICADORA | PRIMERA CONSTITUYENTE Y
MELCHOR LOJA
190 133292 CAGUANA VILLA PANIFICADORA | EUGENIO ESPEJO Y LUZ ELIZA
JAIME BORJA
191 59789 TENENSARAY YUPA | PANIFICADORA MARIANA DE JESUS Y
ROSA VIRGINIA CHIMBORAZO
192 137684 GRANIZO SALAZAR | PANIFICADORA MEXICO Y MORONA
NELSON JOFRE
193 23787 MOREANO OSORIO | PANIFICADORA NEW YORK 'Y PEDRO DE
HERNAN MARCELO ALVARADO
194 | 57163 BASTIDAS BARRERA | PANIFICADORA CINCO DE JUNIO Y MEXICO
PEDRO AGUSTIN
195 56867 GRANIZO GRANIZO PANIFICADORA | CINCO DE JUNIO Y NEW YORK

MARIA FRANCISCA




196

51986 SAMANIEGO BERTHA
GEORGINA

PANIFICADORA

EUGENIO ESPEJO Y NEW YORK

197 62039 TACURI OCHOG PANIFICADORA MORONA 'Y NEW YORK
MARIO GILBERTO
198 31083 BAYAS PANATE PANIFICADORA TARQUI Y VENEZUELA
EMILIO SALOMON
199 52039 MORAN PEZANTES PANIFICADORA | CINCO DE JUNIO Y VENEZUELA
SEGUNDO JOSE
200 | 55588 REINO MOYON FANNY | PANIFICADORA EUGENIO ESPEJO Y
CECILIA VENEZUELA
201 21115 ALARCON AGUILAR | PANIFICADORA AYACUCHO Y VELASCO
MONICA LORENA
202 56020 MINTA MANYA PANIFICADORA JUNIN Y JUAN DE VELASCO
CELESTINO
203 | 55430 MACAS CALI CARMEN | PANIFICADORA | VICENTE ROCAFUERTE Y NEW
AMELIA YORK
204 127658 MINTA BEJARANO PANIFICADORA | VICENTE ROCAFUERTE Y NEW
ANTONIO CESAR YORK
205 153831 CHONGA TARCO PANIFICADORA | AV. ANTONIO JOSE DE SUCRE Y
LUIS FERNANDO NEW YORK
206 139107 GUILCAPI USHCA PANIFICADORA AV. HEROES DE TAPI Y LA
HERNAN JOSE VALLE
207 | 57140 CESEN NOVILLO ANA | PANIFICADORA | NEW YORK 'Y DIEGO DE IBARRA
PATRICIA
208 142020 VILLACIS AIDA PANIFICADORA | AV. ANTONIO JOSE DE SUCRE Y
EMPERATRIZ NEW YORK
209 115803 GUEVARA PANATA | PANIFICADORA | VENEZUELA Y JUAN MONTALVO
ERLINDA GRACIELA
210 141103 VELATA TADAY PANIFICADORA | VENEZUELA'Y JUAN MONTALVO
ROSA ALICIA
211 | 58775 PARRA BRAVO JUAN | PANIFICADORA | AYACUCHO Y CINCO DE JUNIO
212 119146 VILLAMAR MOTA PANIFICADORA VENEZUELA Y URUGUAY
DIANA ALEXANDRA
213 115738 NIETO ALMEZAGA | PANIFICADORA CARABOBO Y VENEZUELA
LUIS FERNANDO
214 58109 IPIAL CALPA PANIFICADORA VICENTE ROCAFUERTE Y
ESMERALDA GLENIS VENEZUELA
215 58102 SANCHEZ GADVAY PANIFICADORA PICHINCHA'Y VENEZUELA
ANGEL RICARDO
216 | 6001 VALDIVIESO VILLACIS | PANIFICADORA VICENTE ROCAFUERTE Y
LUZ ELISA AYACUCHO
217 132430 YANSE AGUILAR PANIFICADORA AYACUCHO Y COLON
NANCY GEOVANNA CRISTOBAL
218 155020 PAREDES GARCES | PANIFICADORA JUNIN Y CARABOBO
ERIKA NOEMI
219 52375 SUAREZ PANIFICADORA CARABOBO Y AYACUCHO
VENALCAZAR LUIS EFRAIN
220 54388 TIXI PEREZ MANUEL | PANIFICADORA URUGUAY Y AYACUCHO
UBALDO
221 24676 PADILLA VILEMA PANIFICADORA | COLON CRISTOBAL Y LUZ ELIZA

SEGUNDO EFRAIN

BORJA




222

55227 SWICYKOWSKI
PAZMINO MONICA

PANIFICADORA

MEXICO Y EUGENIO ESPEJO

ELIZABETH
223 | 17379 ESCUDERO OROZCO | PANIFICADORA | AV. HEROES DE TAPI Y BRASIL
WILSON RAUL
224 | 52460 TENE ORTEGA ANGEL | PANIFICADORA JOSE VELOZ Y JACINTO
GONZALEZ
225 52457 YAUCAN CARGUA PANIFICADORA EPLICACHIMA Y AV. DANIEL
MARIA LUCRECIA LEON BORJA
226 56622 ATUPANA NAULA PANIFICADORA | JACINTO GONZALEZ Y JUNIN
MARIA JUANA
227 22915 RUIZ ILVAY JULIO PANIFICADORA JOSE DE OROZCO Y LOS
RICARDO Y SRA. ARRAYANES
228 58043 PAEZ FLORES PANIFICADORA JOSE VELOZ Y LOS SAUCES
ROSARIO ALEXANDRA
229 | GUALPA GONZALEZ MARIA | PANIFICADORA JOSE VELOZ Y AV. CARLOS
NELLY ZAMBRANO
230 52481 VILLACIS ENMA PANIFICADORA DUCHICELAY AV. MANUEL
HUMBELINA ELICIO FLOR
231 55211 YUPANQUI PANIFICADORA | AV. GONZALO DAVALOS Y LOS
DAQUILEMA SEGUNDO OLIVOS
EDUARDO
232 137104 POMAQUERO PANIFICADORA JOSE VELOZ Y AV. CARLOS
YUQUILEMA MAYRA ZAMBRANO
LUZMILA
233 26175 CABEZAS RODAS PANIFICADORA JUNIN Y TNTE. LATUS
JOSE RAFAEL
234 125773 BRITO VELASQUEZ | PANIFICADORA VELOZ Y TNTE. LATUS
CECILIA SOFIA
235 | 56306 ALTAMIRANO CONDE | PANIFICADORA JOSE VELOZ Y TNTE. LATUS
SONIA DE LOURDES
236 56146 WILSON ROBAYO PANIFICADORA URUGUAY Y AV. GONZALO
JOSE IVAN DAVALOS
237 132290 NIETO TENEMAZA | PANIFICADORA | JOSE DE OROZCO Y URUGUAY
DORALIZA GRACIELA
238 153714 CANTOS MORENO | PANIFICADORA | URUGUAY Y JOSE DE OROZCO
JORGE LUIS
239 24510 LEON LEON LUIS PANIFICADORA | JOSE DE OROZCO Y DIEGO DE
RICARDO IBARRA
240 135096 CEPEDA GUAMAN PANIFICADORA | VICENTE ROCAFUERTE Y AV.
JOSE GENARO LUIS CORDOVEZ
241 124612 CASTELO LEON PANIFICADORA AV. EDELBERTO BONILLA
RAUL HERIBERTO OLEAS Y COLON CRISTOBAL
242 116520 GUAMAN PUCUNA | PANIFICADORA | EUGENIO ESPEJO Y LUZ ELIZA
PIEDAD NARCISA BORJA
243 55145 VILLAMARIN OCHOA | PANIFICADORA | EUGENIO ESPEJO Y LUZ ELIZA
GABRIEL EUCLIDES BORJA
244 59911 BAYAS PANATA PANIFICADORA EUGENIO ESPEJO Y AV. LUIS
WILSON EMILIANO CORDOVEZ
245 | 52800 GUARANDA PIVAQUE | PANIFICADORA EUGENIO ESPEJO Y AV. LUIS
ANDREA MONSERRATE CORDOVEZ
246 SAMANIEGO GUERRERO PANIFICADORA EUGENIO ESPEJO Y AV.

JULIO CESA

EDELBERTO BONILLA OLEAS




247

YAUTIBUG MALAN JOSE

PANIFICADORA

EUGENIO ESPEJO Y MONS.

