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Resumen Ejecutivo

La presente investigacion tuvo como objetivo evaluar la prefactibilidad para la creacion
de una microempresa de reposteria sostenible y sustentable en la ciudad de Manta, mediante el
desarrollo de los estudios de mercado, técnico-organizacional y financiero. Los resultados
permitieron identificar condiciones favorables de mercado, definir los requerimientos técnicos y
organizacionales necesarios para la implementacion del proyecto y evaluar su comportamiento
financiero mediante indicadores como el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno
(TIR), el Periodo de Recuperacidén de la Inversion (PRI) y la Relacion Beneficio/Costo (B/C).
Asimismo, el analisis financiero evidencié que la propuesta cuenta con una estructura econdémica
que permite cubrir la inversidn, los costos de operacidn y generar beneficios durante el periodo
de evaluacién. En conjunto, los resultados obtenidos respaldan la implementacion de la
propuesta y evidencian condiciones favorables para el desarrollo de la microempresa en la

ciudad de Manta.

Palabras clave: prefactibilidad, microempresa, reposteria sostenible, estudio de mercado,

estudio financiero.
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Executive Summary

This research aimed to evaluate the prefeasibility of creating a sustainable bakery
microenterprise in the city of Manta through market, technical-organizational, and financial
studies. The results identified favorable market conditions, defined the technical and
organizational requirements necessary for the implementation of the project, and evaluated its
financial performance using indicators such as the Net Present Value (NPV), Internal Rate of
Return (IRR), Payback Period (PP), and Benefit-Cost Ratio (B/C). In addition, the financial
analysis showed that the proposal has an economic structure capable of covering the investment,
operating costs, and generating benefits throughout the evaluation period. Overall, the results
support the implementation of the proposal and demonstrate favorable conditions for the

development of the microenterprise in the city of Manta.

Keywords: prefeasibility, microenterprise, sustainable bakery, market study, financial

study.



Introduccion

En los ultimos afos, los habitos de consumo han cambiado debido al interés creciente por
una alimentacion mas saludable, el cuidado del medio ambiente y el consumo responsable. Los
consumidores ya no valoran Unicamente el sabor o la presentacion de los alimentos, sino también
la calidad de los ingredientes, su procedencia y las practicas utilizadas durante su elaboracion.
Esta tendencia abre nuevas oportunidades para el desarrollo de emprendimientos que incorporen

criterios de sostenibilidad en el sector de la reposteria.

En la ciudad de Manta, la oferta de productos de reposteria proviene principalmente de
establecimientos tradicionales, mientras que las propuestas basadas en el uso de ingredientes
locales, la reduccion de desperdicios y los empaques ecolégicos todavia tienen una presencia
limitada. Ante esta realidad, resulta necesario analizar las condiciones del mercado y los recursos
requeridos para implementar un modelo de negocio que combine la elaboracion artesanal con

practicas responsables.

El objetivo de este estudio es evaluar la prefactibilidad de crear una microempresa de
reposteria sostenible y sustentable en la ciudad de Manta. Para ello, se desarrollaron los estudios
de mercado, técnico-organizacional y financiero, mediante los cuales se analizd la demanda
potencial, se determinaron los recursos necesarios para la operacion y se estimé el

comportamiento econdmico del proyecto.

La investigacion se desarrolld con un enfoque mixto, alcance descriptivo y proyectivo. La
encuesta fue la principal técnica de recoleccion de datos y se aplic6 de manera digital a una

muestra de 384 habitantes del cantdn Manta. La informacion obtenida se complemento con la



observacion directa y la revision de fuentes bibliograficas y documentales relacionados con la

reposteria, la sostenibilidad y la evaluacion de proyectos.

El documento se encuentra organizado en cinco capitulos. El primer capitulo retne la
fundamentacion tedrica, el marco conceptual, el marco legal y ambiental, asi como los aspectos
metodoldgicos de la investigacion. El segundo presenta los resultados obtenidos mediante las
encuestas. El tercero desarrolla el estudio de mercado, incluyendo el anlisis del entorno, la
demanda, la segmentacion vy las estrategias de comercializacion. El cuarto comprende el estudio
técnico y organizacional, donde se establecen el proceso productivo, la capacidad instalada, los
recursos Y la estructura de la microempresa. El quinto capitulo corresponde al estudio financiero,
en el que se determinan la inversion, los costos, los ingresos proyectados Y los indicadores

utilizados para evaluar el proyecto.

Los estudios realizados permiten analizar las condiciones de mercado, los requerimientos
técnicos y organizacionales, asi como el comportamiento financiero de la propuesta. De esta
manera, la investigacion aporta informacion que sirve de base para la toma de decisiones sobre la
posible implementacién de la microempresa, considerando que los resultados corresponden a una

evaluacion preliminar de su prefactibilidad.



Planteamiento del problema

De acuerdo con la Organizacién Mundial de la Salud, la expansion de los alimentos
altamente procesados, las estrategias intensivas de comercializacion, la urbanizacion no
planificada y los cambios en los estilos de vida han contribuido al aumento del consumo de
productos con elevados contenidos de calorias, azlcares libres, sal, grasas saturadas y grasas
trans. Esta situacion evidencia la necesidad de promover alternativas alimentarias mas

responsables y acordes con el bienestar de los consumidores.

Globalmente existe una creciente conciencia sobre los desafios ambientales y sociales
asociados con los sistemas alimentarios convencionales, especialmente en lo que respecta a la
produccion industrial de alimentos procesados, el uso de ingredientes no sostenibles y la
generacion de residuos. Esta preocupacion ha impulsado una demanda global por practicas mas
responsables y modelos de negocio enfocados en la sostenibilidad. En el sector de la reposteria,
esto se traduce en un interés creciente por ingredientes organicos, de comercio justo, empaques
ecoldgicos Y estrategias de reduccion de desperdicios. Sin embargo, la adopcion generalizada de
estos principios en las micro y pequefias empresas de reposteria aun enfrenta limitaciones,
principalmente por la falta de conocimiento técnico, acceso a recursos y modelos replicables

adaptados a diferentes contextos.

En el contexto ecuatoriano, este cambio de paradigma también ha comenzado a
manifestarse. Investigaciones recientes muestran que existe un mercado interesado en productos
de reposteria mas saludable y ambientalmente responsable. En su estudio, (Calvopifia & Toaso,

2024) evidenciaron, en el sector Solanda de Quito que el 92.5% de los encuestados estaria



dispuesto a consumir productos de reposteria natural y saludable, lo que demuestra una

oportunidad concreta para propuestas de valor mas sostenibles.

Asimismo, se han propuesto modelos innovadores para combatir el desperdicio
alimentario, como lo evidencian (Palacios & Moreno, 2023) en su proyecto “Sweet ResQ”, que
busca rescatar excedentes de reposteria en la ciudad de Guayaquil. Segun los autores, el sector
genera aproximadamente 10.480 toneladas de desperdicios al afio, lo que representa una pérdida
de $3.7 millones, y su propuesta permitiria aprovechar estos excedentes y fomentar una

economia circular en el sector.

A nivel de producto, también existen esfuerzos por revalorizar ingredientes ancestrales y
locales. (Toro & Maria, 2015), desarrollaron una linea de productos de pasteleria a base de
quinua organica, destacando su valor nutricional, su adaptabilidad al mercado y su
sostenibilidad. Segln la autora, en su proyecto denominado “Cakenua” el cual significa bienestar
para el cliente, la valoracién de nuestros alimentos ancestrales y un producto que intentara llegar
a cada hogar, lo que subraya el potencial de integrar cultura, nutricion y sostenibilidad en un

mismo emprendimiento.

No obstante, estas iniciativas son aun limitadas y focalizadas en ciertos sectores. En la
ciudad de Manta, por ejemplo, no se han identificado estudios formales que analicen la
prefactibilidad de implementar un modelo de negocio de reposteria sostenible. A pesar de un
creciente interés en productos artesanales y saludables, todavia se desconoce si esta tendencia
representa una demanda potencial por productos elaborados bajo principios de sostenibilidad.
Asimismo, la oferta de microempresas que utilicen ingredientes agroecologicos, empaques

ecoldégicos o que reduzcan residuos sigue siendo muy limitada o inexistente.



De acuerdo con un estudio realizado en la ciudad de Quito de (Salazar, Portugal, &
Fierro, 2022), sefiala que, aunque los establecimientos de alimentos en Quito han empezado a
incorporar practicas sostenibles, todavia presentan debilidades en aspectos como la produccion,
el comercio y la distribucion. Lo que podria ser alin mas pronunciado en microempresas de
Manta, donde el acceso a informacion y recursos especializados podria ser menor. Por lo que,
para promover un consumo responsable, es necesario disefiar e implementar estrategias y

acciones que reduzcan el impacto ambiental negativo.

La falta de informacion especifica sobre el potencial de mercado, la aceptacién del
consumidor y los recursos locales disponibles en Manta dificulta el desarrollo de modelos de
negocio innovadores que integren la sostenibilidad de forma integral, impidiendo a los
emprendedores locales identificar oportunidades concretas y evaluar la prefactibilidad de
cadenas de suministro sostenibles a nivel local. Por ello, se vuelve necesario investigar la
prefactibilidad técnica, econdmica y operativa de establecer una microempresa de reposteria
sostenible y sustentable especificamente en la ciudad de Manta, identificando los factores clave

para su implementacién y su posible contribucion a una economia local mas verde y resiliente.

Formulaciondel problema

¢Cudl es la prefactibilidad técnica, econdmica y operativa para la creacion de una
microempresa de reposteria sostenible en la ciudad de Manta, considerando la demanda del
mercado, la disponibilidad de recursos locales y la aplicacion de précticas de responsabilidad

ambiental y social?



Objetivos

Objetivo General
e Evaluar la prefactibilidad para la creacién de una microempresa de reposteria sostenible y

sustentable en la ciudad de Manta, mediante el desarrollo de estudios de mercado,

técnico-organizacional y financiero.

Objetivos Especificos
e Analizar las condiciones del mercado local para identificar la demanda, el perfil del
consumidor y la competencia en el sector de reposteria sostenible en Manta.
e Determinar los requerimientos técnicos y organizacionales necesarios para la
implementacion de una microempresa de reposteria sostenible y sustentable.

e Evaluar la prefactibilidad financiera del proyecto mediante la proyeccion de ingresos, la

estimacidn de costos y el analisis de indicadores de rentabilidad.



Justificacion

En la actualidad, la creciente preocupacion por los efectos sociales y ambientales
derivados de los sistemas tradicionales de produccién y consumo alimentario ha generado una
busqueda activa de alternativas que prioricen no solo la calidad del producto, sino también el
respeto por el entorno, la salud y la equidad. Dentro de este escenario, el sector de la reposteria
enfrenta desafios de incorporar propuestas sostenibles que integren practicas responsables en el
uso de ingredientes, empaques Yy procesos productivos, en concordancia con lo mencionado por
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO, 2025), en
lo cual destaca la importancia de transformar los sistemas agroalimentarios hacia, modelos méas

sostenibles, inclusivos vy resilientes.

En Ecuador, particularmente en la ciudad de Manta, se ha identificado un aumento
progresivo hacia productos mas saludables y elaborados de forma ética. No obstante, la oferta de
microempresas de reposteria con enfoque sostenible es adn limitada, lo que evidencia una
oportunidad para evaluar la prefactibilidad de implementar un modelo de negocio ligado con el

desarrollo sostenible, tal como lo menciona el Pacto Mundial de la ONU (2025).

La propuesta de investigacion se considera factible debido al acceso a la poblacion
objetivo, antecedentes y recursos necesarios que permiten sustentar el analisis. Ademas, la
creciente disponibilidad de estudios sobre sostenibilidad en pequefias empresas alimentarias
ofrece un marco de referencia Util para el andlisis y la aplicacién de estrategias adaptadas al

entorno local.

Desde el punto de vista metodoldgico, la investigacion aplica herramientas mixtas de

analisis, combinando enfoques cuantitativos y cualitativos para el estudio del mercado. Este
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enfoque permite construir un modelo de negocio sostenible y adaptable. Asimismo, al
crecimiento académico y profesional de quienes lo lleven a cabo, como también a futuras
investigaciones para el disefio de politicas publicas orientadas al fomento de negocios

responsables en sectores productivos tradicionales.

En sintesis, evaluar la prefactibilidad de crear una microempresa de reposteria sostenible
en la ciudad de Manta es una iniciativa que responde a una necesidad concreta del entorno local
y se alinea con los objetivos globales de sostenibilidad. A través de este estudio se busca generar
conocimiento (til, fomentar el desarrollo de negocios méas conscientes y contribuir a una

transformacion positiva tanto en la economia como en la cultura de consumo de la ciudad.



Capitulo |

Fundamentacion Tedrica

1.1 Antecedentes Investigativos

(Sovenis, 2024) en su proyecto de investigacion denominado: Modelo de negocio para la
creacion de una pasteleria saludable en la ciudad de Guayaquil sector norte, el cual se
desarrolld6 mediante el método inductivo y deductivo aplicando una investigacion descriptiva,
cuya muestra de estudio se conformd por 519.108 habitantes de la parroquia Tarqui, ubicada al
norte de la ciudad de Guayaquil. De acuerdo con los resultados, se evidencio una mayor
preferencia por pasteles en porciones individuales (63,70%) frente a los pasteles completos
(36,30%), asi como una aceptacion equilibrada entre tamafios medianos y pequefios. En cuanto al
anélisis de la industria, mostrd una tasa de crecimiento anual del 1,90% y la existencia de una
demanda insatisfecha dentro del segmento de productos saludables. Resultados que le permitio
sustentar la idea de un modelo de negocio centrado en atender a una poblacién con conciencia
sobre la salud y bienestar, mediante su propuesta de valor centrada en postres saludables. En el
ambito financiero, el estudio determind indicadores favorables de rentabilidad, obteniendo un
Valor Actual Neto (VAN) de USD 28.018,97 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 38,11%,

superior a la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR) del 18,30%.

Resultados que aportan de manera significativa a la presente investigacion, ya que
demuestra la prefactibilidad comercial y financiera de emprendimientos orientados a la
reposteria saludable dentro del contexto ecuatoriano. Asimismo, proporciona referencias (tiles

para la evaluacion de las preferencias del consumidor, el andlisis de mercado y la valoracion



financiera del proyecto, aspectos que constituyen elementos fundamentales para determinar la

prefactibilidad de una microempresa de reposteria sostenible en la ciudad de Manta.

En investigaciones recientes orientadas al ambito gastronémico (Alava & Leon, 2025)
como parte de su indagacion sobre “La Innovacién en Postres Ecuatorianos con Cacao
(Theobroma cacao L,) y frutas tropicales” destacan el potencial de estos ingredientes para
desarrollar productos sostenibles, saludables y culturalmente representativos. Dentro de su
investigacion identificaron la relacién limitada sobre técnicas de combinacion de estos tipos de
ingredientes en la reposteria. Investigacion que se desarrolld utilizando una metodologia mixta
aplicando analisis bibliograficos y datos reales mediante encuestas a negocios dedicado a la
reposteria ubicados en la ciudad de Santo Domingo de los Tsachilas, Ecuador. Su estudio
evidencio que el cacao ecuatoriano Yy las frutas tropicales poseen propiedades organolépticas y
nutricionales altamente valoradas, lo cual permiten su utilizacién en postres innovadores
mediante la combinacion tanto en técnicas tradicionales como modernas. Esta propuesta
culinaria basada en el uso de ingredientes locales y métodos actualizados representa no solo una
innovacion gastrondmica, sino también una alternativa con valor econdmico, social y ambiental,
que impulsa la identidad ecuatoriana y promueve practicas sostenibles dentro del arte de la

reposteria.