MANUEL ANDRES MACHADO
248 53964 AGUALSACA ILBAY PANIFICADORA PURUHA Y PEDRO BEDON
GUILLERMO PINEDA
249 19777 RECALDE DIAZ PANIFICADORA DIEZ DE AGOSTO Y LOJA
CARLOS MIGUEL
250 53175 QUISPE GUEVARA PANIFICADORA PURUHA Y DIEZ DE AGOSTO
ROSA LUCILA
251 60764 ZAMBRANO CAICHO | PANIFICADORA PURUHA'Y GUAYAQUIL
JUDITH DEL ROCIO
252 53206 OLMEDO CHAVEZ PANIFICADORA DIEZ DE AGOSTO Y LOJA
BLANCA LUSMILA
253 126295 GRANIZO SALAZAR | PANIFICADORA | DIEZ DE AGOSTO Y MORONA
MILTON SALOMON
254 141932 NIETO ZABALA PANIFICADORA AV. FELIX PROANO Y JOSE
BLANCA FLOR JOAQUIN DE OLMEDO
255 54601 MELENA FALCONI PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y
NARCISA DE JESUS SEBASTIAN DE BENALCAZAR
256 163761 GUAMAN PANIFICADORA COLOMBIA'Y PEDRO DE
LLIGUISUPA LUIS ANTONIO ALVARADO
257 | 56114 TIAMA CHUCAD RAUL | PANIFICADORA COLOMBIA'Y JOAQUIN
BENJAMIN CHIRIBOGA
258 SOQUE GAVILANES LUIS PANIFICADORA MORONA Y BARON DE
ABEL CARONDELET
259 SINALUISA LLANGARI PANIFICADORA VALENZUELA Y DOCE DE
JORGE BOLIVAR OCTUBRE
260 16871 YUQUILEMA LEMA PANIFICADORA AV. NUEVE DE OCTUBRE Y
JOSE PEDRO DE ALVARADO
261 29608 ZABALA LOZANO PANIFICADORA | COLON CRISTOBAL Y GASPAR
WILFRIDO CELIANO DE VILLAROEL
262 LLIQUIN COLCHA MARIA PANIFICADORA CHILE Y LARREA
ROSA
263 56281 PILCO REINO MARIA | PANIFICADORA EUGENIO ESPEJO Y
ROSA ESMERALDAS
264 | 117254 POMAQUERO QUITIO | PANIFICADORA BARON DE CARONDELET Y
RAUL VINICIO PICHINCHA
265 133428 PADILLA LARA PANIFICADORA BARON DE CARONDELET Y
BYRON EFRAIN PICHINCHA
266 132730 GRANIZO PANIFICADORA CARABOBO Y DOCE DE
VALDIVIEZO DANILO JAVIER OCTUBRE
267 57155 MOROCHO YAUCAN | PANIFICADORA BARON DE CARONDELET Y
MIGUEL RICARDO FRANCIA
268 155279 VIMOS URQUIZO PANIFICADORA | AV. UNIDAD NACIONAL Y AV. LA
ANGEL PRENSA
269 VIMOS TENEMAZA PANIFICADORA PURUHA'Y PRIMERA
SEGUNDO CEFERINO CONSTITUYENTE
270 60796 SISA QUINZO PANIFICADORA EPLICACHIMA Y HUAYNA
IRLANDA MARIBEL PALCON
271 | 8221 CHERREZ BRITO JUAN | PANIFICADORA | EPLICACHIMA'Y PRINCESA TOA
ARNULFO
272 | 54676 YUMICEBA GONZALEZ | PANIFICADORA AV. UNIDAD NACIONAL Y
MEDARDO BRASIL




273

159573 TARCO CACHUPUD

PANIFICADORA

BOLIVIA'Y JOSE JOAQUIN DE

SEGUNDO TOMAS OLMEDO
274 53105 PILATAXI YUNGAN PANIFICADORA | ISABEL DE GODIN Y URUGUAY
CARLOS ARTURO
275 55961 GARCIA ARELLANO | PANIFICADORA | BOLIVAR Y DOCE DE OCTUBRE
JULIO ELIAS
276 136403 GRANIZO SALAZAR | PANIFICADORA AV. M. PROANO Y ZAMORA
JOSE ERNESTO CHINCHIPE
277 53406 CHIMBOLEMA TOCA | PANIFICADORA ZAMORA CHINCHIPE Y
LUIS SEGUNDO GUAYAQUIL
278 | 122345 BERRONES VALLEJO | PANIFICADORA | AV. M. PROANO Y IMBABURA
GILMA GERMANIA
279 55728 ROMAN PILCO PANIFICADORA IMBABURA Y AV. M. PROANO
ELIECER BOLIVAR
280 | 58368 ABRIL ESPIN CARLOS | PANIFICADORA AV. LIZARZABURU Y EMILIO
RAMON COLINA
281 | 139555 ESPIN CONSTANTE | PANIFICADORA AV. CANONIGO RAMOS Y
ANGEL DANIEL MIGUEL ARAUZ JIJON
282 53976 CHALAN CEVALLOS | PANIFICADORA AV. DANIEL LEON BORJAY
MINNA MARIANA AGUSTIN TORRES SOLIS
283 136688 PLAZA DELGADO PANIFICADORA | AV. LA PRENSAY AV. DANIEL
CARMEN LILIANA LEON BORJA
284 128182 MOYOTA GADVAY PANIFICADORA AV. LA PRENSA Y AGUSTIN
MAYRA ISABEL DAVALOS
285 157470 CARDENAS REYES | PANIFICADORA JOSE MARIA BANDERAS Y
XIMENA ALEXANDRA VIRGILIO CORRAL
286 57599 MIRANDA PADILLA PANIFICADORA AV. PEDRO VICENTE
JACINTO MESIAS MALDONADO Y VILLA
ORELLANA
287 152760 CORO CAIN MARIA | PANIFICADORA AV. PEDRO VICENTE
ELSA MALDONADO Y JOSE DE
PERALTA
288 141656 ARELLANO PANIFICADORA AV. PEDRO VICENTE
QUINATOA LUIS ALBERTO MALDONADO Y JUAN
FRANCISCO ELIZALD
289 | 62999 CORO CAIN RODRIGO | PANIFICADORA AV. PEDRO VICENTE
MALDONADO Y AV. M. PROANO
290 | 144975 SUQUILANDI MINTA | PANIFICADORA | AV. UNIDAD NACIONAL Y AV. LA
JAIME PRENSA
201 53987 GUAMAN COLCHA PANIFICADORA AV. FELIX PROANO Y AV.
SEGUNDO ALFREDO LIZARZABURU
292 62313 LOPEZ MORALES PANIFICADORA | AV. LA PRENSAY AV. UNIDAD
GLADYS MARISOL NACIONAL
293 | 119111 VALDEZ JUELA JOSE | PANIFICADORA | AV. LA PRENSA'Y AV. UNIDAD
NACIONAL
294 57398 GUALLO ZUMBA PANIFICADORA | AV. LA PRENSAY AV. UNIDAD
CARMITA DEL ROCIO NACIONAL
295 62102 SANCHEZ LOPEZ PANIFICADORA | AV. LA PRENSAY AV. UNIDAD
MAURO CATALINO NACIONAL
296 | 94825 OCANA URQUIZO LUIS | PANIFICADORA AV. M. PROANO Y MILTON
ENRIQUE REYES
297 63077 PARRA BRAVO PANIFICADORA | AV. LIZARZABURU Y ONCE DE
RICHAR ARTURO NOVIEMBRE




298

53492 POMA AMCHATUNA

PANIFICADORA

AV. ANTONIO JOSE DE SUCRE Y

JOSE LUIS RE-00600
299 55751 PADILLA LARA PANIFICADORA | AV. ANTONIO JOSE DE SUCRE Y
GLORIA FELICIDAD CHIMBORAZO
300 137136 NIETO ZABALA PANIFICADORA | AV. LA PRENSA Y LOS CEDROS
MARIA NARCIZA
301 | 53495 VALDIVIEZO ARMIJOS | PANIFICADORA AV. LIZARZABURU Y AV. LA
VICTOR MANUEL PRENSA
302 53513 BUCAY GUZMAN PANIFICADORA | CAP. SUPERTEGUI Y DEMETRIO
FABIOLA AGUILERA MALTA
303 | 55515 PANATA CONSTANTE | PANIFICADORA | AV. LIZARZABURU Y DEMETRIO
ROCIO ELIZABETH AGUILERA MALTA
304 | 54800 BONILLA BALAREZO | PANIFICADORA AV. LIZARZABURU Y OSCAR
EDISON NOLBERTO EFREN REYES
305 | 21498 MIRANDA ESCUDERO | PANIFICADORA | AV. LIZARZABURU Y AV. SAINT
PEDRO CORNELIO AMAND MOHTROOND
306 | 159279 VEINTIMILLA SOLIS | PANIFICADORA | INNOMINADA Y INNOMINADA
NOE ROBERTO
307 57416 MINTA BEJARANO PANIFICADORA DIEGO DE IBARRA Y JOSE
JACINTO VELOZ
308 | 136256 LEMA NAULA MARIA | PANIFICADORA AV. M. PROANO Y AV.
MANUELA LIZARZABURU
309 | 54871 PILCO YAURE ZOILA | PANIFICADORA | AV.M. PROANO Y DEMETRIO
ROSA AGUILERA MALTA
310 57093 MORALES RUIZ PANIFICADORA XAVIER ESPINOZA Y JAIME
CESAR VINICIO ROLDOS AGUILERA
311 63032 GUSHQUI MACAS PANIFICADORA | ALFREDO BAQUERIZO MORENO
LUIS ALFREDO Y XAVIER ESPINOZA
312 57529 VELASTEGUI PANIFICADORA | AV. VEINTE Y UNO DE ABRIL Y
ALVAREZ YOLANDA LUPE JERONIMO CARRION
313 133048 LOPEZ VILLACIS PANIFICADORA AV. ALFONSO CHAVEZ Y
DANIEL ROSENDO PLACIDO CAMANO
314 | 61466 TIGXI MOYOTA SONIA | PANIFICADORA AV. ALFONSO CHAVEZ Y
MARIANA PATRIA LIBRE
315 62340 LEMA YUPA JOSE PANIFICADORA AV. ALFONSO CHAVEZ Y
NICOLAS PLACIDO CAMANO
316 142811 ALVEAR ARIAS PANIFICADORA AV. ALFONSO CHAVEZ Y
PATRICIA DEL ROCIO EUGENIO ESPEJO
317 | 139271 SANCHEZ TENECELA | PANIFICADORA AV. EDELBERTO BONILLA
MARIA NATIVIDAD OLEAS Y BOLIVAR BONILLA
318 110558 PILATAXI UVIDIA PANIFICADORA | AV. CELSO RODRIGUEZ Y AV.
BLANCA ALCIRA EDELBERTO BONILLA OLEAS
319 23112 CHIMBOLEMA PANIFICADORA PUEBLA Y NOVENA
DELGADO JOSE
320 167815 ASHQUI ASHQUI PANIFICADORA NICARAGUA Y RE-00600
FLAVIO ISRAEL
321 140604 PENA LLONGO PANIFICADORA AV. EDELBERTO BONILLA
MARIA ROCIO OLEAS Y SAIGON
322 | 140728 PILCO PINDUISACA | PANIFICADORA AFRICA Y CARACAS
LUIS EDUARDO
323 119724 MANOTOA RAMOS | PANIFICADORA BOLIVAR BONILLA Y

LUVIA PATRICIA

COCHABAMBA




324

56815 SAMPEDRO
VALDIVIEZO ROMULO

PANIFICADORA

QUITO Y RIO DE JANEIRO

ARNALDO
325 54059 LEMA PINDA CESAR | PANIFICADORA AV. LEOPOLDO FREIRE Y
ANIBAL BOLIVAR BONILLA
326 | 53810 FALCONI JAIME IVAN | PANIFICADORA AV. ATAHUALPA Y SIBAMBE
327 | 55113 ARAGADUAY IGLLAN | PANIFICADORA SIBAMBE Y MULTITUD
FAUSTINO
328 | 61666 MAYORGA ROBALINO | PANIFICADORA | AV. ATAHUALPA'Y SAN ANDRES
DANILO TRAJANO
329 | 21631 POMAQUERO QUITIO | PANIFICADORA SAN ANDRES Y ISABEL DE
ANGEL GODIN
330 | 62999 CORO CAIN RODRIGO | PANIFICADORA AV. FELIX PROANO Y AV.
NUEVE DE OCTUBRE
331 155279 VIMOS URQUIZO PANIFICADORA BUDAPEST Y LONDRES
ANGEL
332 | 167697 CORO SAGNAY JOSE | PANIFICADORA AV. FELIX PROANO Y ROMA
ALBERTO
333 55606 OBREGON CHAVEZ | PANIFICADORA AV. FELIX PROANO Y ROMA
MARIA OLIMPIA
334 | 61711 MOROCHO CUJI LUIS | PANIFICADORA | AV. LEOPOLDO FREIRE Y AV.
ARCENIO EDELBERTO BONILLA OLEAS
335 140604 PENA LLONGO PANIFICADORA AV. LEOPOLDO FREIRE Y
MARIA ROCIO ATENAS
336 94939 MOROCHO CUJI PANIFICADORA AV. LEOPOLDO FREIRE Y
CESAR FAUSTO INNOMINADA
337 116520 GUAMAN PUCUNA | PANIFICADORA | AV. LEOPOLDO FREIRE Y AV.
PIEDAD NARCISA NUEVE DE OCTUBRE
338 55143 PARCO MIRANDA PANIFICADORA | JACINTO GONZALEZ Y JOSE DE
HUGO OROZCO
339 22630 COPA MULLO JOSE | PANIFICADORA | PADRE LOBATO (YARUQUIES) Y
LUIS ELOY ALFARO (YARUQUIES)
340 | 30730 LOPEZ ANGEL LIVINO | PANIFICADORA | FRAY ASTUDILLO (YARUQUIES)
Y PICHINCHA (YARUQIES)
341 | 56712 YUMICEBA ESPINOZA | PANIFICADORA | FRAY ASTUDILLO (YARUQUIES)
LUCILA MARIA Y VEINTE Y CUATRO DE MAYO
342 163614 MALAN ALLAICA PANIFICADORA HURONES Y AV. PEDRO
MARIA EDELINA VICENTE MALDONADO
343 | 94825 OCANA URQUIZO LUIS | PANIFICADORA DIEZ DE AGOSTO Y VICENTE
ENRIQUE ROCAFUERTE
344 121578 GUANOLUISA PANIFICADORA PANAMERICANA SUR'Y
TIMBELA FLOR MARITZA CHIMBORAZO
345 | 54889 PAREDES BASANTES | PANIFICADORA PEDRO DE ALVARADO Y
TERESA DE JESUS GUAYAQUIL
346 117835 GUAMAN BALLA PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y
DLORES CARABOBO
347 50415 BASANTES PANIFICADORA VICENTE ROCAFUERTE Y
ZAMBRANO MANUEL ESMERALDAS
ANTONIO
348 58453 SISLEMA TARCO PANIFICADORA ESMERALDAS Y PICHINCHA

MANUEL




349

58034 CASTILLO
BETANCOURT MARIA
CARMITA

PANIFICADORA

ARGENTINOS Y LOJA

350 60721 ALLAUCA ISIDRO PANIFICADORA NEW YORK 'Y VICENTE
ROCAFUERTE
351 | 54957 LOZADA VALENZUELA | PANIFICADORA JUAN MONTALVO Y FEBRES
LUIS OCTAVIO CORDERO
352 116630 REINO MOYON PANIFICADORA | EUGENIO ESPEJO Y NEW YORK
MONICA PATRICIA
353 55459 GORTAIRE SILVA PANIFICADORA | EUGENIO ESPEJO Y NEW YORK
DANIEL GUSTAVO
354 19777 RECALDE DIAZ PANIFICADORA | AV. DANIEL LEON BORJAY AV.
CARLOS MIGUEL LA PRENSA
355 | 53128 RUIZ ILVAY SEGUNDO | PANIFICADORA | AV. LA PRENSA Y ARGENTINOS
ROSENDO
356 | 56688 GUALAN PILAMUNGA | PANIFICADORA DIEGO DE IBARRA Y JOSE
JOSE ALBERTO VELOZ
357 | 56004 PARRA CADENA IRMA | PANIFICADORA AV. EDELBERTO BONILLA
PATRICIA OLEAS Y COLON CRISTOBAL
358 54461 SANCHEZ SANCHEZ | PANIFICADORA | DIEZ DE AGOSTO Y BERNARDO
JUAN ALBERTO DARQUEA
359 54597 GUAMAN VALDEZ PANIFICADORA GASPAR DE VILLAROEL Y
MARIA JUANA DIEGO DE ALMAGRO
360 | 6602 AGUILAR RODRIGUEZ | PANIFICADORA EUGENIO ESPEJO Y
JUAN JOSE ESMERALDAS
361 | 55573 CHOTO SIZA CARLOS | PANIFICADORA ALFREDO GALLEGOS Y AV.
RAMIRO UNIDAD NACIONAL
362 55429 HERRERA GUAMAN | PANIFICADORA AV. PEDRO VICENTE
DELFINA MALDONADO Y JOSE DE
PERALTA
363 58452 OROZCO GARCES PANIFICADORA | AV. HEROES DE TAPI Y BRASIL
MARCELO ANTONIO
364 57289 MEJIA COPO FREDI PANIFICADORA | IGNACIO DE VEITIMILLA Y AV.
HUMBERTO ALFONSO CHAVEZ
365 58651 CORONEL TAPIA PANIFICADORA ALBANIA'Y LUXEMBURGO
ANGEL GUSTAVO
366 52152 MACAS MACAS PANIFICADORA | AV. NUEVE DE OCTUBRE Y AV.
SEGUNDO MANUEL FELIX PROANO
367 | 108938 MUYULEMA MUNOZ | PANIFICADORA ROMA'Y BUDAPEST
FAUSTO EDUARDO
368 26109 GRANIZO SALAZAR PANIFICADORA | AV. LEOPOLDO FREIRE Y PARIS
CARLOS ALBERTO
369 57639 QUISHPI TACO PANIFICADORA | PARROQUIA CALPI Y RE-00600
FRANCISCO

FUENTE: Investigacion de Campo (Catastro Ordenado Proporcionado por la Camara de Comercio de Riobamba)
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 65!

SALARIOS MINIMOS SECTORIALES EN EL AREA DE ALIMENTOS

RAMAS DE ACTIVIDAD ECONOMICA: ELABORACIGN DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y PASTELERIA

PASTELERIA

ESTRUCTURA |  COMENTARIOS / DETALLES DEL CARGO O ) SALARIO MiNIMO
R RTRD OCUPACIONAL ACTIVIDAD CODIGOIESS SECTORIAL
) ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

JEFE DE COMERCIALIZACION B1 . 0504154109048 295,82
PASTELERIA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

JEFE DE PLANTA B1 . 0504154109049 295,82
PASTELERIA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

JEFE DE RECURSOS HUMANOS B1 : 0504154109050 295,82
PASTELER(A
ELABORACION DE PROD. DE PANADER|

JEFE DE SEGURIDAD INDUSTRIAL B1 AORAqON PROD.DE PANADERIAY 0510000000002 295,82
PASTELERIA

JEFE DE MANTENIMIENTO B1 ELABORAC,'ON DE PROD. DE PANADERIAY 0504154109052 295,82
PASTELER(A
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

OPERARIO PASTELERO O GALLETERO Q . 0504154109055 295,30
PASTELERTA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

OPERADOR DE AMASADORA Q . 0504154109056 295,30
PASTELERTA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

OPERADOR DE DIVISORA Q . 0504154109057 295,30
PASTELERIA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

OPERADOR DE MOLDEADORA Q : 0504154109058 295,30
PASTELERIA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

OPERADOR DE REBANADORA ENFUNDADORA Q . 0504154109059 29530
PASTELERIA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

PANADEROS DE MESA 3 : 0504154109060 29471
PASTELERIA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

PASTELEROS / GALLETEROS DE MESA a . 0530000000032 29471
PASTELER(A

HORNERO PASTELERO O GALLETERO D2 ELABORAC,'ON DE PROD. DE PANADERIAY 0504154109061 29346
PASTELER(A
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

HORNERO PANADERO D2 : 0504154109063 29346
PASTELERTA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

MAESTRO PASTELERO O GALLETERO hy) . 0504154109062 29346
PASTELERTA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

SACADORES DE MASA 9] . 0504154109067 292,00
PASTELERTA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

CONTADORES DE PAN 9] . 0504154109068 292,00
PASTELERIA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

TABLEROS 9] . 0504154109071 292,00
PASTELERIA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

AYUDANTE PASTELERO O GALLETERO 9] . 0504154109072 292,00
PASTELERIA
ELABORACION DE PROD. DE PANADERIA Y

AYUDANTE PANADERO £ 0504154109073 292,00

51 MINISTERIO DE RELACIONES LABORALES, Salarios Minimos Sectoriales en el Area de Transformacidn de

Alimentos (www.mrl.gob.ec)




ANEXO 7

PAGO DE TASAS IEPI®?