En este sentido, la relevancia de este estudio dentro de esta investigacion radica en que
respalda el uso de materias primas locales como estrategia de diferenciacion y sostenibilidad.
Ademéds, evidencia que la incorporacion de ingredientes autoctonos no solo fortalece la identidad
cultural de los productos, sino que también contribuye a generar propuestas de valor alineadas
con las tendencias actuales de consumo responsable, aspecto que resulta esencial para el disefio

de una microempresa de reposteria sostenible en Manta.
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Actualmente, en diversas zonas urbanas del mundo, la industria de la reposteria ha
evolucionado en respuesta a los buenos habitos alimenticios y la creciente preocupacion por la
salud y el bienestar. Esta transformacion ha impulsado el desarrollo de propuestas innovadoras
como modelos de negocios sobre la reposteria saludable, (Martinez, Ocampo, & Zapata, 2025)
en su trabajo de grado denominado estudio de prefactibilidad para la creacion de una empresa
de reposteria centrada en la elaboracion y comercializacion de una gama de productos
saludables, cuyo proposito es determinar los lineamientos para poner en marcha un modelo de
negocio como este. La investigacion se desarrolld tipo descriptiva con un enfoque cuantitativo
incluyendo una encuesta estructurada para evaluar el nivel de aceptacién del mercado, asi como
un andlisis técnico, legal y financiero; teniendo como muestras a personas de 25y 49 afios,
habitantes del distrito de Barrancabermeja, Santander, Colombia. Como resultado de su
investigacion lograron identificar aspectos importantes con relacion a la prefactibilidad de su
idea de negocio. Mediante su estudio de mercado identificaron un grupo objetivo con una
aceptacion del 50% hacia productos de reposteria saludable, teniendo asi una demanda potencial
significativa. En el andlisis técnico, definieron insumos, el proceso de produccion, asi como el
personal requerido para su ejecucion, ademas, identificaron la posibilidad de optimizar procesos
para mejorar la capacidad de produccion. Como parte del estudio financiero, obtuvieron una tasa
de retorno (TIR) del 29.5% indicando que el modelo de negocio podria tener éxito y rentabilidad

bajo un escenario optimista.

Esta resefia constituye una referencia importante para el presente estudio debido a que
aborda una metodologia de evaluacion similar basada en los componentes de mercado, técnico y
financiero. En lo cual, proporciona criterios para la identificacion de la demanda potencial, la

planificacion operativa y el analisis econdémico, contribuyendo al disefio metodologico de la
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investigacion y a la valoracion integral de la propuesta empresarial planteada para la ciudad de

Manta.

El desarrollo de sistemas alimentarios sostenibles se ha identificado como un eje bésico
para abordar problemas globales como el hambre, el cambio climatico y la pérdida de
biodiversidad. Como lo menciona las ( Naciones unidas, 2019) en el Informe Mundial sobre el
Desarrollo Sostenible: El futuro es ahora: la ciencia para lograr el desarrollo sostenible 2019,
en el cual la transformacion de los sistemas alimentarios es importante para promover objetivos
de desarrollo sostenible (ODS), especialmente con respecto a la seguridad alimentaria, la
alimentacion saludable y la sostenibilidad. Asi mismo, establece que no solo se trata de producir
alimentos nutritivos sino también de reducir los desperdicios alimentarios, adaptandose a
modelos de produccion méas limpios y eficientes, integrando préacticas sostenibles en toda la
cadena de valor. Esto significa una responsabilidad comin entre gobiernos, industria alimentaria,
consumidores 'y pequefias empresas que juegan un papel importante en la difusion de alternativas

responsables vy flexibles.

En la cual, sustenta la importancia de integrar criterios de sostenibilidad en los modelos
de negocio alimentarios. Sus planteamientos permiten fundamentar la necesidad de desarrollar
una propuesta empresarial que incorpore practicas responsables desde la seleccion de insumos
hasta la comercializacién del producto final, fortaleciendo asi el enfoque sostenible que

caracteriza a esta investigacion.

En el &mbito de la reposteria artesanal, La Mar de Dulce representa un caso relevante de
innovacion y sostenibilidad aplicado al sector gastronomico. Esta pasteleria, ubicada en

Zaragoza, Espafia; fundada en 2007, ha logrado consolidarse como un referente en la elaboracion
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de productos personalizados y de alta calidad. Su modelo de negocio se basa en la combinacion
de técnicas tradicionales con procesos modernos, empleando ingredientes de calidad, lo cual
asegura estandares en sabor y presentacion. De igual manera incorpora servicios de catering,
desayunos a domicilio y formacion especializada, ampliando su impacto en el mercado local
(Infoisinfo, s.f.). Su enfoque artesanal y su compromiso con la diferenciacién y la produccion
responsable permiten considerar esta experiencia como una referencia potencial para el

desarrollo de reposteria sustentable en contextos urbanos.

La experiencia de esta empresa permite demostrar que la diferenciacion basada en la
calidad, la personalizacion y la sostenibilidad puede convertirse en una ventaja competitiva para
los emprendimientos del sector repostero. Asimismo, ofrece ejemplos practicos sobre estrategias
de diversificacion y posicionamiento que pueden ser consideradas en el disefio de la propuesta

empresarial orientada al mercado de la ciudad de Manta.

En lo consiguiente, mediante los antecedentes investigativos analizados, se puede
evidenciar que la reposteria sostenible constituye una opcion factible y con una aceptacion en
crecimiento en el mercado actual. Dentro de los estudios realizados se evidencia la necesidad de
comprender las necesidades de los consumidores, la creatividad en el uso de ingredientes
autoctonos y naturales. De igual manera, permiten identificar factores clave relacionados con la
aceptacion del mercado, la sostenibilidad, la innovacién gastrondmica y la prefactibilidad
econémica de este tipo de investigacién. Asimismo, estos estudios brindan bases tedricas,
metodoldgicas Y practicas que sustentan el desarrollo de la presente investigacion y fortalecen la
propuesta de creacion de una microempresa de reposteria sostenible y sustentable en la ciudad de

Manta.
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1.2 Bases Teodricas

1.2.1 La reposteria artesanal y su evolucion

La reposteria, entendida como una rama especializada de la gastronomia dedicada a la
elaboracién de postres, la cual ha acompafiado a la humanidad desde tiempos remotos. Segun
(Maaroufi, 2019) en su articulo sobre “La Evolucion de la Reposteria Tradicional” menciona
que “la reposteria clasica ha ido evolucionado junto a la historia de la humanidad a través de
generaciones y siempre siguiendo la tradicion con productos basicamente hechos a mano”. En
el cual, el proceso de evolucion ha estado marcado no solo por el avance de técnicas culinarias,
sino también por la creatividad, el uso de nuevos ingredientes mas saludables v la
profesionalizacion del oficio que busca satisfacer las demandas y competencias, ademas, resalta
que la misma se encuentra en un constante cambio, la cual debera adaptarse a nuevas tendencias

actuales.

Dentro de su investigacion, Maaroufi menciona que los primeros indicios de la reposteria
datan de la prehistoria, cuando los primeros hombres elaboraban preparaciones dulces mezclando
frutas, semillas y miel silvestre. Sin embargo, este oficio surge formalmente en el antiguo Egipto,
mediante la utilizacion de miel como endulzante en técnicas de panaderia y horneado. Asi
mismo, en Roma introdujeron nuevas técnicas e ingredientes como la harina, huevos, leche y
azlcar en la elaboracion de pasteles. Sin embargo, el uso del azicar se popularizo en la Edad
Media por los arabes, con la combinacion de especias creando dulces como la Kunafa,
costumbres que se extendieron hasta la peninsula 1bérica. Ya en los siglos XVII y XIX; la
reposteria se modernizo con el descubrimiento de la levadura bioldgica, lo cual abrié una
ventana hacia al desarrollo de la panaderia. Finalmente, en el siglo XX, la reposteria se
profesionalizo y tecnifico con los avances tecnolégicos destacando figuras como Gaston Lendtre
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(1920-2009) con su aporte en la revolucion de muchos principios tradiciones de pasteleria,

haciéndola mas ligera, con menos azlicar y menos crema.

“La reposteria artesanal constituye una expresion cultural que no solo representa técnicas
tradicionales de preparacion, sino una identidad historica de aquellas sociedades que la practican.
Resistiendo cambios a lo largo de su historia, preservando saberes propios de su identidad” (De
La Cruz & Flores, 2011). Desde esta perspectiva, la reposteria artesanal es mucho méas que solo
hacer dulces, es parte de una cultura. Cada elaboracion cuenta una historia de identidad,
costumbres que han preservado a la estandarizacién impuesta por la industria alimentaria,
resguardando su caracter manual y simbélico. Lo cual no implica un estancamiento, Si no como
una capacidad de adaptacion sin perder la esencia cultural. Asi, la reposteria artesanal no solo
permanece vigente, sino que se alinea las nuevas tendencias en pasteleria incluyendo la
elaboracion de postres saludables, sin azicares afiadidos y sin gluten, buscando de esta manera

una autenticidad, proximidad y sostenibilidad (Escuela Torreblanca, 2023)

1.2.1.1 Concepto y clasificacién de productos de reposteria

Segun lo describe Hernandez (2024) especialista en gastronomia, el término “reposteria”
en sus origenes hacia referencia a la persona encargada de administrar, conservar y gestionar las
provisiones alimenticias dentro de un hogar o comunidad, con el propésito de garantizar la
disponibilidad y el adecuado estado de los alimentos. Sin embargo, la autora sefiala que, con el
transcurso del tiempo, este concepto ha evolucionado significativamente, transformandose en

una rama especializada de la gastronomia orientada a la elaboracién de productos dulces.

En la actualidad, la reposteria se entiende como el conjunto de técnicas, procesos y

conocimientos destinados a la preparacion de postres, pasteles, galletas y una amplia variedad de
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productos dulces, los cuales pueden clasificarse segin su nivel de elaboracion, ingredientes
utilizados y finalidad de consumo. Esta evolucién refleja no solo un cambio en su significado
historico, sino también su consolidacion como un sector gastronémico con alto valor cultural,

econdémico y social.

1.2.1.2 Diferencias entre reposteria industrial y artesanal.

La reposteria industrial se caracteriza por la produccién en masa de productos de
reposteria en plantas o fabricas, destinados a su distribucion a gran escala dentro del mercado
comercial. Este tipo de produccion suele incorporar el uso de aditivos, conservantes y otros
componentes quimicos con el objetivo de prolongar la vida (til de los productos y garantizar su
estandarizacion. Asimismo, la mayoria de estos productos se comercializan en presentaciones
preempacadas YV listas para el consumo, lo que incrementa su accesibilidad y practicidad para el
consumidor final. Sin embargo, diversos estudios sefialan que este modelo productivo puede
generar impactos negativos tanto en la salud del consumidor como en el medio ambiente, debido

al alto nivel de procesamiento y uso de insumos artificiales (Alieco, 2023).

1.2.2 Sostenibilidad y Sustentabilidad aplicada a la Industria Alimentaria

En los Ultimos afios, la sostenibilidad y la sustentabilidad han adquirido una gran
importancia dentro del ambito empresarial debido a la necesidad de reducir los impactos
negativos que las actividades productivas generan sobre el medio ambiente y la sociedad. Estos
conceptos han sido incorporados progresivamente en diferentes sectores econdmicos, incluyendo
la industria alimentaria, donde las empresas buscan desarrollar procesos mas responsables y

eficientes.
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Aungue en muchos estudios ambos términos son utilizados como sindnimos, diversos
autores sostienen que existen diferencias conceptuales que permiten comprender mejor su
alcance. El Informe Brundtland define el desarrollo sostenible como la capacidad de satisfacer
las necesidades del presente sin comprometer la capacidad de las futuras generaciones para
satisfacer sus propias necesidades (Comision Mundial sobre Medio Ambiente y Desarrollo,
1987). Esta definicion destaca la importancia de mantener un equilibrio entre el crecimiento

econdmico, el bienestar social y la proteccion ambiental.

Por otro lado, (Leff, 2004) sefiala que la sustentabilidad se relaciona principalmente con
la conservacion de los recursos naturales y la capacidad de los ecosistemas para mantenerse en el
tiempo. Desde esta perspectiva, la sustentabilidad enfatiza la necesidad de utilizar los recursos de
manera responsable para evitar su agotamiento Yy garantizar su disponibilidad para las futuras

generaciones.

A partir de estas posturas tedricas, puede afirmarse que la sostenibilidad posee un
enfoque mas amplio, ya que integra las dimensiones econdmica, social y ambiental dentro de un
mismo proceso de desarrollo. En cambio, la sustentabilidad se orienta principalmente hacia la
dimensién ambiental, promoviendo la proteccion de los recursos naturales y la reduccion de los

impactos ecolégicos generados por las actividades humanas.

Dentro de la industria alimentaria, ambos conceptos mantienen una estrecha relacion. La
sostenibilidad implica que las empresas sean econémicamente viables, socialmente responsables
y ambientalmente conscientes, mientras que la sustentabilidad se refleja en acciones concretas
como la reduccion de residuos, el uso eficiente de materias primas, el ahorro de energia y la

implementacion de practicas productivas respetuosas con el entorno.
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Para efectos de la presente investigacion, los términos no seran considerados como
sinbnimos  absolutos. La sostenibilidad estara asociada al equilibrio entre los aspectos
econdmicos, sociales y ambientales de la microempresa de reposteria, mientras que la
sustentabilidad hara referencia principalmente a las practicas destinadas a minimizar el impacto
ambiental mediante el uso responsable de recursos, la reduccion de desperdicios y la utilizacion
de materiales amigables con el medio ambiente. De esta manera, la propuesta busca desarrollar
un modelo de negocio que sea rentable, socialmente responsable y ambientalmente

comprometido con el desarrollo sostenible de la ciudad de Manta.

1.2.2.1 Sostenibilidad ambiental

De acuerdo con la investigacion de la (Universidad Europea, 2024) sobre la
sostenibilidad ambiental. Menciona que la primera referencia sobre sostenibilidad ambiental tuvo
lugar en 1987 en la comisibn Mundial sobre medioambiente y Desarrollo de la Organizacion de
las Naciones Unidas, la defini6 como la “satisfaccion de las necesidades de la generacion
presente sin comprometer la capacidad de las generaciones futuras para satisfacer sus propias
necesidades” mediante la cual nos permite destacar como un pilar fundamental para el desarrollo
sostenible, evidenciando la necesidad del equilibrio entre el crecimiento econdmico, la equidad
social y la proteccion del medio ambiente. Su relevancia radica en que establece una
responsabilidad intergeneracional, lo cual implica que las decisiones actuales deben tomarse
como una Vvision a largo plazo. Bajo esta perspectiva nos permite evaluar los procesos
productivos desde su impacto ambiental, promoviendo el uso adecuado de recursos, la
disminucion de residuos Yy la adopcion de préacticas ecoldgicas que garanticen un entorno

saludable y sostenible para las futuras generaciones.
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1.2.2.2 Sostenibilidad Social

Como lo sostiene el (Pacto Mundial de las Naciones Unidas , 2025), la sostenibilidad
social es la capacidad de una organizacion para gestionar sus impactos en las personas,
promoviendo el respeto a los derechos humanos, la equidad y el bienestar en sus relaciones con
empleados, comunidades y otros grupos de interés. Esta definicion resalta un enfoque humano en
gestion empresarial, donde el respeto por a los derechos humanos, equidad y el bienestar se
convierten en pilares fundamentales. Teniendo una perspectiva clara sobre la aplicacion de
politicas internas y externas las cuales garanticen condiciones laborales dignas, practicas
inclusivas y una relacion ética con la comunidad. Asi mismo, incorpora un mensaje claro en
cuanto a las organizaciones que practican la sostenibilidad social estas generan confianza, poseen

una buena reputacion, reducen sus riesgos operativos mejorando asi su capacidad de adaptacion.