CONCEPTO SERKNTS

PROPIEDAD INDUSTRIAL

SIGNOS DISTINTIVOS
| SOLICITUDES
Tramite de solicitudes de regrstro, inscripcion o concesion de derechos de 116
nombre lema comercial distntvas

Tramite ge solicitudes de registro, mscripcion o concesion de derechos de
| marcas colectivas, marcas de certficacion

[Tramite de solicitudes de reqistro, NSCTPCIon 0 CONCEsion de derechos de
marca tridimensional

‘Tramite ce soicitudes de registro, MSCnpcion o CoNCcesion ge dereches de
denommnacion de

Inspecciones realzadas por el 1EPI para e reconocimiento del lugar,
previo a la emision de I3 autorizacidn de denominacion de origen
| ecuatorana

Trarma de reconocmnemo de denomnacion de ongen extraniera
[Informe de de signos distintivos

Informe de busqueda especial con base en cualquiera de los siguentes
criterios: titular, clase intemacional, ano de registro y solicitudes en tramite

e
de marca notona

CERTIFICADOS
[Certificado de autonzacion de Jenominacion oe ecuatonana

Otorgamiento de autonzacion de uso y explotacion de denomnacion de

REROVACIONES DECRETTS
RO
p‘mm- ﬁ- m-ml

Tramite de solicitud de renovacion de autonzacion de uso y explotacion de 40
| denominacion de origen ecuatorana
[Tramite de solicitud de emision Oe cencado de renovacion de 22
mmndemymmdedemmﬁndemm
Tramite de solicitud de renovacion de reconocmiento de marca notoria 3000-10000
MODIFICACIONES AL REGISTRO Sy

[Tramites de modficaciones relacionadas con Signos distntivos, nomore
comercial, lema comercial, apanencias distintvas (cambios de nombre, 56
transferencas, limitaciones de productos o senvicios, cambio de domicilio)
TNSCRIPCION DE CONTRATOS

Inscripcion de confratos de prenda comercial y icencia 0e UsO de Signos 40
distintivos, nombre comercial. lema comercial, apanencias distintvas
INSPECCIONES Y TUTELAS ADMINISTRATIVAS

Tramite de acciones para el ejercico de 13 tutela adminisratva de signos 1186
distintvos

Inspecciones realizadas por IEP| para o ejercicio de 3 tutela
administrativa y para &l reconocimiento del lugar, previo ala emision de la 76-784

autorizacion de denominacion de ﬁn ecuatonana

SOLICITUDES
Presentacion de soiciudes para tramite de concesion de derechos de 404
patentes de invencion
Presentacion 0= SOICIUCES para ramide O CONCEsion O Oerechos de 108

gug~a|§§§§§

52 INSTITUTO ECUATORIANO DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL, Pago de Tasas (www.iepi.gob.ec)



ANEXO 8

FORMULARIO DE SOLICITUD DE REGISTRO SANITARIO®3

REPUBLICA DEL ECUADOR 5‘_

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
SISTEMA NACIONAL DE VIGILAMNCIAY CONTROL
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL

Ministerio de Salud Publica

)

e

"LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ™

FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE REGISTRO SANITARIO
PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES
POR PRODUCTO

No. de tramite:

1. CIUDAD ¥ FECHA:

2. DATOS DEL FABRICANTE: Persona natural

Nombre o razén social:

Persona juridica

CloCC: RUC:
Direccién-  Provincia: Ciudad:
Parroquia: Sector:
Calle(s): FMumero:
Teléfono(s) Fax
Correo eléctronico:
3. DATOS DEL SOLICITANTE: Persona natural Persona juridica
MNombre o razén social:
CloCC: RUC:
Direccidn.- Provincia: Ciudad:
Parroguia: Sector:
Calle(s): Mimerao:
Teléfono(s) Fax:

Correo eléctronico:

4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Mombre completo:

Marca(s) comercial(es).

Fdrmula cuali-cuantitativa:

[Porcentual y en orden decrecients)

Cddigo de lote (como lo va a describir, interpretacion):

Fecha de elaboracidn (como lo va a describir);

Formas de presentacidn Envase interno:

Fecha de vencimiento (como lo va a describir):

Tiempo maximo para el consumao:

Envase externo:

Contenido (enUnidades del Sistema Internacional]

Condiciones de conservacion:

Adjunto los siguientes requisitos establecidos por la Legislacion Sanitaria Ecuatoriana vigente:

1) Certificado de constitucién y existencia de 1a empresa
fabricante y nombramiento de su representante legal,
actualizados, para personas juridicas

2) Copia de Cédula de identidad o ciudadania, para
personas naturales (a colores)

3) Informe técnico del proceso de elaboracidn del producto
con firma del tecnico responsable

4) Certificado de control de calidad e inocuidad emitido
por un laboratorio acreditado

5) Ficha de estabilidad que acredite el tiempo maximo

PROPIETARIO O REPRESENTAMNTE LEGAL
DE LA EMPRESA FABRICANTE
RECIBIDO POR (Nombre y firma):

de consumo con la firma del tecnico responsable

G} Proyecto de etiqueta con la informacion que determina
la Norma Tecnica de Rotulado INEN correspondiente

71 Copia del Permiso de funcionamiento de la planta
procesadora (fabricante) del producto y del solicitante
segun el casoyvigente

8) Especificaciones quimicas del material de envase

9) Comprobante de pago (factura) por el importe de
Registro Sanitario

10)Chdigo de lote (Interpretacion)

RESPOMSABLE TECNICO
Reg. Titulo MSP _
Fecha de recepcion:

53 INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL “LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ”, Formulario
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ANEXO 9

FORMULARIO DE SOLICITUD DE ANALISIS DE ALIMENTOS PROCESADOS
PREVIA LA OBTENCION DE REGISTRO SANITARIO®%

Guayaquil,
de 20
Sr. Dr.
Director Nacional del Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo Izquieta
Pérez
Presente:

De conformidad con el Titulo Unico - Capitulo | del Registro Sanitario Art. 137 de la
Ley Orgéanica de Salud vigente 2006-67 publicado en el Registro Oficial N° 423 del
22 de diciembre del 2006 y su Reglamento publicado en el Registro Oficial N° 457
del jueves 30 de octubre de 2008 decreto 1395 3 obtencion del Registro Sanitario
mediante INFORME TECNICO ANALITICO.

Solicito el analisis del (0s) siguiente (es) producto (0s):

1. NOMBRE COMPLETO DEL PRODUCTO Y MARCA (S)
2. FABRICANTE

3. UBICACION DE LA FABRICA O ESTABLECIMIENTO
a) Ciudad y Pais de origen
b) Calle y nimero
c) Teléfono............................ FAX ., E-

4. FORMULA DE COMPOSICION CUALI — CUANTITATIVA por 100g o 100ml,
especificar en unidades del Sistema Internacional (S.l.), declarando los ingredientes

en orden decreciente (incluyendo aditivos)

5. NUMERO DE LOTE

54 INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE Y MEDICINA TROPICAL “LEOPOLDO IZQUIETA PEREZ”, Formulario de
Solicitud de Analisis de Alimentos Procesados previa la Obtencién de Registro Sanitario (www.inh.gob.ec)



FECHA DE ELABORACION
TIEMPO MAXIMO DE CONSUMO

6

7

8. FORMAS DE PRESENTACION

9. ENVASE EXTERNO INTERNO MEDIATO INMEDIATO TAPA

10. CONTENIDO en unidades del Sistema Internacional (S.I) de acuerdo a la Ley de
Pesasy
Medidas

11. CONDICIONES DE CONSERVACION, marcar estas casillas:
Refrigeracion D Congelacion D Ambiente D

12. NUMERO DE MUESTRAS ENVIADAS.

Atentamente,

Propietario o
Representante Legal de la Empresa
C.l



ANEXO 10

PROFORMAS

EXTRACTOR DE OLORES®®

S TP |

=

Volver l listado | Hogar y Muebles > Electrodomésticos > Homos, Cocinas y Microondas

Registrate | Ingresar| - | Mi Cuenta | Ayu

Publicacion #10614771 Denunciar | Vender uno ig

Extractores De Olores 60 Cm Acero Inoxidable

Extensibles

Ve gusta

U$s 130°

Articulo nuevo
Pichincha ( Quito ) (Quito)

e I

Reputacion del vendedor

Vendedor nuevo

Medios de pago
+ A convenir
+ Efectivo

Medios de envio

+ Gratis

Hacer una pregunta
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COCINAS3S

Registrate | Ingresar | | Mi Cuenta | Ayuda

& TP |

=

Volver al listado | Hogar y Muebles > Electrodomésticos > Homos, Cocinas y Microondas

¥ -1

#10587695 Denunciar | Vender uno igual

Cocina Electrolux Cekga24h3mjw 4 Q. Completa +
Horno Elec.*

Ve gusta

Uss 330°

Adticulo nuevo
Pichincha ( Quito ) (Quito)

Comprar n k Hacer una prequnta

Reputacion del vendedor

Las ventas aln no alcanzan el minimo para evaluar su reputacion

Medios de pago
+ Efectivo

Medios de envio

+ Aconvenir con el vendedor

6 MERCADO LIBRE ECUADOR, Caracteristicas y Precio Cocina Electrolux (www.mercadolibre.com.ec)



LICUADORA INDUSTRIAL®’

Registrate | Ingresar| . | Mi Cuenta | Ayuda
g | =

Volver ala calegorfa | Ofras categorias » Industrias y Oficinas > Agropecuaria Publicacion #400403282 Denunciar | Vender uno igual

Licuadoras Industriales

i Ve gusts

US$S 405"

Articulo nuevo
Pichincha ( Quito ) (Quito)

Comprar [ $ 18 Hacer una pregunta

Reputacion del vendedor
AEE] e

Medios de pago

+ Cheque

+ A convenir

+ Efectivo

+ Depdsito Bancario

Medios de envio

+ Aconvenir con el vendedor
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MICROONDAS®8

Registrate | Ingresar| ' | Mi Cuenta | Ayuda

S TR | =

Volver ala categoria |Hungary Muebles = Electrodomésficos = Harnos, Cocinas y Microondas Publicacion #10492757 Denunciar | Vender uno igual

Microhonas Lg 0.7 Pies Cubicos

Avegusts| 1

U$s 81°

Articulo nuevo
Colopax (Latacunga)

Comprar n 4 Hacer una pregunta

Reputacion del vendedor

= 3w

Medios de pago
+ Efeclivo

+ Deposito Bancario

Medios de envio

* Aconvenir con el vendedor

8 MERCADO LIBRE ECUADOR, Caracteristica y Precios Microondas LG (www.mercadolibre.com.ec)



BATIDORA INDUSTRIAL®®

Regisirale | Ingresar | ./ | M Luenla | Ayuda

ercad;
mh‘bre Y

Volver al listado |Hogary Muebles > Cocina

o

i

Publicacion £400419330 Denunciar | Vender uno igual

Kitchen Aid Batidora Profesional Totalmente
Nueva

Ve usts

U$s 525"

Ariculo nuevo
Pichincha { Quito ) (Quita)
1 vendida Ver calfficaciones

Comprar ﬁ k Hacer una prequnla

Reputacion del vendedor

L33 ventas alin no alcanzan &l minimo para evaluar su reputacion.

Medios de pago
+ A convenir

+ Efectivo

Medios de envio

+ A convenir con el vendedor
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LAPTOPS®0

Compre en fnea o lame al EEUU (EEIS[{(512)725°500910 GRATIS desde un teléfono fijo; desde Quito 58-119 + 877-885-2355, o Guayaqui Carito

Ecuador v 2
o e 180099911910 + 277505225

Comprar  Soporte  Comunidad Buscar Q
Ofertas Dell v Laptops & Ultrabooks v Computadoras v Monitores v Proyectores Servicios Ver todo v
Usuarios Doméstioos Dell recomienda Windows® 7.
. JAyuda con su compra?
@ {Converse ahora con un asesor!
o Construir mi sistema Dell o Accesorios y Software | o Revisar y Afiadir al Carrito | Click aqui»
& Imprimir resumen © Agreger = articulos uardados o Agreqar a carrito de compras Inspiron 1 5
A || Precios desde $419,00
4 RePASE SU RESUMEN B st 0
iEnhorabuena! Su sistema esta listo para ser fabricado. Subtotal $379,00
Tenemos algunas recomendaciones que |e pueden interesar, Aparecen en color
verde a continuacion. L
Gracias por revisar |a lista - para cualquier modificacion, puede utilizar el I
boton “editar”
=
E Componentes
oy
SISTEMA OPERATIVO Windows® 7 Home Basic Original, 84-bit, Espafiol editar * rJ ﬁ‘, Q
COLOR DE EQUIPO Negro Obsidian editar c'.'&.'- 7 3GB S00GB
PROGRAMA DE MS Microsoft® Office Starter 2010: funcionalidad reducida de Word y Excel con  editar
OFFICE publicidad. No incluye Powerpoint ni Outlook Ves Nota Legal
GARANTIA'Y SERVICIOS 1 Afio - Garantia a Domiilic. editar ) oosies vz
Recomendado por Dell M =esceenvt preimieer T2
iNo s armiesgue! Protela sy shtema 02 1000 tpd 2 200identes

0 DELL ECUADOR, Precio Laptops Inspiron (www1.la.dell.com)



CAJA REGISTRADORA®!

Registrate | Ingresar |

ST |

‘

Volver al listado | Otras categorias > Industrias y Oficinas > Otros

S

| Mi Cuenta | Ayuda

642 Denunciar | Vender uno igual

Caja Registradora Sharp Original Importado

BiMegusta 1

U$S 145

Articulo nuevo
Azuay (Cuenca)
2 vendidos Ver calificaciones

Comprar n | Hacer una pregunta

Reputacion del vendedor

Las ventas aln no alcanzan el minimo para evaluar su reputacion.

Medios de pago
+ Efeclivo

+ Depbsito Bancario

Medios de envio

+ Gratis
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IMPRESORA MATRICIAL®?

mercado

=

Librej

Volver al listado |Compulaci6n > Impresoras > Matriz de Punto

Registrate | Ingresar | - | Mi Cuenta | Ayuda

Publicacion #400519331 Denunciar | Vender uno igual

Impresora Matricial Epson Fx-890

0 Me gustz

U$s 200°

Articulo nuevo
Guayas (Guayaquil)

oo IR

Reputacion del vendedor

Vendedor nuevo

Medios de pago
+ Efectivo

Medios de envio

+ A convenir con el vendedor

Hacer una pregunta

62 MERCADO LIBRE ECUADOR, Precio Impresora Matricial Epson Fx-890 (www.mercadolibre.com.ec)



TELEFONO®

Registrate | Ingresar| | Mi Cuenta | Ayuda

& TE° | =

Volver allistado | Celulares y Telefonfa » Teléfonos Fijos y Accesorios Publicacion #10610305 Denunciar | Vender uno igual
ii Teléfono Inalambrico Panasonic Con Dos
v Auriculares Kx-tgd012
t I Ve gusta
ugs 71"
Articulo nuevo
Pichincha ( Quito ) (Quito)

Comprar H k Hacer una pregunta

Reputacion del vendedor

Ver la reputacion del vendedor

Medios de pago
+ Tarjeta de Crédito
* Efectivo

+ Deposito Bancario

Medios de envio

* A convenir con el vendedor

63 MERCADO LIBRE ECUADOR, Precio Teléfono Inaldmbrico Panasonic con Dos Auriculares
(www.mercadolibre.com.ec)



ANEXO 11

INVESTIGACION DE CAMPO

INVESTIGACION DE CAMPO

DESCRIPCION VALOR
Estudio de Mercado | $ 100,00
Computadora S 40,00

Utiles de Escritorio $ 15,00
Copias Fotostaticas $ 23,00
Impresiones S 25,00
TOTAL| $ 203,00

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata



ANEXO 12

GASTOS DE CONSTITUCION

GASTOS DE CONSTITUCION

CONCEPTO VALOR
Abogado S 300,00
Notario S 100,00
Registro Mercantil S 500,00
Permisos y Patentes S 500,00
Registro de Marcay Logoenel IEPI|$S 116,00
Copias y transportes S 40,00
TOTAL $ 1.556,00

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 13

GASTOS DE ADECUACION

GASTOS DE ADECUACION | $5.000,00

FUENTE: Investigacién de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata



ANEXO 14

UTILES DE OFICINA

UTILES DE OFICINA

DETALLE CANTIDAD | VALOR TOTAL

Hojas de 75g/m?(Resmas) 10 S 350]|S 35,00
Esferos 8 S 025|S 2,00
Borrador 3 S 025|S 0,75
Lapiz 3 S 0,20 S 0,60
Sacapuntas 1 S 800|S 8,00
Recarga Tonner 3 S 20,00($ 60,00
Grapadora 2 S 500|S 10,00
Perforadora 2 S 500|S 10,00
Grapas 1 S 075|S 0,75
Clips 5 S 0,15| $ 0,75
Carpetas de carton 5 S 025|S 1,25
Archivadores 3 S 500]|S 15,00
Resaltador 1 S 450|5S 4,50

TOTAL 47 S 148,60

UTILES DE OFICINA

Administracion | $ 74,30

Ventas

S 74,30

TOTAL| $ 148,60

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 15

SUMINISTROS DE LIMPIEZA

SUMINISTROS DE LIMPIEZA
VALOR MENSUAL ANUAL
Mensual S 45,00 S 540,00
TOTAL| $ 45,00 $ 540,00

SUMINISTROS DE LIMPIEZA
Administracion | S 89,10
Ventas S 89,10
Produccidn S 361,80

TOTAL| $ 540,00

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata



ANEXO 16

SERVICIOS BASICOS

PRODUCCION ADMINISTRACION VENTAS

SERVICIOS BASICOS MENSUAL | ANUAL |MENSUAL| ANUAL |MENSUAL| ANUAL
Agua, alcantarillado y recoleccion de basura | $ 18,00 S 21600 S 3,00(S 3600|S 3,00(S 36,00
Electricidad $ 21,00 $ 25200 S 350($ 4200($ 350($ 42,00
Teléfono S 217|$ 26604|S 370($ 44348 370|$ 4434
TOTALSERVICIOS BASICOS| $ 61,17 | $ 734,04 |$ 10,20 | $122,34 | $ 10,20 | $ 122,34