1.2.2.3 Sostenibilidad Econdmica

En este sentido, la sostenibilidad se ha convertido en una las acciones importantes para el
desarrollo responsable en la sociedad, la cual requiere alinear tres conceptos esenciales: La
inclusion social, la proteccion del medio ambiente y la sostenibilidad econdmico. De acuerdo
con grupo financiero del BBVA la sostenibilidad economica se refiere a las acciones y
decisiones que apoyan el desarrollo econdémico a largo plazo de una empresa o un pais,
protegiendo al mismo tiempo los elementos medioambientales, sociales y culturales (BBVA,

2025).

1.2.3 Principios de la economia circular aplicados a alimentos.
La economia circular implica “tomar, hacer y desechar” los recursos se extraen, se
convierten en productos, se utilizan o consumen y posteriormente se desechan. Bajo un modelo

circular los productos y materiales se mantienen en circulacion durante el mayor tiempo posible
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ya que estos se disefian para que sean mas duraderos y se puedan volver a utilizar, reparar y
reciclar. El concepto de economia circular incluye principios de los enfoques del ciclo de vida,
consideran que los residuos son “alimentos” para nuevos productos Y procesos y se sustenta en la
transicion hacia fuentes de energia renovables. (Schroder, Albaladejo, Ribas, MacEwen, &

Tilkanen, 2020)

Desde otra perspectiva, Espinoza (2023) dentro de su investigacion menciona que la
economia circular es impulsada a nivel mundial como un modelo clave del desarrollo sostenible,
ya que contribuye significativamente al cumplimiento de los objetivos desarrollo sostenible

(ODS) establecidos en la agenda 2030. (pag. 112)

Con el fin efectuar logros sobre sostenibilidad, las organizaciones estan redisefiando sus
modelos tradicionales de produccidén hacia modelos mas amigables con el medio ambiente. En
este sentido, la economia circular les brinda un enfoque més innovador que busca mejorar la
gestion de recursos, mediante una estrategia basada en principios. Diaz, Menoscal, & Gonzalez

(2020) en su investigacion lo describen bajo cinco principios importantes los cuales son:

1. Reduccion de residuos mediante la mejora en los ciclos de produccion. Permitiendo
que los productos usados puedas tener una segunda oportunidad con un valor
agregado.

2. Disefio de productos y servicios versatiles, pensados para ser utilizados en distintas
fases de su ciclo de vida.

3. Priorizacion del uso de recursos renovables, cuya disponibilidad es continua,

contribuyendo asi a mitigar los efectos negativos sobre el medioambiente.
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4. Valorizacién de los desechos organicos, al reconocer que pueden transformarse en
insumos valioso dentro de los ciclos biologicos.
5. Incremento del valor de las materias primas, al aprovecharlas de forma mas eficiente

y prolongada dentro del sistema productivo.

1.2.3.1 Sello verde

Los sellos verdes son certificaciones que garantizan que un producto ha sido elaborado
bajo criterios de sostenibilidad ambiental y social (Benitez & Fonseca, 2024). En el Ecuador, la
entidad encargada de emitir este tipo de certificaciones es el Ministerio del Ambiente, Agua y
Transicion Ecolégica (MAEE), el cual menciona que es un sistema voluntario aplicado a nivel
nacional que busca promover practicas de construccion sostenible, desde la etapa de disefio,
construccién o incluso durante su operacion, siempre que evidencie resultados innovadores,

(tiles y eficaces en términos de gestion ambiental.

1.2.3.2 Produccion limpia

La produccién limpia, también conocida como Lean Manufacturing, es una filosofia de
gestion empresarial que se centra en la eliminacion de desperdicios Yy la optimizacion de los
procesos productivos (Cortes, 2023). Esta metodologia no solo busca optimizar recursos, reducir
costos y mejorar la calidad, sino que de igual forma minimiza el impacto ambiental. Al enfocarse

en una produccion limpia, se promueven procesos mas eficientes y sostenibles.

1.2.3.3 Empaques biodegradables
Los empaques biodegradables son una solucion innovadora y sostenible para reducir la
contaminacién (EI Empaque, 2025). Esta afirmacion cobra relevancia al considerar que estos

empaques estan elaborado a partir de materiales organicos de fuentes renovables. A diferencia
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de los plésticos convencionales, estos se descomponen mediante procesos naturales

transformandose en biomasa y nutrientes sin dejar residuos tdxicos.

1.2.3.4 Reduccién de desperdicio.

Ademas de la importancia de los empaques biodegradables, reducir la pérdida vy el
desperdicio de alimentos constituye uno de los desafios ambientales y sociales mas relevantes en
la actualidad. Segin (Goodwin, 2023), aproximadamente un tercio de todos los alimentos
producidos a nivel mundial se pierde o se desperdicia. Lo que deduce impactos negativos en la
seguridad alimentaria, asi como en el medio ambiente. Desde esta explicacion, la reduccion de
desperdicios de alimentos se convierte en una estrategia clave para mejorar la sostenibilidad
ambiental y social. Al tener en cuenta soluciones practicas a lo largo de la cadena de suministro
ante esta situacion, se pueden minimizar pérdidas y maximizar el aprovechamiento de los

recursos invertidos en la produccién alimentaria.

1.2.4 Insumos Naturales y Locales

1.2.4.1 Utilizacion de ingredientes organicos, locales y de temporada
El sistema productivo actual, basado en la produccién, el consumo, y la explotacion

ilimitada de los recursos naturales como base de una buena economia es insostenible.

Hoy en dia podemos consumir durante todo el afio una gran variedad de frutas, verduras y
hortalizas. Con el consumo de alimentos de temporada nos aseguramos de llevar una dieta sana,
nutritiva y equilibrada, ademas, al apoyar al comercio local, con esto, se consigue que se

establezca una conexion directa entre el consumidor y el productor,

Este tipo de consumo, aparte de ser beneficioso para la salud, también tiene ventajas
econdmicas, sociales y ambientales (Universidad de Malaga , s.f.) la sostenibilidad y el apoyo a
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las economias locales se han vuelto cruciales, la pasteleria artesanal emerge como una opcion

que no solo deleita el paladar, sino que también respeta y protege nuestro entorno.

1.2.4.2 Valor nutricional y funcional de productos no industrializados

Los productos no industrializados se caracterizan por estar elaborados con ingredientes
naturales y minimamente procesados, lo que permite conservar en mayor medida sus
propiedades nutricionales en comparacion con los alimentos ultra procesados. De acuerdo con
(Montero, 2019), los alimentos ultra procesados suelen contener altos niveles de azlicares

afiadidos, grasas no saludables y aditivos, lo que impacta negativamente en la calidad de la dieta.

En contraste, los alimentos naturales o minimamente procesados aportan nutrientes
esenciales como vitaminas, minerales y fibra, contribuyendo a una alimentacién mas equilibrada

y a la prevencion de enfermedades crénicas (FAO, 2019).

Desde el punto de vista funcional, estos productos pueden incorporar ingredientes con
compuestos bioactivos, como antioxidantes y fibra dietética, los cuales generan beneficios
adicionales para la salud, incluyendo la mejora del sistema digestivo y la regulacion metabdlica
(Granato et al., 2020). En este sentido, la reposteria basada en ingredientes no industrializados no
solo cumple una funcion alimentaria, sino que también aporta valor agregado en términos

nutricionales y funcionales.

1.2.4.3 Ejemplos de ingredientes locales con bajo impacto ambiental

Segun la (Organizacion de las Naciones Unidas , s.f.), los alimentos de origen vegetal
como frutas, verduras, cereales y legumbres generan menor impacto ambiental debido a que
requieren menos energia, agua Yy suelo, ademas de producir menores emisiones de gases de

efecto invernadero en comparacion de origen animal.
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Dentro de la reposteria sostenibles, el cacao manabita constituye uno de los principales
ingredientes locales con bajo impacto ambiental, debido a que su produccién se desarrolla en el
pais, reduciendo la necesidad de transporte y conservacion, asi como sus bajos costos de
produccion. Por otra parte, los productos agricolas tradicionales de Manabi como el banano, el
camote, coco, maracuya, mango, pifia y el zapallo representan alternativas sostenibles por su

adaptacion al clima de la region y su produccion local.

1.2.5 Responsabilidad Social Empresarial (RSE) en Microempresas

La Responsabilidad Social Empresarial (RSE) se ha convertido en un elemento
fundamental dentro de la gestion moderna de las organizaciones. Su importancia radica en que
las empresas ya no son evaluadas Unicamente por sus resultados econdémicos, sino también por el

impacto que generan en la sociedad y en el medio ambiente.

Segun (Freeman, 1984) las organizaciones deben considerar los intereses de todos los
grupos que se relacionan con ellas, tales como trabajadores, clientes, proveedores, comunidades
y entidades gubernamentales. Esta vision amplia la responsabilidad empresarial mas alla de la
obtencion de beneficios economicos, promoviendo una gestion basada en principios éticos y

sostenibles.

En el caso de las microempresas alimentarias, la Responsabilidad Social Empresarial
puede manifestarse a través de diferentes acciones, como el cumplimiento de normas sanitarias,
la reduccion del desperdicio de alimentos, la utilizacion de empaques biodegradables, la
adquisicion de materias primas a productores locales y la generacion de condiciones laborales
adecuadas para sus trabajadores. Para (Zambrano, Vera, Parraga, & Avila, 2024), la

implementacion de la Responsabilidad Social Empresarial (RSE) en el sector alimentario no solo
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es una cuestion de ética empresarial, sino también una estrategia inteligente de negocio. Ademéas
de contribuir al bienestar social y ambiental, estas practicas pueden fortalecer la imagen de la
empresa, mejorar la confianza de los consumidores y generar ventajas competitivas en el

mercado.

Por esta razon, la Responsabilidad Social Empresarial no debe ser considerada
Unicamente como una obligacion ética, sino también como una estrategia que favorece la
sostenibilidad y permanencia de las organizaciones en el largo plazo. Constituyendo asi, un
componente fundamental para la creacién de una microempresa de reposteria sostenible y
sustentable, ya que permite integrar objetivos econdmicos con acciones orientadas al bienestar

social y al cuidado del medio ambiente.

1.2.6 Cultura Gastronémica en Manta y Oportunidad de Valor Local

1.2.6.1 Tradiciones culinarias de Manabi.

La cultura gastrondmica de Manta y la provincia de Manabi constituye un eje
fundamental de identidad social, econémica y cultural. Esta region se caracteriza por una fuerte
tradicion culinaria basada en el uso de productos locales, técnicas ancestrales y saberes
transmitidos por generaciones, lo que ha permitido la consolidacion de una gastronomia con alto

valor patrimonial.

La cocina manabita se fundamenta en ingredientes autoctonos como el maiz, el verde, la
yuca, el mani y una amplia variedad de productos del mar, los cuales han dado origen a
preparaciones embleméaticas que representan la identidad de la region. Esta riqueza gastronémica
no solo cumple una funcién alimentaria, sino también cultural, ya que refleja las préacticas

sociales, costumbres y formas de vida de la poblacion local.
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De acuerdo con la Revista de Gastronomia y Cocina, la gastronomia manabita se
distingue por “su diversidad de sabores, técnicas tradicionales y el uso de ingredientes frescos”,
consoliddndose como una expresion relevante del patrimonio culinario ecuatoriano (Duarte &
Parrefio, 2025). Entre los platos tradicionales representativos destacan la tonga, viche, bollo,
corviche, boldn, encebollado, los cuales forman parte de la identidad cultural y representan un

atractivo importante para el turismo gastrondémico.

1.2.6.2 Integracion de identidad cultural en nuevos productos.

La incorporacion de elementos culturales dentro de nuevos productos gastrondmicos
permite fortalecer la identidad regional y generar diferenciacion en el mercado. En la
gastronomia ecuatoriana, el uso de ingredientes tradicionales y recetas tipicas representa una

estrategia para conservar el patrimonio culinario y promover el valor cultural de cada regién.

Dentro de su investigacién (Rodriguez & Reinoso, 2025), la utilizacién de productos
autoctonos dentro de preparaciones innovadoras contribuye a fortalecer la identidad
gastrondmica y revalorizar los sabores culinarios tradicionales. Desde esta perspectiva, la cultura
gastronomica no solo debe entenderse como un elemento tradicional, sino también como una
base estratégica para el desarrollo de emprendimientos, especialmente en el sector de la
reposteria. La incorporacion de ingredientes locales como cacao, coco, café, camote y frutas
tropicales permite la creacién de productos innovadores que conservan la identidad manabita, al

mismo tiempo que responden a las tendencias actuales de consumo saludable y sostenible.

1.2.6.3 Expectativas del mercado local y turista por productos autéctonos y saludables.
Actualmente, los consumidores Yy turistas presentan una mayor preferencia por productos

gastronémicos elaborados con ingredientes autdctonos, naturales y saludables, debido al interés
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por experimentar sabores tradicionales y conocer la identidad cultural de cada region. Esta
tendencia ha impulsado el desarrollo del turismo gastronémico y la valorizacion de alimentos

elaborados con productos locales.

Segun (Vire, 2024) la relacion entre el turismo, la gastronomia vy la alimentacion
saludable ha impulsado nuevas preferencias de consumo, en las que los turistas valoran cada vez
mas alimentos preparados con ingredientes frescos, locales y sostenibles, al considerarlos una

alternativa que combina calidad nutricional, autenticidad y responsabilidad ambiental.

Por su parte, (Rodriguez & Reinoso, 2025), destacan que la incorporacién de productos
propios de la costa ecuatoriana en la oferta gastrondmica fortalece la identidad culinaria de los
establecimientos y genera un valor diferenciador para los consumidores, contribuyendo a la

promocion de los ingredientes locales y al desarrollo de la gastronomia regional.

La elaboracion de productos de reposteria sostenible con ingredientes tradicionales de
Manabi representa una oportunidad para satisfacer las expectativas del mercado local y turistico
en la ciudad de Manta, mediante productos innovadores con identidad cultural y valor

nutricional.

Asimismo, el crecimiento del turismo gastronomico en la region impulsa la demanda de
experiencias culinarias auténticas, lo que representa una oportunidad para que las microempresas
del sector alimentario desarrollen propuestas diferenciadas basadas en la identidad cultural local.
En este sentido, la gastronomia de Manta no solo constituye un patrimonio cultural, sino también
un recurso econdmico estratégico para el desarrollo de emprendimientos sostenibles con valor

agregado.
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1.3 Marco Conceptual

Teniendo en cuenta las definiciones de los principales términos utilizados en la presente
investigacion, con el propdsito de establecer una comprension comin de los conceptos que
sustentan el estudio de prefactibilidad para la creacion de una empresa de reposteria sostenible y
sustentable en la ciudad de Manta, es importante resaltar algunos términos que se describen a

continuacion.

1.3.1 Estudio de Pre-Factibilidad

La Prefactibilidad comprende el estudio de las alternativas viables, cuyo objetivo
principal es profundizar en los aspectos criticos y asi obtener, con mayor precision, los
beneficios y costos identificados en la conceptualizacién del proyecto (Ministerio de Gobierno

del Ecuador, 2015).

1.3.2 Microempresa
Aquella unidad productiva que tiene entre 1 a 9 trabajadores y un valor de ventas o
ingresos brutos anuales iguales o menores de cien mil dolares de los Estados Unidos de América

(Servicio Ecuatoriano de Normalizacion, 2022).

1.3.3 Reposteria Sostenible

Para (Naranjo & Salazar, 2024), la reposteria sostenible consiste en la elaboracién de
productos de reposteria mediante practicas responsables que promueven el uso eficiente de los
recursos, la reduccion del impacto ambiental y la utilizacion de ingredientes y procesos

sostenibles a lo largo de su produccion.
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1.3.4 Economia Circular

Segun el Gobierno de Espafia (2023), la economia circular es un nuevo paradigma de
produccion y consumo que se enfoca en optimizar los recursos y minimizar los residuos
generados. Se trata de un modelo econémico sostenible que busca reducir la huella ecoldgica

fomentando acciones como el reciclaje y la reutilizacion de los productos.

1.3.5 Empaqgues biodegradables
“Los empaques biodegradables son materiales de envasado elaborados a partir de
recursos naturales o biopolimeros, capaces de descomponerse de forma natural, reduciendo el

impacto ambiental generado por los plasticos convencionales” (Moustafa, 2019)

1.3.6 Responsabilidad Social Empresarial

La responsabilidad social empresarial es el compromiso voluntario que asumen las
organizaciones para integrar principios éticos, sociales y ambientales en sus actividades y en la
toma de decisiones, contribuyendo al bienestar de sus grupos de interés y al desarrollo sostenible

(Sanchéz, 2023)

1.3.7 Sostenibilidad
Segun la (UNICEF), la sostenibilidad consiste en utilizar los recursos de manera
responsable para satisfacer las necesidades del presente, promoviendo el equilibrio entre las

dimensiones ambiental, social y economica.

1.3.8 Sustentabilidad
Como lo define la Universidad de Cuenca (2020), la sustentabilidad es un enfoque

orientado a la conservacion y al uso responsable de los recursos naturales, mediante la
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implementacion de précticas que reduzcan el impacto ambiental y garanticen su disponibilidad

para las generaciones presentes y futuras.

1.4 Marco Legal y Ambiental

La creacion de una microempresa de reposteria sostenible y sustentable requiere el
cumplimiento de un marco legal que garantice las condiciones sanitarias, ambientales y
administrativas necesarias para su funcionamiento. En este entorno juridico no solo asegura la
calidad y seguridad de los productos alimentarios, sino que también promueve el desarrollo
ordenado responsable y sostenible de los emprendimientos, en armonia con los principios de

equidad y legalidad que rigen la economia del pais.

En concordancia, en el art. 66 numeral 15, reconoce “El derecho a desarrollar
actividades econémicas, en forma individual o colectiva, conforme a los principios de
solidaridad, responsabilidad social y ambiental” (Constitucién de la Republica del Ecuador ,

2008).

Este precepto constitucional respalda la libre iniciativa empresarial dentro de un marco

ético y sostenible, especialmente aplicado al &mbito de los microemprendimientos.

1.4.1 Regulacién sanitaria de los alimentos procesados

La agencia de regulacion, control y vigilancia sanitaria (ARCSA) es el organismo
responsable de establecer regular y supervisar las normas relacionadas con la produccion y
comercializacién de alimentos en Ecuador. Entre las normas mas relevantes figura la resolucion
ARCSA-DE-2025-007-DASP, emitida en el Registro oficial No. 77 el 9 de julio de 2025, la cual

reforma la normativa técnica sanitaria sustitutiva para alimentos procesados, plantas
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procesadoras, establecimientos de distribucion, comercializacion y transporte de alimentos

procesados y de alimentacion colectiva (ARCSA, 2025).

Esta normativa constituye el principal referente sanitario para la presente investigacion,
ya que establece los requisitos que debera cumplir la microempresa para garantizar la inocuidad

de los productos de reposteria durante su elaboracion y comercializacion.

1.4.2 Regulacion municipal para el funcionamiento de e mprendimientos

En el ambito local, el Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del Canton
Manta, a través del Proyecto Normativo de Reforma al Codigo Legal Municipal, Libro 1V
Convivencia y Desarrollo Del Canton Manta, que incorpora el capitulo denominado “Del
Fomento Al Emprendimiento En El Canton Manta” establece los pasos que deben seguir estos
emprendedores para poder funcionar legalmente, como obtener licencias, registrar sus productos
y cumplir con normas de higiene y seguridad (Gobierno Autbnomo Descentralizado Municipal

del Canton Manta, 2024).

Estas reglas no solo buscan que los productos sean seguros para quienes los consumen,
sino que también ayudan a que los emprendedores puedan crecer de manera formal y organizada,

impulsando la economia local y protegiendo la salud de la comunidad.

1.4.3 Produccién y consumo sustentable

En materia ambiental, el Ecuador dispone de un marco juridico orientado a promover el
desarrollo sostenible y el uso responsable de los recursos naturales. Es asi, que la Asamblea
Nacional del Ecuador, mediante el Cdodigo Organico del Ambiente (COA), en el Titulo VII

"Produccion y Consumo Sustentable™, articulo 226 dispone que:
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“En el régimen de desarrollo, la Autoridad Ambiental Nacional impulsara y fomentard
nuevos patrones de produccion y consumo de bienes y servicios con responsabilidad ambiental y
social para garantizar el buen viviry reducir la huella ecolégica. El cumplimiento de la norma
ambiental o la produccién més limpia seré reconocido por la Autoridad Ambiental Nacional
mediante la emision y entrega de certificaciones o sellos verdes, los mismos que seguiran por un

proceso de evaluacion, seguimiento y monitoreo"

Esta disposicion promueve la incorporacion de criterios de sostenibilidad y responsabilidad
ambiental en las actividades productivas, aspectos que se consideran en la presente propuesta de

investigacion.

1.5 Marco Metodologico

1.5.1 Modalidad Bésicade la Investigacion
La presente investigacion corresponde a un enfoque aplicativo, en el cual su propdsito es
evaluar la prefactibilidad para la creacion de una microempresa de reposteria sostenible y

sustentable en la ciudad de Manta, refiriéndose asi a una necesidad concreta de caracter

econdmico, social y ambiental.

Segun (Ortega, 2024), la investigacion aplicada es una forma sistematica de encontrar
soluciones a problemas o cuestiones especificas. Estos problemas o cuestiones pueden ser a nivel

individual, grupal o social.

En el mismo sentido, (Maldonado, Goméz, & Camargo, 2023) destacan que este tipo de
investigacion busca la obtencion de nuevos conocimientos enmarcados en la solucion de un
problema especifico; estos se pueden obtener en un periodo mas corto, y su impacto en la

sociedad es mas destacado.
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Por su parte (Huaire, 2019), menciona que la investigacion aplicada parte (por lo general,
aunque no siempre) del conocimiento generado por la investigacion bésica para identificar
problemas y formular estrategias de solucion, lo que se evidencia aqui la incorporacion de teorias
y modelos de gestion empresarial, la sostenibilidad y estudios de mercado, lo cual fundamentan

el desarrollo del estudio.

Dichos elementos demuestran que el enfoque aplicado permite trasladar el conocimiento
tedrico a un contexto practico, con el fin de generar un impacto significativo en el entorno local,

contribuyendo al emprendimiento responsable y al desarrollo sostenible en la ciudad de Manta.

1.5.2 Enfoque
El enfoque de investigacion representa una decisidn metodoldgica importante, el cual
orienta el tipo de datos que se recolectaran. Por esta razon, dentro de esta investigacion se adopta

un enfoque mixto, permitiendo integrar caracteristicas cuantitativas y cualitativas.

En palabras (De Jesus, 2024), la investigacién cuantitativa se define como un proceso
sistematico de recoleccién, analisis e interpretacion de datos numéricos para responder preguntas
de investigacion especificas y validar hipotesis. Orientado hacia a la obtencion de datos reales,
mediante el cual permite analizar fendmenos con bases en evidencias numéricas para asi llegar a

conclusiones objetivas y generalizadas.

Por su parte (Sanchez, 2019), plantea que la investigacion bajo un enfoque cualitativo se
sustenta en evidencias que se orientan mas hacia la descripcién profunda del fenomeno con la

finalidad de comprenderlo y explicarlo. Este tipo de enfoque se desarrolla bajo una perspectiva

que se busca explorar a fondo una realidad desde la experiencia.
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Acorde a la integracion de estas perspectivas, los métodos mixtos permiten abordar
problemas desde distintos puntos. (Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018), sefialan que los
enfoques mixtos representan un conjunto de procesos sistematicos, empiricos Yy criticos de
investigacion e implican la recoleccion vy el andlisis de datos tanto cuantitativos como
cualitativos. En el cual, dentro de esta investigacion, se integran ambos tipos de datos con el fin

de obtener una compresion mas completa del fendmeno estudiado.

1.5.3 Nivel de Investigacion
La presente investigacion combina un enfoque de nivel exploratorio, descriptivo y
proyectivo, ya que se busca abordar un fendmeno poco estudiado en el entorno local, como lo es

la reposteria sostenible en manta.

El enfoque exploratorio, como sefiala (Galarza, 2020), es aplicada en fendmenos que no

se han investigado previamente y se tiene el interés de examinar sus caracteristicas. Lo cual

permite la identificacion de aspectos claves que orientan al desarrollo del estudio.

Por otra parte, en el nivel descriptivo de esta investigacién, segun (Mar, Barbosa, &
Molar, 2020), esta formada por la descripcidn, el registro, andlisis e interpretacion de la
naturaleza actual, la formacion y los procesos caracteristicos del fenébmeno. De esta forma, el
enfoque descriptivo, contribuye a detallar la situacion del mercado, las preferencias de los

consumidores Yy las practicas existentes.

En palabras de (Hurtado de Barrera, 2024) la investigacion proyectiva se caracteriza por
el disefio de planes 0 modelos a partir de un diagnéstico riguroso, con el fin de atender

necesidades practicas. En este sentido, a partir del diagnostico del mercado de reposteria en la
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ciudad de manta, se identifican las necesidades y oportunidades relacionadas con la oferta de

productos saludables lo que permite construir un plan de negocio realista.

1.5.4 Disefio de la Investigacion

El disefio de la investigacion representa una estrategia general que guia el proceso de
recoleccion, andlisis e interpretacidn de los datos, permitiendo alcanzar los objetivos planteados
En este estudio de prefactibilidad para la creacion de una microempresa de reposteria sostenible
y sustentable en la ciudad de Manta, se optd por un disefio no experimental, con técnicas de

investigacion de campo y documental, en concordancia a la naturaleza del tema.

En contraste, (Herndndez, Ferndndez, & Baptista, 2014), menciona que la investigacion
de disefio no experimental se realiza sin manipular deliberadamente variables. En este tipo de
estudios, los fendbmenos se observan tal como ocurren en su contexto natural, sin alterar

intencionalmente las variables independientes para analizar sus efectos sobre otras variables.

En cuanto al disefio de campo, es aquella que se realiza en el mismo lugar y en el tiempo
donde ocurre el fenémeno, en este sentido (Arias J., 2021), menciona que su objetivo es levantar
la informacion de forma ordenada y relacionada con el tema de interés; las técnicas utilizadas

aqui podrian ser la entrevista, la encuesta o la observacion

Por su parte, (Arias F., 2012), define la investigacion documental como un proceso
basado en la blsqueda, recuperacion, analisis, critica e interpretacion de datos secundarios, es
decir, los obtenidos Y registrados por otros investigadores en fuentes documentales: impresas,

audiovisuales o electronicas.
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1.5.5 Poblacion de Estudio

La poblacién de estudio estd constituida por los habitantes de la ciudad de Manta,
provincia de Manabi, quienes representan el mercado potencial para la adquisicion de productos
de reposteria sostenible y sustentable. La seleccién de esta poblacion responde a la necesidad de
identificar las preferencias, habitos de consumo, frecuencia de compra y nivel de aceptacion de

productos elaborados bajo criterios de sostenibilidad ambiental y responsabilidad social.

De acuerdo con la metodologia de investigacion de mercados, la poblacion se define
como el conjunto total de elementos que poseen caracteristicas comunes Y sobre los cuales se
pretende obtener informacion para responder a los objetivos de la investigacion (Malhotra,
2020). En este sentido, la poblacion objetivo esta integrada por consumidores residentes en
Manta que tienen capacidad de compra y que potencialmente podrian demandar productos de
reposteria elaborados con ingredientes locales, practicas de produccion responsables y empaques

sostenibles.

Segun los resultados del Censo de Poblacién y Vivienda 2022 realizado por el Instituto
Nacional de Estadistica y Censos (INEC), el canton Manta cuenta con una poblacion de 271.145
habitantes, lo que lo posiciona como uno de los principales centros econdmicos, comerciales y
turisticos de la provincia de Manabi. Considerando la magnitud de la poblacion objetivo vy la
imposibilidad de recopilar informacion de la totalidad de sus integrantes, se determinG una

muestra representativa mediante la aplicacion de técnicas de muestreo estadistico.

Este procedimiento permite obtener informacion confiable y valida sobre las
caracteristicas, preferencias y habitos de consumo de los potenciales clientes, contribuyendo al

cumplimiento de los objetivos planteados en la investigacion.
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1.5.6 Tamafo de la Muestra

Para la determinacién del tamafio de la muestra representativa de la poblacion objetivo,
se utilizd la formula para poblaciones finitas, debido a que se conoce el tamafio de la poblacion.
Procedimiento utilizado en estudios de mercados y proyectos de prefactibilidad, mediante el cual

se puede obtener una muestra representativa con un nivel de confianza y margen de error

previamente establecido.

De acuerdo con el Censo de Poblacion y Vivienda 2022 del Instituto Nacional de
Estadistica y Censos (INEC, 2023), el canton manta cuenta con una poblacién de 271.145
habitantes. Considerando este dato, previo a esta investigacion se aplicd un nivel de confianza
del 95%, un margen de error del 5%. En funcion de estos parametros, se procedié al calculo del
tamafio de la muestra mediante la formula de poblacion finita, obteniendo un total representativo
para el estudio. Para el célculo de la muestra se utilizb la siguiente formula:

B z*pqN
n_zz*p*q+(N—1)*ez

Donde:

e n=Ndmero de muestra.

e N: Tamafio de la poblacion

e z=nivel de confianza (1,96 para el 95%)
e p = probabilidad de éxito (0,5)

e ( = probabilidad de fracaso (0,5)

e e =margen de error (0,05)
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Sustituyendo

B 1.962 % 0.5 0.5 * 271.145
n= 1.96%2 % 0.5* 0.5 + (271.145 — 1) * 0.052

n = 383.8

Por lo tanto, el tamafio de la muestra es de 383.8 encuestados, valor que se redondea a

384 personas.

1.5.7 Técnicas de recoleccion de datos

Para el desarrollo de la presente investigacion se utilizaron técnicas de recoleccion de
informacion primaria y secundaria. La encuesta constituyd el principal instrumento cuantitativo
para la obtencion de informacion relacionada con los habitos de consumo, preferencias,
frecuencia de compra, disposicion de pago y aceptacion de productos de reposteria sostenible en

la ciudad de Manta.