TOTAL MENSUAL | $ 81,56

TOTALANUAL | S 978,72

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 17

ROL DE PAGOS

ROL DE PAGOS
SUELDO | SUELDO FONDODE | APORTE

CARGO MENSUAL |  ANUAL Xl XV [VACACIONES| RESERVA | PATRONAL |  TOTAL
Gerente $ 584,00|5 700800 58400|$ 29200(5 292,00(5 584005 85147|5 961147
Contadora $ 292,006 3502,00]6 20200|$ 29200|$ 14600|S 29200|$ 425746 495174
TOTALS.ADMINISTRA| $  14.563,21
Responsable de\.fentas[_otal]ls 292,oo|s 3.sm,m|5 zsz,nn[s zsz,ﬂnls 145,m|s 292,00[5 45748 495174
TOTALS.VENTAS| § 495174
Chef Ejecutivo $ 295,306 354360]6 20530| ¢ 29200|$ 14765|$ 29530|$ 43055[¢  5.00440
Chef Pastelero 1 $ 295,306 354360]6 29530| ¢ 29200|$ 14765]|S 29530|$ 43055[$  5.00440
TOTALMOD| $  10.008,79

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 18

DEPRECIACIONES

DESCCRIPCION VALOR |VIDA UTIL | % DEPR. | DEPR. ANUAL
Instalaciones $4.000,00 | 20 afios 5% $ 200,00
Muebles y Enseres $1.848,99 | 10 afios 10% $ 184,90
Equipo de Cocina $ 2.971,00| 10 afios 10% $ 297,10
Equipos de Computo | $ 1.552,00| 3 afios 33% $ 517,28
TOTAL $1199,28
DEPRECIACION POR AREA
DESCRIPCION PRODUCCION | ADMINISTRACION | VENTAS
Instalaciones $ 134,00 $ 33,00 $ 33,00
Muebles y Enseres S 78,60 $67,00 $39,30
Equipo de Cocina $ 297,10
Equipos de Cémputo $ 275,97 $241,31
TOTAL $ 509,70 $ 375,97 $313,61
DEPRECIACION ACUMULADA
DESCRIPCION VALOR ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Instalaciones 5 4.000,00 | § 200,00 | S 400,00 |5 600,005 800,00 |5 1.000,00
Muebles y Enseres 5 1.848,99 | $ 184,90 |3 369,80 |5 554,70 |5 739,60 |5 924,50
Equipo de Cocina S 2.97L,00 |5 297,10 |5 594,20 |5 891,30 | $ 1.18840 | 5 1.485,50
Equipos de Cémputa 5 1.552,00 | $ 517,28 | § 1.034,56 | $ 1.551,84 | 5 1.551,84 | $ 1.551,84
TOTAL $ 1.199,28 | § 2.398,56 | § 3.597,84 | § 4.279,84 | § 4.961,84

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata



ANEXO 19

AMORTIZACIONES

AMORTIZACION VALOR ANOS | AMORTIZACION ANUAL
Investigacion de Campo | § 203,00 5 S 40,60
Gastos de Constituciéon | $1.556,00| 5 $ 311,20
Gastos de Adecuacién | S 5.000,00 5 S 1.000,00
TOTAL $ 1.351,80

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 20

MATERIA PRIMA POR PRODUCTO

MATERIA PRIMA | xup | ANO1 | ARNO2 | ANO3 | ANo4a | ARos
OFERTA OBJETIVO
TORTA SELVA NEGRA 3677 3758 3841 3925 4011
Huevos $0,39 $1.434,03 | $1.465,62 | $1.497,99 | $1.530,75 $1.564,29
Azucar Blanca $0,25 $919,25 $939,50 $ 960,25 $981,25 $1.002,75
Harina con polvo de hornear $0,90 | $3.309,30 | $3.382,20 | $3.456,90 | $3.532,50 | $3.609,90
Leche $0,20 $ 735,40 $ 751,60 $768,20 $ 785,00 $802,20
Mantequilla $0,25 $919,25 $939,50 $ 960,25 $981,25 $1.002,75
Chocolate amargo en polvo $0,50 | $1.838,50 | $1.879,00 | $1.920,50 | $1.962,50 | $2.005,50
Cerezas en Conserva $2,00 | $7.354,00 | $7.516,00 | $7.682,00 | $7.850,00 | $8.022,00
Chantypack $1,40 $5.147,80 | $5.261,20 | $5.377,40 | $5.495,00 $5.615,40
Chocolate de cobertura $1,00 | $3.677,00 | $3.758,00 | $3.841,00 | $3.925,00 | $4.011,00
Frutillas $0,50 $1.838,50 | $1.879,00 | $1.920,50 | $1.962,50 $2.005,50
TOTAL SELVA NEGRA| $7,39 ($27.173,03 |$27.771,62 | $28.384,99 | $ 29.005,75 | $29.641,29
FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
MATERIA PRIMA | xup | ANO1 | ARNO2 | ANO3 | ANo4a | ARos
MOUSSE DE MARACUYA OFERTA OBJETIVO
2451 2505 2560 2617 2674
Huevos $0,29 $710,79 $ 726,45 $ 742,40 $ 758,93 $ 775,46
Maracuya $0,70 $1.715,70 | $1.753,50 | $1.792,00 | $1.831,90 $1.871,80
Leche Condensada $2,04 $5.000,04 | $5.110,20 | $5.222,40 | $5.338,68 $5.454,96
Gelatina sin sabor $0,31 $759,81 $776,55 $ 793,60 $811,27 $828,94
Jugo de durazno $0,44 | $1.078,44 | $1.102,20 | $1.126,40 | $1.151,48 | $1.176,56
TOTAL MOUSSE DE MARACUYA| $ 3,78 $9.264,78 | $9.468,90 | $9.676,80 | $9.892,26 |$10.107,72

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




MATERIA PRIMA | xu/p | ANO1 | ANO2 | ARO3 | ANO4 ANO 5
OFERTA OBJETIVO
TRES LECHES 3009 3075 3142 3211 3282
Huevos $048 |$1.44432 [$1.476,00 | $1.50816 | $1.541,28 | $1.575,36
Harina $0,18 | $541,62 | $55350 | $56556 | $577,98 | $590,76
Azticar $005 | $15045 | $153,75 | $157,10 | $160,55 | $164,10
Royal $007 | $21063 | $21525 | $21994 | $22477 | $229,74
Leche Condensada $2,04 | $6.138,36 | $6.273,00 | $6.409,68 | $6.550,44 | $6.695,28
Leche Evaporada $1,71 | $5.14539 | $5.258,25 | $5.372,82 | $5.490,81 | $5.612,22
Crema de Leche $1,01 |$3.039,09 |[$3.10575 | $3.173,42 | $3.243,11 | $3.314,82
Coctel de Frutas $2,01 |$6.04809 |$6.180,75 | $6.31542 | $6.454,11 | $6.596,82
Cerezas $1,00 |$3.009,00 |$3.07500 | $3.142,00 | $3.211,00 | $3.282,00
TOTALTRES LECHES| $8,55 |$25.726,95 |$26.291,25 |$26.864,10 | $ 27.454,05 | $28.061,10
FUENTE: Investigacién de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
MATERIA PRIMA | xu/p | ANO1 | ANO2 | ARO3 | ANO4 ANO 5
TIRAMISU OFERTA OBJETIVO
1226 1253 1280 1308 1337
Queso Crema $3,22 [$3.947,72 [$4.034,66 | $4.121,60 | $4.211,76 | $4.305,14
Huevos $0,86 |$1.05436 | $1.077,58 | $1.100,80 | $1.124,88 | $1.149,82
Moras $0,66 | $809,16 | $82698 | $84480 | $863,028 | $882,42
Frutillas $066 | $809,16 | $826,98 | $844,80 $863,28 $882,42
Azticar $2,32 |$2.84432 [$2.906,96 |$2.969,60 | $3.034,56 | $3.101,84
Dedos de Dama $1,22 | $1.49572 [$1.528,66 | $1.561,60 | $1.59576 | $1.631,14
Limon $0,05 | $61,30 $ 62,65 $ 64,00 $ 65,40 $ 66,85
TOTALTIRAMISU| $8,99 |$11.021,74 |$11.264,47 |$11.507,20 | $11.758,92 | $12.019,63

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




MATERIA PRIMA | xu/p | ANO1 | ANO2 | ARO3 | ANO4 ANO 5
DIE DE MANZANA OFERTA OBJETIVO
334 342 349 357 365

Harina $1,02 | $34068 | $34884 | $35598 | $36414 | $372,30
Aziicar $032 | $10688 | $10944 | $111,68 | $11424 | $116,80
sal $004 | $1336 $13,68 $13,9 $14,28 $14,60
Mantequilla $1,90 | $63460 | $649.80 | $663,10 | $67830 | $693,50
Manzana Emilia $1,00 | $33400 | $342,00 | $349,00 | $357,00 | $365,00
Canela $040 | $13360 | $1368 | $13960 | $142,80 | $146,00
Limén $005 | $16,70 $17,10 $17,45 $17,85 $18,25

TOTAL PIE DE MANZANA| $4,73 [$1.579,82 | $1.617,66 | $1.650,77 | $1.688,61 | $1.726,45

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata
MATERIA PRIMA | xu/p | ANo1 | ANo2 | ANO3 | ARo4 ANO 5
BRAZO GITANO OFERTA OBJETIVO
446 456 466 476 486
Huevos $057 | $25422 | $25992 | $26562 | $271,32 | $277,02
Harina $0,15 | $66,90 $ 68,40 $69,90 $71,40 $72,90
Azdicar $008 | $35,68 $36,48 $37,28 $38,08 $38,88
Polvo de Hornear $0,07 $31,22 $31,92 $32,62 $33,32 $34,02
Mermelada $050 | $22300 | $22800 | $23300 | $23800 | $243,00
Arequipe $1,6 | $517,36 | $52896 | $54056 | $552,16 | $563,76
Duraznos $066 | $29436 | $30096 | $30756 | $31416 | $320,76
Chispas de Chocolate $006 | $26,76 $27,36 $27,9 $ 28,56 $29,16
Uvas $0,50 | $22300 | $22800 | $23300 | $23800 | $243,00
TOTAL BRAZO GITANO| $3,75 | $1.672,50 | $1.710,00 | $1.747,50 | $1.785,00 | $1.822,50