Para complementar la informacion cuantitativa, se realizaron cinco entrevistas
semiestructuradas a responsables de establecimientos vinculados con la comercializacién de
insumos, materias primas y empaques para reposteria en la ciudad de Manta. Los participantes
fueron seleccionados mediante un muestreo intencional, considerando su conocimiento y
experiencia en la comercializacion vy disponibilidad de estos productos. Esta seleccion permitio
obtener informacion cualitativa relevante sobre materias primas e insumos, disponibilidad,
proveedores, costos, empaques ecoldgicos y posibles dificultades para la implementacion de la

propuesta de reposteria sostenible.
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La informacion obtenida mediante las entrevistas fue utilizada como complemento de los
resultados de la encuesta y de la informacion secundaria, permitiendo obtener una vision mas

amplia sobre la viabilidad de la propuesta.

El estudio técnico y financiero se desarrolld mediante la recopilacion de informacion
secundaria proveniente de fuentes bibliograficas, articulos cientificos, datos institucionales y
cotizaciones del mercado local, lo que permitié sustentar los requerimientos de produccion,
inversion inicial, costos operativos y andlisis de rentabilidad del proyecto, produccion, inversion

inicial, costos operativos y andlisis de rentabilidad del proyecto.

1.5.8 Plan de recoleccién de datos

Tabla 1. Plan de recoleccion de datos

Ne Preguntas Frecuentes Explicacion

1 ¢Para qué? Recopilar informacién que permita evaluar la
prefactibilidad para la creacion de una microempresa de
reposteria sostenible y sustentable en la ciudad de
Manta.

2 ¢De qué personas? Habitantes del canton Manta y, para las entrevistas,
responsables de establecimientos relacionados con
insumos 'y empaques de reposteria

3 ¢ Sobre qué aspectos? Habitos de consumo, preferencias, frecuencia de
compra, criterios de eleccion, aceptacion de productos,
disponibilidad de insumos, proveedores, costos y

empaques ecologicos.

4 ¢Quién investiga? Chilan Galarza Oliver
5 ¢ Cuando? Marzo — abril 2026
6 ¢Donde? En el cantdn Manta, provincia de Manabi, Ecuador.
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7 ¢ Cuéntas veces? Una sola vez, debido a que la investigacion es de corte
transversal.

8 ¢ Queé técnica de Encuesta y entrevista semiestructurada
recoleccién?
9 ¢Con qué?

Cuestionario estructurado y guia de entrevista.

10 ¢En qué situacion? Encuestas virtuales y entrevistas directas a responsables

de establecimientos seleccionados.

Nota: Elaboracion propia

El plan de recoleccion de datos presentado permitid organizar de manera sistematica el
proceso de obtencion de informacion para la investigacion. La aplicacion de la encuesta digital a
la poblacion objetivo proporciond los datos necesarios para el analisis del mercado vy el

cumplimiento de los objetivos planteados en el estudio de prefactibilidad.

1.5.9 Procesamiento de la Informacion

El procesamiento de la informacion se realizd a partir de los datos obtenidos de los 384
encuestados. Las respuestas fueron organizadas en una base de datos y analizadas mediante
tablas de frecuencia, porcentajes y graficos estadisticos, lo que permitié identificar las
principales tendencias de consumo, preferencias, frecuencia de compra, disposicion de pago y

aceptacion de productos de reposteria sostenible.

La informacion obtenida mediante las cinco entrevistas semiestructuradas fue organizada
y analizada de forma descriptiva, identificando aspectos relacionados con la disponibilidad de
materias primas e insumos, proveedores, variacion de costos y acceso a empaqgues ecologicos.

Estos resultados complementaron la informacion cuantitativa obtenida mediante las encuestas.
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Finalmente, los resultados fueron interpretados en relacién con los objetivos de la
investigacion vy utilizados como base para determinar la prefactibilidad de la propuesta de

microempresa de reposteria sostenible y sustentable en la ciudad de Manta.

Capitulo 11

2 Estudio de Campo

2.1 Resultados de las entrevistas

Como parte complementaria de la investigacion, se realizaron cinco entrevistas
semiestructuradas a responsables de establecimientos relacionados con la comercializacion de
insumos 'y empaques para reposteria en la ciudad de Manta. Las entrevistas tuvieron como
finalidad obtener informacion referencial sobre la disponibilidad de materias primas,
proveedores, variacion de costos y acceso a empaques ecoldgicos. Los principales hallazgos

obtenidos se presentan de manera resumida en la siguiente tabla.

Tabla 2. Resultados de las entrevistas

N° Pregunta / Aspectos Principales hallazgos

1. ¢Qué insumos se venden con mayor Los insumos de mayor comercializacion son
. harina, azlcar, huevos, mantequilla,
frecuencia?
chocolate, cacao, cremas y productos para
decoracion
2. ¢Hay disponibilidad permanente? Los insumos basicos presentan generalmente
disponibilidad estable; algunos productos
especializados pueden presentar dificultades

ocasionales de abastecimiento.
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3. ¢Qué dificultades existen para Se identific6 menor variedad y disponibilidad

conseguir empagues ecolégicos? frente a los empaques convencionales,
ademés de la necesidad de realizar pedidos
anticipados en algunos casos.

4. ¢CoOmo varian los precios? Los precios varian principalmente segin el
proveedor, la cantidad adquirida y las
condiciones del mercado. Algunos insumos
presentan mayores fluctuaciones.

5. ¢Qué proveedores utilizan? Se utilizan principalmente proveedores
locales, distribuidores mayoristas y
establecimientos especializados en productos

para reposteria.

Nota: Elaboracion propia

Interpretacion

Los resultados de las entrevistas permitieron complementar el estudio técnico, aportando
informacion de referencia sobre los costos y disponibilidad de insumos, proveedores, empaques
y recursos necesarios para el proceso productivo. Estos aspectos fueron considerados en la

planificacion de los requerimientos técnicos y operativos de la microempresa.
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2.2 Resultados de las Encuestas

Pregunta 1. Edad

Tabla 3. Edad de los encuestados

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje

18-25 221 57,6%
26-35 141 36,7%
36-45 18 4,7%
46-60 4 1,0%
Mas de 61 afios 0 0,0%

Total 384 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 1. Edad

5% 1% 0%
- | 18-25

B 26-35
il 36-45
H 46-60

B Mas de 61 afios

Interpretacion:

Los resultados muestran que la muestra estuvo compuesta principalmente por personas
jovenes. El 57,6 % tenia entre 18 y 25 afios y el 36,7 % se encontraba entre los 26 y 35 afios. En
cambio, la participacién de los grupos de mayor edad fue reducida: el 4,7 % tenia entre 36 y 45
afios y apenas el 1,0 % entre 46 y 60 afios. Esta distribucion evidencia que los resultados
representan principalmente las preferencias de consumidores jovenes, quienes constituyen un

segmento relevante para la comercializacion de productos de reposteria. Sin embargo, la baja
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participacion de personas mayores limita la posibilidad de generalizar los resultados a todos los

grupos de edad.

Pregunta 2. Género

Tabla 4. Género de los encuestados

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje

Masculino 180 46,9%
Femenino 202 52,6%
Otro 2 0,5%

Total 384 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 2. Género

0.5%

M Masculino
M Femenino

M Otro

Interpretacion:

En cuanto al género, la muestra presentd una distribucion relativamente equilibrada. El
52,6 % de los participantes correspondié al género femenino y el 46,9 % al masculino, mientras
que el 0,5 % se identificO con otra opcidn de género. La diferencia entre los dos grupos
principales fue reducida, lo que permitio considerar las preferencias de hombres y mujeres frente

a la propuesta de una pasteleria sostenible.

3. Ingreso mensual
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Tabla 5. Ingresos mensuales

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje
Menos de $400 222 58%
$401-$800 100 26%
$801-$1200 42 11%
Mayor $1200 20 5%

Total 384 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 3. Ingresos Mensuales

#@ Menos de $400
| $401-$800

i $801-51200

# Mayor $1200

Interpretacion:

Respecto a los ingresos mensuales, el rango con mayor participacion fue el de menos de
$400, que agrup6 al 58 % de los encuestados. Le siguid el rango de $401 a $800, con el 26 %,
mientras que el 11 % declar6 ingresos entre $801y $1.200 y Unicamente el 5 % superé los
$1.200 mensuales. En conjunto, el 84 % de los participantes percibe ingresos de hasta $800, lo
gue indica que la muestra se concentra principalmente en segmentos de ingresos bajos y medios.
Esta caracteristica debe considerarse al establecer los precios de los productos, procurando que
sean accesibles para el publico objetivo sin afectar la sostenibilidad econémica de la

microempresa.
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Pregunta 4. ;Compra tortas o productos de reposteria?

Tabla 6. Consumo de tortas o productos de reposteria

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje

Si 364 95%
No 20 5%
Total 384 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 4. Consumo de tortas o Productos de reposteria.

|Si

E No

Interpretacion:

En cuanto al consumo de tortas o productos de reposteria, el 95 % de los encuestados
manifestd que si los adquiere, mientras que el 5 % indicé que no los adquiere. Este resultado
muestra que los productos de reposteria forman parte de los habitos de compra de la mayoria de
los participantes, lo que constituye una condicion favorable para el desarrollo de la propuesta.
Sin embargo, la posible demanda de una reposteria sostenible debe analizarse junto con la
intencién de compra, la frecuencia de consumo Y la disposicion a pagar por este tipo de

productos.

A partir de la pregunta 5, el analisis se realizd Unicamente con los 364 participantes que

manifestaron adquirir tortas o productos de reposteria. Las 20 personas restantes fueron
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excluidas de las preguntas posteriores, debido a que estas estaban orientadas a conocer los

habitos, preferencias y criterios de compra de los consumidores.

Pregunta 5. ;Con qué frecuencia consume tortas?

Tabla 7. Frecuencia de consumo de tortas

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje
Mensualmente 26 7%
Cada 2-3 meses 97 27%
Solo en ocasiones especiales 241 66%

Total 364 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 5. Frecuencia de consumo de tortas.

H Mensualmente
H Cada 2-3 meses

i Solo en ocasiones
especiales

Interpretacion:

Entre los 364 participantes que adquieren productos de reposteria, el 66 % sefiald que
compra tortas principalmente en ocasiones especiales, el 27 % lo hace cada dos o tres meses y
solo el 7 % las adquiere mensualmente. Esta distribucion indica que la compra de tortas se
relaciona, sobre todo, con celebraciones y fechas importantes, por lo que la microempresa podria

orientar parte de su oferta hacia productos personalizados, paquetes para eventos y promociones
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especiales. No obstante, la baja frecuencia de compra mensual también evidencia la conveniencia
de ofrecer postres individuales u otras alternativas de consumo habitual para mantener ventas

regulares.

Pregunta 6. ;Ddénde compra habitualmente tortas o productos de reposteria?

Tabla 8. Lugares de compras de productos de reposterias

Opciones de Respuestas Frecuencia  Porcentaje

Pastelerias 200 55%
Supermercados 66 18%
Redes sociales 18 5%
Elaboracién casera 80 22%
Total 364 100%

Nota: Elaboracién propia

Figura 6. Lugares de compra de productos de reposteria.

@ Pastelerias
@ Supermercados
i Redes sociales

 Elaboracion casera

Interpretacion:

La preferencia por el lugar de compra evidencia que las pastelerias fueron el lugar de
compra preferido, con el 55 % de las respuestas. La elaboracion casera alcanzé el 22 %, los
supermercados el 18 %y las redes sociales el 5 %. La mayor preferencia por establecimientos

especializados respalda la implementacion de un punto de venta para la microempresa. A la vez,
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conviene complementar la atencion presencial con pedidos mediante redes sociales y servicio de

entrega.

Pregunta 7. ¢;Cual es su gasto habitual en la compra de una torta?

Tabla 9. Gasto habitual de Consumo

Opciones de Respuestas Frecuencia  Porcentaje

Menos de $10 98 26,9%
$10-$20 169 46,4%
$21-$35 96 26,4%
Mayor a $35 1 0,3%
Total 364 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 7. Gasto habitual de consumo.

& Menos de $10
| $10-520

W $21-535

& Mayor a $35

Interpretacion:

El gasto habitual se concentra principalmente entre $10y $20, rango seleccionado por el
46,4 % de los encuestados. Las opciones de menos de $10 y de $21 a $35 registraron porcentajes
similares, con 26,9 %y 26,4 %, respectivamente, mientras que solo el 0,3 % indic6 gastar mas

de $35. Esta distribucion muestra una mayor preferencia por precios intermedios, aspecto que
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debe considerarse al establecer valores accesibles y acordes con la capacidad de compra del

mercado objetivo.

Pregunta 8. ;Qué aspectos considera al momento de la compra?

Tabla 10. Aspectos considerados al momento de compra

Aspectos Muy Importante Poco Nada
Importante Importante  Importante

Sabor 326 35 3 0
Precio 72 274 16 2
Disefio/Presentacion 201 150 11 2
Calidad de 311 48 4 1
Ingredientes

Tamafio o porcion 144 181 34 5

Nota: Elaboracion propia

Tabla 11. Frecuencia de los aspectos considerados al momento de compra

Muy Importante Poco Nada TOTAL
Importante Importante Importante

89,6% 9,6% 0,8% 0,0% 100%

19,8% 75,3% 4.4% 0,5% 100%

55,2% 41,2% 3,0% 0,5% 100%

85,4% 13,2% 1,1% 0,3% 100%

39,6% 49,7% 9,3% 14% 100%

Nota: Elaboracion propia
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Figura 8. Aspectos que se consideran durante la compra.

Sabor

Precio

Diseno/Presentacion

Calidad de Ingredientes
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o
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M Nada Importante M Poco Importante M Importante M Muy Importante

Interpretacion:

El sabor y la calidad de los ingredientes fueron los criterios mejor valorados al momento
de comprar una torta, ya que el 89,6 % vy el 85,4 % de los participantes, respectivamente, los
consideraron muy importantes. El disefio o la presentacion también obtuvo una valoracion
destacada, con el 55,2 %. El precio fue calificado principalmente como importante por el 75,3 %,
mientras que el tamafio o la porcion alcanzé el 49,7 % en esta categoria. La eleccion del
producto depende, por tanto, de una combinacidn entre sabor, calidad, presentacion, precio y

cantidad, elementos que deben mantenerse equilibrados dentro de la oferta de la microempresa.
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Pregunta 9. ;Qué tipo de tortas prefieres?

Tabla 12. Tipo de tortas preferidas

Opciones de Respuestas  Frecuencia Porcentaje

Tradicional 110 30%
Personalizada 112 31%
Saludable 42 12%
Frutales 20 5%
Chocolate 76 21%
Sin azlcar 1 0%
Veganas 3 1%
Total 364 100%

Nota: Elaboracién propia

Figura 9. Tipo de tortas preferidas

M Tradicional

M Personalizada
i Saludable

M Frutales

# Chocolate

H Sin azucar

H Veganas

Interpretacion:

La preferencia se concentrd en las tortas personalizadas, con el 31 %, y en las
tradicionales, con el 30 %. Las tortas de chocolate alcanzaron el 21 %, mientras que las opciones

saludables representaron el 12 %. Las variedades frutales, veganas Yy sin azlcar registraron una
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menor aceptacion. La distribucion obtenida muestra que los consumidores valoran
principalmente la personalizacién y los sabores tradicionales, aunque también existe un
segmento interesado en alternativas mas saludables, aspecto que podria considerarse para

diversificar la oferta de la microempresa.

Pregunta 10. ;Conoce qué es una pasteleria sostenible?

Tabla 13. Conocimiento del concepto de pasteleria sostenible

Opciones de Respuestas  Frecuencia Porcentaje

Si 146 40%
No 218 60%
Total 364 100%

Nota: Elaboracién propia

Figura 10. Conocimiento del concepto de pasteleria sostenible.

ESi @ No

Interpretacion:

El concepto de pasteleria sostenible auin es desconocido para una parte importante de los
encuestados, pues el 60 % manifestd no conocer este tipo de establecimiento y el 40 % sefialo
que si. Esta diferencia no necesariamente representa una falta de interés, sino un limitado

conocimiento sobre sus caracteristicas y beneficios. Por ello, la microempresa deberd comunicar
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de manera clara su propuesta de valor, especialmente el uso de ingredientes locales, empaques
ecoldgicos Yy préacticas orientadas a reducir los desperdicios.

Pregunta 11. ;Conoce usted algin lugar o espacio donde oferten productos de
reposteria sostenible en la ciudad?

Tabla 14. Conocimiento de establecimientos que ofrezcan productos de reposteria

sostenible

Opciones de Respuestas Frecuencia  Porcentaje

Si 49 13%
No 315 87%
Total 364 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 11. Conocimiento de establecimientos que oferten productos de reposteria
sostenible.

HSi
E No

Interpretacion:

El 87 % de los participantes manifestd no conocer establecimientos que ofrezcan
productos de reposteria sostenible, mientras que solo el 13 % indic6 identificar este tipo de
negocios. La diferencia evidencia una baja visibilidad de esta oferta en el mercado local, aunque

no permite afirmar que sea inexistente. Para la microempresa, este resultado representa la
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oportunidad de diferenciarse mediante una comunicacion clara de sus précticas sostenibles y una

mayor presencia en medios digitales.

Pregunta 12. ;Qué importancia tiene para usted la utilizacién de productos

naturales y locales en la elaboracion de tortas o productos de reposteria?

Tabla 15. Importancia de los productos naturales y locales

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje
Muy importante 113 31%
Importante 200 55%
Poco importante 50 14%
Nada importante 1 0%
Total 364 100%

Nota: Elaboracién propia

Figura 12. Importancia de los productos naturales y locales.

E Muy

importante
E Importante

i Poco
importante

Interpretacion:

La utilizacion de productos naturales y locales recibié una valoracion positiva por parte
de los encuestados. El 55 % la consideré importante y el 31 % muy importante, mientras que el

14 % le atribuyé poca importancia. Esta distribucion muestra una aceptacion favorable hacia el
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empleo de ingredientes de origen local, por lo que su incorporacién podria fortalecer la propuesta

de valor de la microempresa Yy favorecer el vinculo con proveedores de la zona.

Pregunta 13. ;Qué nivel de importancia le da al uso de empaques ecoldgicos en

productos de reposteria?

Tabla 16. Importancia de los empaques ecologicos

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje
Muy importante 128 35%
Importante 194 53%
Poco importante 40 11%
Nada importante 2 1%
Total 364 100%

Nota: Elaboracién propia

Figura 13. Importancia de los empaques ecoldgicos.

E Muy

importante
E Importante

i Poco
importante

Interpretacion:

Los empaques ecoldgicos obtuvieron una valoracion favorable entre los encuestados: el
53 % los consider6 importantes y el 35 % muy importantes, mientras que el 12 % les atribuyo

poca o ninguna importancia. Esta distribucion muestra una buena aceptacion de alternativas de

56



empaque con menor impacto ambiental, por lo que su incorporacion puede reforzar el enfoque

sostenible de la microempresa.

Pregunta 14. ;Considera aceptable pagar un poco mas por productos de reposteria

sostenible?

Tabla 17. Disposicion a pagar mas por productos sostenibles

Opciones de Respuestas  Frecuencia Porcentaje

Si 193 53%

No 49 13%

Tal vez 122 34%
Total 364 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 14. Disposicion a pagar mas por productos sostenibles.

| Si
H No

i talvez

Interpretacion:

La disposicion a pagar un valor adicional por productos sostenibles fue favorable en una
parte importante de la muestra: el 53 % respondié afirmativamente, el 34 % sefiald que tal vez lo
haria y el 13 % indicO que no. Aunque existe apertura hacia un precio mayor, el porcentaje de

participantes indecisos muestra que este incremento debe justificarse mediante beneficios
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visibles, como el uso de ingredientes locales, empaques ecoldgicos y una mejor calidad. Por ello,
la fijacion de precios debera comunicar claramente el valor agregado sin alejarse de la capacidad

de compra del mercado objetivo.

Pregunta 15. ;Compraria producto de reposteria en una pasteleria sostenible?

Tabla 18. Intencion de compra en una pasteleria sostenible.

Opciones de Respuestas  Frecuencia Porcentaje

Si 266 73%

No 2 1%

Tal vez 96 26%
Total 364 100%

Nota: Elaboracién propia

Figura 15. Intencion de compra en una pasteleria sostenible.

H Si

Interpretacion:

La intencién de compra fue favorable entre los participantes: el 73 % afirmd que
adquiriria productos de una pasteleria sostenible, el 26 % sefiald que posiblemente lo haria y solo
el 1 % respondid de manera negativa. La elevada aceptacion declarada representa una sefial
positiva para la propuesta comercial; sin embargo, debe analizarse junto con la frecuencia de
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compra, el nivel de ingresos Y la disposicion a pagar un valor adicional, debido a que la intencion

expresada no garantiza una compra efectiva.

Pregunta 16. ;Con qué frecuencia estaria dispuesto(a) a adquirir productos de una

pasteleria sostenible?

Tabla 19. Frecuencia de adquisicion de productos.

Opciones de Respuestas  Frecuencia Porcentaje

Frecuentemente 20 55%
Ocasionalmente 267 73.4%
Rara vez 49 135%
Nunca 28 7.7%
Total 364 100%

Nota: Elaboracién propia

Figura 16. Frecuencia de adquisicion de productos.

H Frecuentemente
E Ocasionalmente
i Rara vez

B Nunca

Interpretacion:

La frecuencia de prevista de compra se concentrd en la opcién ocasionalmente 73 % de
los encuestados. El 13 % indicO que adquiriria estos productos rara vez, el 6 % lo haria con

frecuencia y el 8 % manifestd que no los compraria. La distribucion muestra que la demanda
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seria principalmente ocasional, por lo que la microempresa deberia complementar las tortas para

celebraciones con postres individuales y opciones de consumo cotidiano que permitan mantener

ventas mas constantes.

Pregunta 17. ;Qué factor considera mas decisivo para elegir una pasteleria frente a

otra?

Tabla 20. Factores para elegir una pasteleria.

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje
Precio 2 0,5%
Calidad del producto 290 79.7%
Disefio y presentacion 25 6.9%
Productos sostenibles 24 6,6%
Recomendacion o redes sociales 23 6.3%
Total 364 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 17. Factores para elegir una pasteleria.

M Precio

H Calidad del producto
i Diseflo y presentacion
M Productos sostenibles

M Recomendacién o redes
sociales
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Interpretacion:

La calidad del producto fue el principal criterio para elegir una pasteleria, con el 80 % de
las respuestas. El disefio y la presentacion, junto con la oferta de productos sostenibles,
alcanzaron el 7 % cada uno, mientras que las recomendaciones o redes sociales representaron el
6 %. El precio registrd la menor preferencia, lo que indica que los participantes priorizan la
calidad por encima de otros factores. Esta valoracion debe considerarse al definir la oferta de la

microempresa, procurando mantener buenos estandares en sabor, ingredientes y presentacion.

Pregunta 18. ;Por qué medio le gustaria conocer promociones o productos de una

pasteleria sostenible?

Tabla 21. Medios preferidos para recibir promociones

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje
Facebook 64 17,6%
WhatsApp 106 29,1%
Instagram 90 24, 7%
Recomendaciones de familiares 0 amigos 104 28,6%
Total 364 100%

Nota: Elaboracién propia

Figura 18. Medios preferidos para recibir promociones

H Facebook
H WhatsApp
i Instagram

H Recomendaciones de
familiares o amigos
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Interpretacion:

WhatsApp fue el medio preferido para conocer promociones de una pasteleria, con el
29 % de las respuestas, seguido de las recomendaciones de familiares o amigos con el 28 %.
Instagram alcanzo el 25 % y Facebook el 18 %. La distribucion muestra que la estrategia
promocional deberia priorizar WhatsApp e Instagram, sin descuidar la experiencia del cliente,

debido a la influencia que tienen las recomendaciones personales en la eleccién de una

pasteleria.

Pregunta 19. ;Recomendarias una pasteleria que ofrezca productos de reposteria

sostenible en la ciudad?

Tabla 22. Recomendacion de una pasteleria sostenible

Opciones de Respuestas  Frecuencia  Porcentaje

Si 315 87%
No 49 13%
Total 364 100%

Nota: Elaboracion propia

Figura 19. Recomendacion de una pasteleria sostenible

ESi ENo
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Interpretacion:

El 87 % de los encuestados manifesté que recomendaria una pasteleria que ofrezca
productos de reposteria sostenible en la ciudad de Manta, mientras que el 13 % indicé lo
contrario. La elevada disposicion a recomendar este tipo de establecimiento revela una
percepcion favorable entre los potenciales consumidores. Este resultado puede contribuir al
posicionamiento de la microempresa, debido a que las recomendaciones personales constituyen

un medio importante para generar confianza Yy atraer nuevos clientes.

Pregunta 20. ;Le gustaria una pasteleria sostenible en Manta?

Tabla 23. Aceptacion de una pasteleria sostenible en la ciudad de Manta

Opciones de Respuestas Frecuencia Porcentaje

Si 361 99%
No 3 1%
Total 364 100,0%

Nota: Elaboracién propia

Figura 20. Aceptacién de una pasteleria sostenible en la ciudad de Manta.

HSi
E No
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Interpretacion:

El 99 % de los encuestados manifestd que le gustaria contar con una pasteleria sostenible
en la ciudad de Manta, mientras que solo el 1 % respondié de forma negativa. La amplia
aceptacion declarada constituye una sefial favorable para la propuesta y muestra interés por este
tipo de establecimiento. Sin embargo, este resultado debe analizarse junto con la frecuencia de
compra, el nivel de ingresos Y la disposicion a pagar, debido a que la aceptacion expresada no

garantiza por si sola una demanda efectiva.

Capitulo 11

3 Estudio de mercado

3.1 Ohbjetivo del estudio de mercado

El estudio de mercado tiene como objetivo analizar las condiciones del mercado para la

implementacion de la microempresa de reposteria sostenible y sustentable en el cantdn Manta.

3.1.1 Generalidades del Proyecto

Las generalidades del proyecto establecen la identidad de la microempresa propuesta
dentro del estudio de prefactibilidad, definiendo los principios que orientaran su funcionamiento
y desarrollo. En relacion, se presentan la mision y la vision como elementos estratégicos que
expresan la razon de ser de la organizacion vy la proyeccion que se espera alcanzar a futuro. Estos
componentes serviran como guia para el cumplimiento de los objetivos empresariales,
promoviendo la oferta de productos de reposteria elaborados bajo criterios de calidad,
innovacidn 'y sostenibilidad, con el propdsito de satisfacer las necesidades de los consumidores

de la ciudad de Manta y contribuir al desarrollo de practicas responsables con el medio ambiente.

64



3.1.1.1 Misibn
Ofrecer productos de reposteria sostenible y sustentable, elaborados con ingredientes de
calidad y empaques ecoldgicos, satisfaciendo las necesidades de los consumidores de la ciudad

de Manta mediante un servicio innovador y responsable con el medio ambiente.

3.1.1.2 Vision
Ser una microempresa reconocida en la ciudad de Manta por ofrecer productos de
reposteria sostenible y sustentable de alta calidad, destacandose por la innovacién, la satisfaccion

del cliente y el compromiso con el cuidado del medio ambiente.

3.1.2 Descripcidénde lamicroempresa

La presente propuesta contempla la creacién de una microempresa de reposteria
sostenible y sustentable en la ciudad de Manta, la cual operara bajo el nombre comercial
“Placeres & Sabores”. La empresa estard orientada a la elaboracion y comercializacion de tortas
y productos de reposteria, elaborados con ingredientes de calidad, incorporando préacticas

responsables con el medio ambiente y el uso de empaques ecoldgicos.

La actividad empresarial estara orientada a satisfacer las necesidades de consumidores
que buscan productos de reposteria de calidad, personalizados y elaborados bajo criterios de
sostenibilidad. Mediante esta propuesta, la microempresa buscara diferenciarse en el mercado

local por la combinacion de innovacion, responsabilidad ambiental y atencién al cliente.

3.1.3 Descripcion de los productos
Los productos de la microempresa estaran conformados por una variedad de tortas, y

otros productos de reposteria elaborados de forma artesanal. Su preparacion se realizara con
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ingredientes de calidad, priorizando el uso de insumos naturales, proveedores locales y empaques

ecoldgicos, con el propésito de ofrecer productos que combinen sabor, calidad y sostenibilidad.

La oferta estara dirigida a consumidores que buscan productos personalizados para
diferentes ocasiones, elaborados bajo practicas responsables con el medio ambiente. De esta
manera, la microempresa buscara diferenciarse en el mercado local mediante una propuesta que

integre innovacion, responsabilidad ambiental y satisfaccion del cliente.

3.1.4 Delimitacion geogréafica del mercado

El estudio de mercado se delimita geograficamente al canton Manta, ubicado en la
provincia de Manabi, debido a su importancia comercial, crecimiento urbano y dinamismo
econdmico. Esta localidad presenta condiciones favorables para el desarrollo de la
microempresa, al concentrar una poblacién con una demanda constante de productos de

reposteria para consumo cotidiano Yy celebraciones especiales.

La investigacion se enfoca en los habitantes del canton Manta, quienes constituyen el
mercado objetivo para la comercializacion de los productos propuestos. La eleccion de esta zona
responde a la factibilidad de acceso al mercado, la disponibilidad de proveedores, la presencia de
potenciales consumidores Y las oportunidades de crecimiento para una microempresa de

reposteria sostenible y sustentable.

3.1.5 Anédlisis del entorno (PESTEL)
El anélisis PESTEL permite identificar los factores externos que pueden influir en el
desarrollo de una organizacion (Garcia, 2026). Mediante esta herramienta se evallan los aspectos

politicos, econémicos, sociales, tecnolégicos, ambientales y legales que inciden en el entorno del
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proyecto, con el propdésito de reconocer oportunidades y amenazas que puedan afectar su

desemperio y contribuir a la toma de decisiones dentro del estudio de prefactibilidad.

3.1.5.1 Politico

El Gobierno del Ecuador impulsa politicas orientadas al fortalecimiento de las micro,
pequefias y medianas empresas (MIPYMES), promoviendo su competitividad, innovacion y
desarrollo productivo. Asimismo, el Ministerio de Produccién, Comercio Exterior e Inversiones
desarrolla programas de capacitacion y fortalecimiento empresarial, mientras que BanEcuador

ofrece lineas de crédito dirigidas a financiar actividades productivas y emprendimientos.

Estas acciones favorecen la creacion de la microempresa de reposteria sostenible y
sustentable, ya que facilitan el acceso a programas de fortalecimiento empresarial y alternativas
de financiamiento para la adquisicion de equipos, insumos Yy capital de trabajo, contribuyendo a

mejorar la prefactibilidad y sostenibilidad del proyecto.