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 21

REQUERIMIENTO DE GAS

REQUERIMIENTO DE GAS

REQUERIMIENTO | MENSUAL ANUAL
Gas S$ 18,50 $ 222,00
TOTAL $ 18,50 $222,00

FUENTE: Investigacién de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 22

REQUERIMIENTO DE BLISTERS Y BASES

REQUERIMIENTO BLISTERS Y BASES
ANO OFERTA OBIJETIVO TOTAL
1 11143 S 8.357,25
2 11388 S 8.541,00
3 11638 S 8.728,50
4 11894 S 8.920,50
5 12156 S 9.117,00
COSTO UNITAR|O| $0,75 l TOTAL REQ. BLISTERS Y BASES| $ 43.664,25

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 23

MENAJE DE COCINA

MENAIJE DE COCINA

DETALLE CANTIDAD VALOR VALOR

UNITARIO TOTAL
Tablas de picar 2 S 15,00| S 30,00
Cuchillos 3 S 10,00 ( S 30,00
Puntillas 2 S 500( S 10,00
Bowls de pléstico 4 S 4,00 | S 16,00
Bowls de acero inoxidable 3 S 9,00 | S 27,00
Moldes para pie 4 S 8,00 | S 32,00
Moldes para pastel distintos tamanos 8 X S 30,00
Moldes de teflén varios tamafios 10 X S 100,00
Juego de Ollas Tramontina 1 S 130,00 | $ 130,00
Rodillo para masa 1 S 35,00| $ 35,00
Dispensador de papel 1 S 20,00 | $ 20,00
Varillas pequefias 2 S 5,00 ]| S 10,00
Varillas Grandes 2 S 9,00 | S 18,00
Juego de espéatulas 1 S 12,00| S 12,00
Raspador de masa 1 S 3,20 S 3,20
Divisor de tortas 1 S 3,21 S 3,21
Tazas de medida 1 S 1,20 | S 1,20
Cucharas de medida 1 S 1,03 | S 1,03
Tablero giratorio 1 S 15,00 ( S 15,00
Manga decoradora 1 S 10,00 | S 10,00
Cortadores de galletas 2 S 3,60 | S 7,20
Balanza 1 S 16,00 | S 16,00
Juego de cernidores 1 S 3,00 | S 3,00
Rallador 1 S 500( S 5,00
Escurridor de platos 1 S 24,00 ( S 24,00
TOTAL 56 $ 588,84

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 24

COSTOS INDIRECTOS DE FA

BRICACION

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

DESCRIPCION VALOR ANEXO
Servicios Basicos S 734,04 Anexo 16
Requerimiento de Gas S 222,00 Anexo 21
Requerimiento de Blisters y Bases S 8.357,25 Anexo 22
Menaje de Cocina S 588,84 Anexo 23
Suministros de Limpieza S 361,80 Anexo 15
Depreciacion Equipo de Cocina S 297,10 Anexo 18
Depreciacién Instalaciones S 134,00 Anexo 18
Depreciacion Muebles y Enseres S 78,60 Anexo 18
TOTAL| $ 10.773,63

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 25

MUEBLES Y ENSERES

MUEBLES Y ENSERES
DETALLE CANTIDAD | VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Escritorios 3 $ 120,00 S 360,00
Sillas acolchadas 3 $ 30,00 $ 90,00
Sillas Giratorias 3 $ 65,00 $ 195,00
Archivador 3 $ 80,00 S 240,00
Teléfono Inaldmbrico 1 $71,99 $ 71,99
Mesas de trabajo para cocina 2 $ 150,00 S 300,00
Estanterias moviles 1 $ 200,00 $ 200,00
Estanterias fijas 3 $90,00 $270,00
Basureros 4 S 8,00 $ 32,00
Mueble para caja registradora 1 $ 90,00 $90,00
TOTAL 24 $1.848,99
MUEBLES y ENSERES
Produccidn S 786,00
Administracién S 669,99
Ventas $ 393,00
SUMA $1.848,99

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata



ANEXO 26

INSTALACIONES

Instalaciones y edificaciones | $ 4.000,00

TOTAL| $4.000,00

Administracién $ 660,00
Ventas S 660,00
Produccidn $ 2.680,00

TOTAL| $ 4.000,00

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 27

EQUIPO DE COCINA

EQUIPO DE COCINA

DETALLE CANTIDAD | VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Extractor de olores 1 S 130,00 S 130,00
Bafio Maria 1 S 90,00 S 90,00
Cocina 4 quemadores 1 S 330,00 S 330,00
Horno Andino 2 latas 1 S 200,00 S 200,00
Cilindros de gas 2 S 55,00 S 110,00
Licuadora Industrial 1 S 405,00 S 405,00
Refrigeradora 1 S 300,00 $ 300,00
Vitrina 1 S 500,00 S 500,00
Lavabo doble servicio 1 S 300,00 S 300,00
Microondas 1 S 81,00 S 81,00
Batidora Industrial 1 S 525,00 S 525,00
TOTAL 12 $ 2.971,00

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 28

EQUIPOS DE COMPUTO

EQUIPOS DE COMPUTO

DETALLE CANTIDAD | VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Computadoras Laptop 3 S 379,00 S 1.137,00
Impresora Matricial 1 S 200,00 S 200,00
Impresora Laser B/N 1 S 70,00 S 70,00
Caja Registradora 1 S 145,00 S 145,00
TOTAL 6 $ 1.552,00

EQUIPOS DE COMPUTO

ADMINISTRACION S 828,00

VENTAS S 724,00

TOTAL| $ 1.552,00

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Maria Isabel Zapata




ANEXO 29

COSTOS FIJOS, VARIABLES Y TOTALES

COSTOS FlIOS, VARIABLES Y TOTALES

COSTOS VARIABLES ANO1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO5
Materia Prima $76.438,82 $78.123,90 §79.83136  $81.584,59 $83.378,69
Requerimiento de Gas $222,00 $226,88 §231,86 $236,96 §242,18
Requerimiento de Blisters y Bases $8.357,25 $8.541,00 $8.728,50 $8.920,50 $9.117,00
Factureros $334,29 $341,64 $349,14 $356,82 $364,68
Total Costos Variables $85.352,36 $87.23342  $89.140,86 $91.09887  $93.102,55
COSTOS FlIOS

Mano de Obra Directa $10.008,79 $10.008,79 $10.008,79  $10.008,79 $10.008,79
Servicios Basicos $978,72 $978,72 $978,72 $978,72 $978,72
Menaje de cocina $588,84 $588,84 $588,84 $588,84 $588,84
Suministros de Limpieza $540,00 $540,00 $540,00 $540,00 $540,00
Depreciacion Instalaciones $200,00 $200,00 $200,00 $200,00 $200,00
Depreciacion Equipo de Cocina $297,10 $297,10 $297,10 $297,10 $297,10
Depreciacion Muebles y Enseres $184,90 $184,90 $184,90 $184,90 $184,90
Depreciacion Equipos de Computo $517,28 $517,28 §517,28 $0,00 $0,00
Utiles de Oficina $148,60 $148,60 $148,60 $148,60 $148,60
Sueldos Personal Administrativo $14.563,21 $§14563,21  $1456321 51456321  $14.56321
Sueldos Personal de Ventas $4.951,74 $4.951,74 $4.951,74 §4.951,74 $4.951,74
Amortizacion Gastos de Investigacion $40,60 $40,60 $40,60 $40,60 $40,60
Amortizacién Gastos de Constitucion $311,20 $311,20 $311,20 $311,20 $311,20
Amortizacién Gastos de Adecuacidn $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00
Catalogos $50,00 $50,00 $50,00 $50,00 $50,00
Publicidad $500,00 $500,00 $500,00 $500,00 $500,00
Total Costos Fijos $34.880,98 $34.880,98 $34.880,98  $34.363,70 $34.363,70
COSTOS TOTALES $120.233,34 $122.114,40 $124.021,84 $125462,57 $127.466,25




ANEXO 30

MODELO DE MINUTA DE CONSTITUCION DE COMPANIA ANONIMA

SENOR NOTARIO:
En el protocolo de escrituras publicas a su cargo, sirvase insertar una de
constitucion simultdnea de compafila anonima, contenida en las siguientes

clausulas:

PRIMERA.- COMPARECIENTES.- Intervienen en el otorgamiento de esta
escritura.....(aqui se hara constar los nombres , nacionalidades y domicilios de las
personas nhaturales o juridicas que, en el niumero minimo de 2, vayan a ser
accionistas de la compafia. Si una o mas de ellas son personas naturales se hara
constar ademas el estado civil de cada una. La comparecencia puede ser por
derecho propio o por intermedio de representante legal o de mandatario).

SEGUNDA.- DECLARACION DE VOLUNTAD.- Los comparecientes declaran
qgue constituyen, por la via simultanea, como en efecto lo hacen, una compafia
anonima, que se sometera a las disposiciones de la Ley de Compafias, del
Comercio, a los convenios de las parte y a las normas del Cadigo Civil.

TERCERA.- ESTATUTO DE LA COMPANIA.

TITULO 1

Del nombre, domicilio, objeto y plazo

Articulo 1°.- Nombre.- El nombre de la compafia que se constituye es.....

Articulo 2°.- Domicilio.- ElI domicilio principal de la compania es.....(aqui el
nombre del cantén seleccionado como domicilio principal de la compafiia). Podra
establecer agencias, sucursales o establecimientos administrados por un factor,
en uno o mas lugares dentro del territorio nacional o en el exterior, sujetdndose a

las disposiciones legales correspondientes.