3.1.5.2 Econdmico

La economia ecuatoriana influye directamente en el desarrollo de las microempresas,
debido a la variacion de los precios de las materias primas, los servicios béasicos y el poder
adquisitivo de los consumidores. Segun el Banco Central del Ecuador (2025), la economia
nacional registr6 un crecimiento interanual del 4,3 % durante el segundo trimestre de 2025,
impulsado principalmente por el consumo de los hogares, las exportaciones no petroleras y la

inversion.

Este comportamiento econdémico favorece un entorno propicio para el desarrollo de
nuevos emprendimientos; sin embargo, la microempresa deberd considerar las fluctuaciones en

los precios de insumos como harina, azlcar, huevos, mantequilla y empaques ecoldgicos, ya que
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estas pueden incrementar los costos de produccion y afectar la rentabilidad del proyecto. Por
ello, serd necesario establecer estrategias de control de costos y una adecuada planificacion

financiera que contribuyan a mantener su competitividad.

3.1.5.3 Social

En los dltimos afos, la sociedad ha mostrado una mayor preocupacion por adoptar
h&bitos de consumo responsables y promover practicas orientadas al desarrollo sostenible. La
Organizacion de las Naciones Unidas destaca que el consumo y la produccion responsables son

fundamentales para reducir el impacto ambiental y contribuir al desarrollo sostenible.

Esta tendencia favorece el desarrollo de la microempresa de reposteria sostenible y
sustentable, ya que su propuesta incorpora practicas responsables como el uso de empaques
ecologicos y una produccion orientada a minimizar el impacto ambiental. Estos aspectos pueden
fortalecer su diferenciacion frente a la competencia y responder a las expectativas de

consumidores que valoran alternativas mas sostenibles.

3.1.5.4 Tecnoldgico

En Ecuador, la transformaciéon digital se ha consolidado como un eje estratégico para
fortalecer la competitividad del sector productivo. La Agenda de Transformacion Digital del
Ecuador 20222025 establece acciones orientadas a impulsar la digitalizacion de las empresas
mediante el fortalecimiento del comercio electronico, la implementacién de sistemas de pago
digitales, el desarrollo de infraestructura tecnoldgica y la adopcion de herramientas digitales que
favorezcan la innovacion y el crecimiento de los emprendimientos (Ministerio de
Telecomunicaciones y de la Sociedad de la Informacion, 2022). Bajo esta perspectiva, la

microempresa de reposteria sostenible y sustentable podra aprovechar el uso de redes sociales,
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plataformas de comercio electronico y medios de pago digitales para ampliar su alcance
comercial, mejorar la atencion al cliente y optimizar la gestion de pedidos, fortaleciendo asi su

posicionamiento en el mercado

3.1.5.5 Ecoldgico

La adopcién de practicas sostenibles y de economia circular promueve el uso eficiente de
los recursos, la reduccién de residuos y la implementacién de procesos productivos con menor
impacto ambiental. Estas acciones fomentan modelos de produccion responsables y contribuyen
a la proteccion del medio ambiente. Bajo esta perspectiva, la microempresa de reposteria
sostenible y sustentable incorporara empaques ecologicos Yy préacticas responsables durante su
proceso productivo, fortaleciendo su compromiso con la sostenibilidad y diferenciandose dentro

del mercado.

3.1.5.6 Legal

La creacion y funcionamiento de una microempresa de reposteria en el Ecuador debe
cumplir con la normativa vigente en materia sanitaria, tributaria y comercial. Instituciones como
la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), el Servicio de
Rentas Internas (SRI) y el Gobierno Auténomo Descentralizado de Manta regulan aspectos
relacionados con la notificacion o registro sanitario, las obligaciones tributarias y la obtencion de

los permisos necesarios para el funcionamiento del establecimiento.

El cumplimiento de estas disposiciones permitird que la microempresa desarrolle sus
actividades dentro del marco legal vigente, fortaleciendo la confianza de los consumidores,
reduciendo riesgos administrativos y garantizando la comercializacion de productos que cumplan

con los estandares de calidad e inocuidad establecidos por la normativa ecuatoriana.
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3.1.6 Andlisis FODA

Con el propoésito de complementar el analisis del entorno realizado mediante la matriz

PESTEL, se desarrolla el analisis FODA de la microempresa propuesta. Esta herramienta

permite identificar los principales factores internos y externos que pueden influir en el desarrollo

del proyecto, facilitando la evaluacién de las condiciones que favorecen o limitan su

implementacion. Los resultados obtenidos constituyen un apoyo para la formulacion de

estrategias orientadas a fortalecer la propuesta empresarial y mejorar su competitividad en el

mercado.

Figura 21. Matriz FODA

FORTALEZAS

« Productos artesanales de calidad.

« Uso de empaques eco|dg\cosA
« Productos personalizados.
« Enfoque en sostenibilidad.

DEBILIDADES

« Microempresa nueva.

. BQJO reconocimiento de marca.
« Recursos financieros limitados.
. Cdpacidad inicial reducida

Nota: Elaboracion propia

MATRIZ FODA

- Creciente demanda de productos

sostenibles.

« Mayor uso de redes sociales.
« Preferencia por preductos artesanales.
« Alianzas con proveedores locales

AMENAZAS

« Competencia de pastelerias con mayor

posicionamiento.

« Incremento del precio de insumos.
» Ingreso de nuevos compatidores.
« Disminucién del poder adquisitivo de los

COHSUmIdOfES.

Los resultados de la matriz FODA evidencian que la microempresa cuenta con fortalezas

relacionadas con la calidad de sus productos, la personalizacion de la oferta y el enfoque

sostenible, aspectos que representan una ventaja competitiva. Asimismo, se identifican

oportunidades asociadas a la creciente demanda de productos sostenibles y al uso de medios

digitales para su comercializacién. No obstante, el proyecto debera enfrentar desafios como el
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bajo reconocimiento de marca, los recursos financieros limitados y la competencia existente en el

mercado local.

3.1.7 Anaélisis de la demanda

El anélisis de la demanda permite conocer las preferencias, habitos de consumo vy nivel
de aceptacion de los potenciales consumidores frente a la creacion de una microempresa de
reposteria sostenible y sustentable en la ciudad de Manta. Para ello, se evaluaron los resultados
obtenidos mediante la aplicacidn de 384 encuestas, con el propoésito de identificar el mercado
potencial y obtener informacion que sustente la prefactibilidad comercial del proyecto. A partir
de estos resultados, se desarrollan la segmentacion del mercado, la identificacion del mercado

objetivo y la estimacion de la demanda potencial.

3.1.8 Segmentacion del mercado

Con el proposito de identificar el perfil de los potenciales consumidores de la
microempresa, se realizd la segmentacion del mercado considerando criterios geograficos,
demogréaficos, psicograficos y conductuales. Esta clasificacion permite conocer las
caracteristicas del pdblico objetivo y orientar las estrategias de comercializacion de acuerdo con

sus necesidades y preferencias.

Geografica: La microempresa dirigira inicialmente sus actividades al canton Manta,
provincia de Manabi, por ser el &rea donde se desarrollara el proyecto. Esta ciudad presenta un
importante dinamismo comercial y una demanda constante de productos de reposteria para
celebraciones, eventos y consumo familiar, constituyendo un mercado con oportunidades para la

incorporacién de una propuesta basada en criterios de sostenibilidad.
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Demografica: El mercado estd conformado por hombres y mujeres mayores de 18 afios,
con ingresos bajos y medios, residentes en el canton Manta. Este segmento incluye consumidores
que adquieren productos de reposteria para diferentes ocasiones y que valoran la calidad, la

presentacion y la innovacioén en los productos que consumen.

Psicogréafica: El perfil psicografico corresponde a consumidores que valoran la calidad,
la personalizacién y el consumo responsable. Ademés, muestran una disposicion favorable hacia

propuestas que incorporen précticas sostenibles y el uso de empaques ecoldgicos.

Conductual: EI segmento esta integrado por consumidores que adquieren productos de
reposteria de manera ocasional o frecuente para cumpleafios, reuniones familiares, eventos
sociales y otras celebraciones. Asimismo, consideran aspectos como el sabor, la calidad, la
presentacion, el precio y la sostenibilidad al momento de realizar su compra, evidenciando una

disposicion favorable hacia propuestas que aporten un valor diferenciador.

3.1.9 Mercado objetivo

El mercado objetivo de la microempresa esta conformado por hombres y mujeres
mayores de 18 afios residentes en el canton Manta, pertenecientes principalmente a los niveles de
ingresos bajos y medios, quienes adquieren productos de reposteria para celebraciones, reuniones
familiares y otras ocasiones especiales. Este segmento se caracteriza por valorar atributos como
la calidad, la presentacion, el sabory la relacion entre calidad y precio, mostrando ademéas una

disposicion favorable hacia propuestas que incorporen practicas sostenibles.

Los resultados de la investigacion evidencian que el 95 % de los encuestados consume
tortas o productos de reposteria, lo que demuestra una alta aceptacion de este tipo de productos

dentro del mercado local. Asimismo, el 53 % de los participantes corresponde al género
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femenino y el 47 % al masculino, reflejando un interés equilibrado por la adquisicion de estos
productos. En cuanto a los ingresos mensuales, el 58 % percibe menos de $400, el 26 % entre
$401y $800, el 11 % entre $801 y $1200, y el 5 % ingresos superiores a $1200, informacion que

respalda la orientacion de la oferta hacia consumidores de ingresos bajos y medios.

3.1.10 Estrategia de comercializacion (4P)

La estrategia de comercializacion se orienta a posicionar la microempresa de reposteria
sostenible y sustentable en el mercado del cantdn Manta, mediante la aplicacién de acciones
relacionadas con el producto, el precio, la plaza y la promocion. Estas estrategias se disefian
considerando los resultados del estudio de mercado v las preferencias de los consumidores, con

el fin de fortalecer la competitividad del proyecto y facilitar su ingreso al mercado.

3.1.10.1 Producto

La microempresa ofrecera una linea de productos de reposteria artesanal, conformada por
tortas y postres personalizados para diferentes ocasiones. La propuesta de valor se fundamentara
en la utilizacion de ingredientes de calidad, disefios personalizados y practicas sostenibles,
incorporando empaques ecologicos y promoviendo el uso responsable de los recursos. Estas
caracteristicas permitirdn diferenciar la oferta frente a la competencia y atender las preferencias
de consumidores que valoran la calidad, la personalizacion y el compromiso con el cuidado del

medio ambiente.

3.1.10.2 Precio
La estrategia de precios se establecera considerando los costos de produccion, el analisis
del mercado y el poder adquisitivo del segmento objetivo. Se aplicara una estrategia de

penetracion de mercado, ofreciendo precios competitivos que faciliten la captacion de clientes
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durante la etapa inicial del proyecto. Esta politica permitira posicionar la microempresa sin

afectar la percepcion de calidad de los productos ni la rentabilidad del negocio.

3.1.10.3 Plaza

La comercializacion se desarrollard inicialmente en el canton Manta mediante la venta
directa y la elaboracién de productos bajo pedido. Los canales de distribucion incluiran la
atencion en el establecimiento, entregas a domicilio y la gestion de pedidos a través de
WhatsApp, Facebook e Instagram, facilitando el acceso de los consumidores y ampliando la

cobertura del mercado local.

3.1.10.4 Promocion

La estrategia de promocion se apoyara principalmente en medios digitales, mediante la
difusion de contenido en redes sociales, campafias publicitarias, promociones en fechas
especiales y descuentos para clientes frecuentes. Ademas, se destacaran los atributos sostenibles
de la microempresa, como el uso de empaques ecoldgicos y el compromiso con préacticas

responsables, fortaleciendo la imagen de la marca y favoreciendo la fidelizacion de los clientes.

3.1.11 Disponibilidad de materia prima

La disponibilidad de materia prima constituye un factor fundamental para garantizar la
continuidad del proceso productivo de la microempresa. La elaboracion de los productos de
reposteria requerira ingredientes como harina de trigo, azlcar, huevos, leche, mantequilla,
chocolate, frutas y otros insumos complementarios, los cuales podran adquirirse a través de
distribuidores especializados en insumos para reposteria, supermercados y proveedores locales

del canton Manta.
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Con el proposito de fortalecer la sostenibilidad del proyecto, se priorizard la adquisicion
de materias primas a proveedores locales, favoreciendo el uso de ingredientes frescos, la
reduccion de los costos de transporte y el fortalecimiento de la economia local. Esta estrategia
permitird mantener un abastecimiento oportuno, garantizar la calidad de los productos y

respaldar el desarrollo continuo de las actividades productivas.

Capitulo IV

4 Estudio técnicoy organizacional

4.1 Estudio técnico

4.1.1 Objetivo del estudio técnico
El estudio técnico tiene como objetivo determinar los requerimientos técnicos necesarios
para la implementacién de la microempresa de reposteria sostenible y sustentable en el canton

Manta.

4.1.2 Localizacion del proyecto

La localizacién del proyecto comprende el andlisis del lugar donde se implementara la
microempresa de reposteria sostenible y sustentable. Para su determinacion se consideran la
macrolocalizacién y la microlocalizacion, con el prop6sito de establecer el &mbito geografico
donde se desarrollaran las actividades del proyecto y las condiciones mas favorables para su

futura implementacion.

4.1.2.1 Macrolocalizacion
A nivel macro, el proyecto se localizara en el Ecuador, especificamente en la provincia de
Manabi, canton Manta. La seleccion de esta ubicacion responde a las condiciones comerciales
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del cantdn, la disponibilidad de proveedores, el acceso a servicios basicos y el potencial de

mercado para la comercializacién de productos de reposteria.

Figura 22. Macrolocalizacion del proyecto en el cantén Manta.
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4.1.2.2 Microlocalizacién

En la presente investigacidon no se establece un sector especifico para la implementacion
de la microempresa, debido a que el proyecto se desarrolla a nivel de prefactibilidad. No
obstante, la futura seleccion del establecimiento deberé considerar criterios como la
accesibilidad, la cercania al mercado objetivo, la disponibilidad de servicios basicos, la seguridad
del sector y los costos de operacion, con el fin de garantizar condiciones favorables para el

desarrollo de las actividades productivas y comerciales.

4.1.3 Proceso de Producciéon
El proceso productivo de la microempresa comprende un conjunto de actividades que

orientan la transformacion de las materias primas en productos de reposteria terminados. Aunque
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las etapas pueden presentar variaciones segun el tipo de producto elaborado, se establece un fiujo
general que organiza las operaciones principales, facilita el control del proceso y contribuye a

mantener la calidad, la inocuidad y la eficiencia durante la produccion.

e Recepcion de materias primas e insumos: El proceso productivo inicia con la recepcion
de las materias primas e insumos requeridos para la elaboracion de los diferentes
productos de reposteria. En esta etapa se verifica que los materiales recibidos
correspondan al pedido realizado y se encuentren en condiciones adecuadas para su
utilizacion.

e Inspeccién de calidad e higiene: Posteriormente, se realiza una inspeccién para
comprobar que los ingredientes cumplan con los estandares de calidad, higiene e
inocuidad establecidos. Cuando algin insumo no relne las condiciones requeridas, es
separado o devuelto al proveedor para evitar que afecte el proceso de produccion.

e Almacenamiento adecuado: Una vez aprobados, los ingredientes se almacenan de
acuerdo con sus caracteristicas de conservacion. Esta clasificacion permite mantener la
calidad de las materias primas Y facilitar su disponibilidad durante la produccion.

e Selecciony pesado de ingredientes: Los ingredientes se pesan y dosifican conforme a la
formulacion correspondiente de cada producto. Esta actividad asegura la uniformidad en
la preparacion y contribuye a un mejor control del consumo de materias primas.

e Preparacién de moldes: Antes de iniciar la elaboracion, se acondicionan los moldes que
seran utilizados en la produccion. Dependiendo del tipo de producto, esta preparacion

puede incluir el engrasado o la colocacion de papel para hornear.
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Tamizado de ingredientes secos: Cuando la formulacion lo requiere, los ingredientes
secos son tamizados para eliminar impurezas y grumos, favoreciendo una mezcla mas
homogénea y una mejor textura del producto final.