Articulo 3°.- Objeto.- el objeto de la compaiia consiste en.....(Para el
seflalamiento de las actividades que conformen el objeto se tendra en cuenta lo
dispuesto en el numeral 3° del Articulo 150. Para la determinacion de la afiliacion
de la compafia a la camara de la produccion respectiva, o para la obtencion de
uno o mas informes previos favorables por parte de organismos publicos, ofrece
una guia el folleto “Instructivo para la constitucion de las compafias
mercantiles sometidas al control de la Superintendencia de Compaiias”,
que puede solicitar en esta Institucion).

En el cumplimiento de su objetivo, la compafiia podra celebrar todos los actos y
contratos permitidos por la ley.

Articulo 4°.- Plazo.- El plazo de duracién de la compafiia es de.....(se expresara
en afos), contados desde la fecha de inscripcion de esta escritura. La compaiiia
podra disolverse antes del vencimiento del plazo indicado, o podra prorrogarlo,

sujetandose, en cualquier caso, a las disposiciones legales aplicables.

TITULO I
Del capital

Articulo 5°.- Capital y de las acciones.- El capital social es de.-...(aqui la suma
en que se lo fije, suma que no puede ser menor de 800 ddlares de los Estados
Unidos de Ameérica), dividido en....(aqui el nimero de acciones en que se
fraccione el capital) acciones ordinarias y nominativas, de ..... (aqui el valor de
cada accion, que sera de un délar o multiplos de un ddlar) de valor nominal cada
una, numeradas consecutivamente del.... al..... (Se podria redactar este articulo
dividiendo las acciones por series, de modo que en cada una de ellas, sin
desatender la norma sobre el valor nominal, tengan las acciones correspondientes

a cada serie un determinado importe).



TITULO IlI
Del gobierno y de la administracion

Articulo 6°.- Norma general.- El gobierno de la compafiia corresponde a la junta

general de accionistas, y su administracion al gerente y al presidente.

Articulo 7°.- Convocatorias.- La convocatoria a junta general efectuara el
gerente de la compafiia, mediante aviso que se publicara en uno de los diarios de
mayor circulaciéon en el domicilio principal de la compafia, con ocho dias de
anticipacion, por lo menos, respecto de aquél en el que se celebre la reunién. En
tales ocho dias no se contaran el de la convocatoria ni el de realizacion de la

junta.

Articulo 8°- Clases de juntas.- Las juntas generales seran ordinarias y
extraordinarias. Las primeras se reuniran por lo menos una vez al afo, dentro de
los tres meses posteriores a la finalizacién del ejercicio economico de la
compafia, para considerar los asuntos especificados en los numerales 2°, 3° y 4°
del articulo 231 de la Ley de Compafias y cualquier otro asunto puntualizado en
el orden del dia, de acuerdo con la convocatoria. Las segundas se reuniran
cuando fueren convocadas para tratar los asuntos para los cuales, en cada caso,

se hubieren promovido.

Articulo 9°.- Quorum general de instalacion.- Salvo que la ley disponga otra
cosa, la junta general se instalara, en primera convocatoria, con la concurrencia
de por lo menos el 50% del capital pagado. Con igual salvedad, en segunda
convocatoria, se instalara con el nUmero de accionistas presentes, siempre que
se cumplan los demas requisitos de ley. En esta Ultima convocatoria se expresara

gue la junta se instalara con los accionistas presentes.

Articulo 10°- Quérum especial de instalacién.- Siempre que la ley no
establezca un quérum mayor, la junta general se instalara, en primera
convocatoria, para deliberar sobre el aumento o disminucion de capital, la
transformacion, la fusion, la escision, la disolucion anticipada de la compaiiia, la
reactivacion de la compafiia en proceso de liquidacion, la convalidaciéon y, en

general, cualquier modificacién del estatuto con la concurrencia de al menos el



50% del capital pagado. En estos casos, salvo que la ley sefiale un quérum
mayor, para que la junta se instale previa segunda convocatoria, bastara la
concurrencia de la tercera parte del capital pagado. Cuando preceda una tercera
convocatoria, siempre que la ley no prevea otro quorum, la junta se instalara con
el nimero de accionistas presentes. De ello se dejara constancia en esta

convocatoria.

Articulo 11°.- Quérum de decisién.- Salvo disposicion en contrario de la ley, las

decisiones se tomaran con la mayoria del capital pagado concurrente a la reunion.

Articulo 12°.- Facultades de la junta.- Corresponde a la junta general el ejercicio
de todas las facultades que la ley confiere al 6rgano de gobierno de la compafia

anénima.

Articulo 13.- Junta universal.- No obstante lo dispuesto en los articulos
anteriores, la junta se entendera convocada y quedara validamente constituida en
cualquier tiempo y en cualquier lugar, dentro del territorio nacional, para tratar
cualquier asunto siempre que esté presente todo el capital pagado y los
asistentes, quienes deberan suscribir el acta bajo sancion de nulidad de las

resoluciones, acepten por unanimidad la celebracion de la junta.

Articulo 14°.- Presidente de la compafiia.- El presidente sera nombrado por la
junta general para un periodo.... (puede oscilar entre uno y cinco afos), a cuyo
término podra ser reelegido. El presidente continuara en el ejercicio de sus

funciones hasta ser legalmente reemplazado.

Corresponde al presidente:

a) Presidir las reuniones de junta general a las que asista y suscribir, con el
secretario, las actas respectivas;

b) Suscribir con el gerente los certificados provisionales o los titulos de accion,
y extenderlos a los accionistas; vy,

c) Subrogar al gerente en el ejercicio de sus funciones, en caso de que faltare,

se ausentare o estuviere impedido de actuar, temporal o definitivamente.



Articulo 15°.- Gerente de la compafiia.- El gerente sera nombrado por la junta
general para un periodo.....(puede oscilar entre uno y cinco afios), a cuyo término
podra ser reelegido. El gerente continuara en el ejercicio de sus funciones hasta

ser legalmente reemplazado.

Corresponde al gerente:

a) Convocar a las reuniones de junta general,

b) Actuar de secretario de las reuniones de junta general a las que asista y
firmar, con el presidente, las actas respectivas;

c) Suscribir con el presidente los certificados provisionales o los titulos de
accion, y extenderlos a los accionistas;

d) Ejercer la representacion legal, judicial y extrajudicial de la compaifiia, sin
perjuicio de lo dispuesto en el articulo 12 de la Ley de Compafiias; y,

e) Ejercer las atribuciones previstas para los administradores en la Ley de
Compaiiias.

TITULO IV
DE LA FISCALIZACION

Articulo 16°.- Comisarios.- La junta general designara....(aqui el nimero de
comisarios que nombre), cada....(aqui el nimero de afios que comprendan el
periodo para el que se nombre al o a los comisarios), quienes tendran derecho
ilimitado de inspeccion y vigilancia sobre todas las operaciones sociales, sin

dependencia de la administracion y en interés de la compafia.

TITULO V
DE LA DISOLUCION Y LIQUIDACION

Articulo 17°.- Norma general.- La compaiiia se disolvera por una o mas de las
causas previstas para el efecto en la Ley de Compafias, y se liquidara con
arreglo al procedimiento que corresponda, de acuerdo con la misma ley. Siempre
gue las circunstancias permitan, la junta general designara un liquidador principal

y otro suplente.



CUARTA.- APORTES.- Se elaborara el cuadro demostrativo de la suscripcion y
pago del capital social tomando en consideracién lo dispuesto por la Ley de
Compafias en sus articulos 150, numeral 6°, en cualquier caso, 147, inciso 5°, y
161, si el aporte fuere en numerario y 162, si fuere en especies. Si se estipulare
plazo para el pago del saldo deudor, éste no podra exceder de dos afios contados
desde la fecha de constitucion de la compafia. En aplicacion de las normas
contenidas en los articulos antes citados, se podria elaborar el cuadro de

suscripcion y pago del capital social a base de los siguientes datos generales:

Nombres || Copital Caopital pagodo Caopital por pogar NUmero ge| Capital
accionistas | suscrito | (debe cubrir of menos el 25% de cada || (el sakdo deberc pogarse | Acciones Toral
agccion] en 2 anos maximo|
Numergrio Especies
[cinero) [musbles inmuebles ©
intangibies)

TOTALES:

™
i e e
B s s

QUINTA.- NOMBRAMIENTO DE ADMINISTRADORES.- Para Los periodos
sefalados en los articulos 14° y 15° del estatuto, se designa como presidente (a)
de la compaifiia al (o0 a la) sefior (o0 sefiora)...y como gerente de la misma al (0 a

la) sefior (o sefiora)..., respectivamente.

Usted, sefior Notario, se dignara afiadir las correspondientes clausulas de estilo.%*

4 SUPERINTENDENCIA DE COMPARNIAS, Modelo de Minuta de Constitucién de una Compafifa Anénima
(www.supercias.gov.ec)



ANEXO 31

CATALOGO

Para yor info

Telf
032306176
095824662

CCIOr
Barrio las Retamas.
Calles: Carlos Alvear y
Virgilio Corral

dulces_sabores_rio@hotmail.com

Pensando en la acogida
que tenian en nuestra
familia y amigos los
postres y pasteles elabo-
rados en casa, nacié la
idea de crear esta
microempresa en benefi-
cio de la ciudadania
riobambena, que al no
tener tiempo de prepa-
rarlos se priva de disfru-
tar de estas delicias.

Ahora, esto sera
posible a través de
la eleccion de
nuestros produc-
tos por medio de
este catalogo.




Delicioso  bizcochuelo
relleno de coctel de
banado con tres

Delicioso  bizcochuelo
enrollado, relleno de
mermelada y duraznos
picados, cubierto de
arequipe y chispas de
chocolate.

Deliciosa torta de choco-
late rellena de cerezas y

% crema chantilli, cubierta
de fino chocolate rallado,
decorada con rosetones
de crema y frutillas.

L3P D Porciones: 12