Precalentamiento del horno: De forma paralela a la preparacion de la mezcla, el horno
se precalienta hasta alcanzar la temperatura establecida para el producto que se elaborard,
garantizando condiciones adecuadas para la coccion.

Preparacion y batido de la mezcla: Los ingredientes se incorporan siguiendo el
procedimiento establecido para cada receta y se mezclan hasta obtener la consistencia
adecuada. El tiempo y la técnica de batido pueden variar segin las caracteristicas del
producto elaborado.

Vertido de la mezcla en los moldes: La mezcla se distribuye en los moldes previamente
preparados, procurando una cantidad uniforme que permita una coccion adecuada y una
presentacion homogénea.

Horneado: Los moldes se introducen en el horno y se controla el tiempo v la temperatura
de coccidn de acuerdo con las especificaciones de cada producto. Durante esta etapa se
desarrolla la estructura y textura caracteristica de la preparacion.

Enfriamiento y desmolde: Finalizada la coccién, el producto se deja reposar hasta
alcanzar una temperatura que permita su manipulacion. Posteriormente, se realiza el
desmolde con el cuidado necesario para conservar su forma y presentacion.

Corte de capas y relleno: En aquellos productos que lo requieren, se procede al corte de
capas y a la incorporacién del relleno correspondiente. Esta actividad dependera del

disefio y las caracteristicas del pastel solicitado por el cliente.

78



Decoracion: Una vez armado el producto, se aplica la cobertura y la decoracién segin el
tipo de pastel o el disefio requerido. Esta etapa aporta el acabado final y mejora la
presentacion del producto.

Inspeccion de calidad y presentacion: Antes de continuar con el proceso, se verifica
que el producto terminado cumpla con los criterios de calidad, presentacion e inocuidad
definidos por la microempresa. Si se identifica alguna observacion, se realizan las
correcciones necesarias.

Almacenamiento temporal: Los productos terminados se mantienen en condiciones
adecuadas de conservacion hasta el momento de su despacho. Cuando el tipo de
preparacion lo requiere, se almacenan bajo refrigeracion para preservar su calidad y
estabilidad.

Empacado: El producto se coloca en un empaque apropiado para protegerlo durante su
manipulacién y transporte. Como parte de la propuesta de la microempresa, se prioriza el
uso de materiales sostenibles que reduzcan el impacto ambiental.

Venta o entrega al cliente: Finalmente, el producto es entregado al cliente en las
condiciones acordadas, procurando mantener su calidad, presentacion e inocuidad hasta

el momento de su consumo.
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4.1.4 Diagrama de flujo del proceso

Figura 23. Flujo del proceso de produccion
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4.1.5 Distribucién de planta
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La distribucion de planta presenta la organizacion propuesta para las diferentes areas de

la microempresa, con el proposito de facilitar el desarrollo ordenado de sus actividades. Para su

disefio se considerd el recorrido de la materia prima, desde la recepcion y el almacenamiento

hasta las etapas de preparacion, horneado, enfriamiento, decoracion, empaque y entrega del

producto terminado.
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Ademas, se incorporaron espacios destinados a la atencion al cliente, el mostrador con
vitrina, la oficina, los servicios higiénicos, los vestidores y el area de limpieza. La ubicacion de
cada zona permite mantener separadas las actividades de produccién de aquellas destinadas al

publico, favoreciendo el orden, la higiene y la circulacion dentro del establecimiento.

Figura 24. Distribucion de planta propuesta para la microempresa Placeres y Sabores.

Nota: Elaboracién propia
Como se observa en la figura, las areas fueron ubicadas de acuerdo con la secuencia del
proceso productivo. La recepcion de materia prima se encuentra conectada con el area de
almacenamiento y, posteriormente, con las etapas de elaboracion. Por su parte, el area de clientes
se mantiene separada de la zona de produccion, lo que permite brindar una atencion mas comoda

y evitar interferencias con las actividades internas de la microempresa.

4.1.6 Capacidad Instalada
La capacidad instalada representa el volumen méaximo de produccion que la
microempresa puede alcanzar en un periodo determinado, considerando la disponibilidad de
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recursos Y las condiciones normales de operacion. Su determinacién permite establecer el

potencial productivo de la empresa y evaluar el nivel de aprovechamiento de su capacidad

operativa.

Para el presente proyecto, se considera una jornada laboral de 8 horas diarias durante 23
dias laborables al mes, bajo condiciones normales de operacion. Con base en este supuesto, la

capacidad instalada se determina mediante la siguiente expresion:

Capacidad instalada = Produccion diaria * Dias laborables
Capacidad instalada = 20 productos * 23 dias = 460 productos/mes

Tabla 24. Capacidad Instalada

Descripcion Valor
Capacidad instalada 460 productos/mes
Capacidad utilizada 360 productos/mes
Capacidad ociosa 100 productos/mes
Porcentaje de utilizacion 78,26 %
Porcentaje de capacidad ociosa 21,74 %

Nota: Elaboracién propia
La capacidad instalada de 460 productos mensuales permite cubrir la produccion
proyectada de 360 productos al mes, alcanzando un nivel de utilizacion del 78,26 %. Esto
evidencia la existencia de una capacidad ociosa del 21,74 %, la cual proporciona un margen
operativo para atender incrementos en la demanda sin requerir inversiones adicionales,

favoreciendo el crecimiento y la continuidad de la microempresa.

4.1.7 Materia prima e insumos
La produccién de los diferentes productos de reposteria requiere materias primas e

insumos que garanticen la calidad, inocuidad y presentacion de cada preparacion. La seleccion
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de estos materiales considera su disponibilidad en el mercado local, costos, condiciones de

conservacion y cumplimiento de las normas sanitarias vigentes.

Las materias primas utilizadas corresponden principalmente a ingredientes de uso
alimenticio, mientras que los insumos comprenden materiales destinados al proceso productivo,

la decoracién y el empaque de los productos.

Entre las principales materias primas se encuentran:

Tabla 25. Materia prima

Descripcion unidad
cacao Organico 500 g
Azlcar kg
Huevos cubeta (30)
Aceite vegetal L
Harina kg
Bicarbonato 100g
vainilla 120 ml
manjar 2509
leche L
Mantequilla 500 g
polvo de hornear 100 g
chocolate cobertura 5009
Az(car micro pulverizada 1 kg
Margarina Marva 5009
colorantes unidad
sprinkles Frasco
perlas comestibles Frasco

Nota: Elaboracion propia

83



Por otra parte, los principales insumos considerados son:

Tabla 26. Insumos

Insumos Unidad
Cajas biodegradables Unidad
Bases para torta Unidad
Etiquetas Unidad
Papel encerado Rollo
Guantes desechables Caja

Productos de limpieza y .
desinfeccion

Nota: Elaboracién propia

La seleccion de las materias primas e insumos busca garantizar la elaboracion de
productos de calidad y, al mismo tiempo, mantener coherencia con la propuesta sostenible de la
microempresa. El uso de empaques biodegradables y materiales reciclables representa un valor
agregado que contribuye a disminuir el impacto ambiental y fortalece la imagen del

emprendimiento.

4.1.8 Maquinaria y equipos
La operacion de la microempresa requiere maquinaria y equipos que permitan desarrollar
el proceso productivo de manera eficiente, garantizando la calidad de los productos vy el

cumplimiento de las condiciones de higiene e inocuidad.

La seleccion de estos recursos se realizd considerando el nivel de produccion proyectado
para una microempresa, la relacion costo-beneficio, la disponibilidad en el mercado ecuatoriano

y la facilidad de mantenimiento.
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Los principales equipos necesarios para el funcionamiento son los siguientes:

Tabla 27. Maquinaria y equipo

Descripcion Cantidad
Batidora semiindustrial 1
Horno industrial 1
Refrigerador 1
Cocina semiindustrial 1
Balanza 1
Licuadora 1

Nota: Elaboracion propia

La microempresa contard con una batidora semiindustrial para la preparacion de masas y
mezclas; un horno industrial destinado a la coccidn de los productos de reposteria; un
refrigerador para la conservacion adecuada de materias primas y productos terminados; una
cocina semiindustrial para la preparacion de ingredientes y procesos complementarios; una
balanza que permitird realizar el pesaje preciso de los insumos; y una licuadora para la mezcla y
homogeneizacion de ingredientes. En conjunto, estos equipos proporcionan las condiciones
necesarias para desarrollar el proceso productivo de manera eficiente y garantizar la calidad de

los productos elaborados.

Los equipos mencionados cubren las necesidades operativas de la microempresa durante
su etapa inicial y permiten desarrollar cada fase del proceso productivo en condiciones
adecuadas de higiene, seguridad vy eficiencia. Ademas, su capacidad ofrece la posibilidad de

incrementar la produccion en el futuro sin requerir cambios significativos en la infraestructura.
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4.2 Estudio organizacional

4.2.1 Objetivo del estudio organizacional
El estudio organizacional tiene como objetivo establecer la estructura organizacional

necesaria para el funcionamiento de la microempresa de reposteria sostenible y sustentable.

4.2.2 Estructura organizacional

La estructura organizacional define la distribucion de los cargos y las responsabilidades
dentro de la microempresa, con el fin de facilitar la coordinacion de las actividades
administrativas, productivas y comerciales. Debido a la naturaleza del proyecto, se plantea una
estructura organizativa sencilla que permita optimizar los recursos y garantizar un

funcionamiento eficiente.

4.2.3 Organigrama

La estructura organizacional propuesta para la microempresa se representa mediante un
organigrama, el cual muestra la distribucion de los cargos y las relaciones de autoridad
necesarias para el desarrollo de las actividades administrativas, productivas y comerciales, como

se muestra en la siguiente ilustracion.

Figura 25. Organigrama
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4.2.4 Funciones de los cargos
Propietario: Planificar, organizar y supervisar las actividades de la microempresa.
Administrar los recursos, realizar la compra de materias primas, coordinar la produccion,

establecer estrategias comerciales y velar por el cumplimiento de los objetivos del negocio.

Aucxiliar de Produccion: Elaborar los productos de reposteria conforme a los estandares

de calidad e higiene. Preparar los ingredientes, apoyar en la decoracion de los productos,

mantener el &rea de trabajo limpia y controlar el uso adecuado de las materias primas e insumos.

4.25 Identidad corporativa

La identidad corporativa de la microempresa esta representada por el nombre comercial
“Placeres & Sabores” y su logotipo, los cuales permitirdn identificar la empresa en el mercado.
El disefio del logotipo incorpora una porcion de pastel y una mariposa, elementos que reflejan la

actividad de la microempresa y proyectan una imagen asociada con la calidad, la creatividad y el

compromiso con una propuesta de reposteria sostenible y sustentable.

Figura 26. Logotipo de la microempresa "Placeres & Sabores"

Nota: Elaboracion propia
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4.2.6 Aspectos legales de la microempresa

La microempresa de reposteria sostenible y sustentable debera cumplir con los requisitos
legales establecidos en la normativa ecuatoriana para su constitucion y funcionamiento. Entre los
principales tramites se encuentran la obtencion del Registro Unico de Contribuyentes (RUC), la
patente municipal, el permiso de funcionamiento emitido por la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y las demas autorizaciones requeridas para

el desarrollo de sus actividades.
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Capitulo V

5 Estudio Financiero

5.1 Objetivo del estudio financiero
Evaluar la prefactibilidad financiera del proyecto mediante la proyeccion de ingresos, la

estimacion de costos y el andlisis de indicadores de rentabilidad.

5.2 Financiamiento.
La evaluacion del financiamiento comprende el analisis de los recursos econdémicos
destinados a la puesta en marcha del proyecto y de las obligaciones financieras derivadas de su

ejecucion. Para ello, se desarrollan las tablas correspondientes a la inversion total, las fuentes de

financiamiento y la amortizacién del préstamo.

Tabla 28. Inversion total

Descripcion valor
Inversion fija $6.020,25
Gastos preoperativos $470,00
Capital de trabajo $2.132,96
Total $8.623,21

Nota: Elaboracion propia

La inversion total requerida asciende a $8.623,21, distribuida entre inversion fija, gastos
preoperativos y capital de trabajo. Esta estructura evidencia que la mayor parte de los recursos se
destina a la adquisicion de los activos necesarios para el funcionamiento de la microempresa,
mientras que el capital de trabajo garantiza la disponibilidad de efectivo para cubrir las

operaciones iniciales. Una adecuada distribucién de la inversion reduce el riesgo de
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interrupciones durante la puesta en marcha y proporciona una base financiera acorde con la

capacidad operativa prevista.

Tabla 29. Financiamiento

Descripcion valor
Capital propio $5.173,93
Financiamiento externo $3.449,28
Total $8.623,21

Nota: Elaboracion propia
El proyecto sera financiado mediante una combinacion de capital propio ($5.173,93)y
financiamiento externo ($3.449,28), cubriendo la totalidad de la inversion requerida. Esta
estructura disminuye la dependencia del crédito, ya que la mayor parte de los recursos proviene
del aporte del emprendedor. Como consecuencia, se reducen las obligaciones financieras futuras
y se fortalece la estabilidad econémica de la microempresa durante los primeros afios de

operacion.

Tabla 30. Amortizacion

Amortizacién del Préstamo

Plazo: 3 afos

Periodo de gracia: 0 afios

Interés 17%
Afios Monto Cuota Interés  Amortizacion Saldo
final
1 $3.449,28 $1.561,05 $586,38 $974,68 $2.474,60
2 $2.474,60 $1.561,05 $420,68 $1.140,37  $1.334,23
3 $1.334,23 $1.561,05 $226,82 $1.334,23 $0,0000

Nota: Elaboracion propia
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El préstamo sera amortizado en un plazo de tres afios con una tasa de interés anual del
17% y cuotas constantes de $1.561,05. La disminucion progresiva del saldo pendiente demuestra
que la deuda puede atenderse conforme avanzan las operaciones del negocio. Esto representa una
condicién favorable para la viabilidad financiera, ya que permite cumplir las obligaciones
crediticias sin comprometer la continuidad de las actividades productivas, siempre que se

mantengan las ventas proyectadas.

5.3 Costos de produccién

Los costos de produccién permiten determinar los recursos econémicos necesarios para la
elaboracion de los productos, considerando los elementos que intervienen directamente en el
proceso productivo y aquellos costos indirectos indispensables para el funcionamiento de la

microempresa.

Tabla 31. Costo de Produccién

Descripcion valor
Materia prima directa $223,06
Mano de obra directa $627,97
Costos indirectos de fabricacion $524,23
Total $1.375,25

Nota: Elaboracién propia

El costo total de produccion asciende a $1.375,25, integrado por la materia prima directa,
la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion. Se observa que la mano de obra
representa uno de los componentes de mayor participacion dentro de la estructura de costos, lo

cual es coherente con la naturaleza artesanal de la actividad. Conocer esta composicion facilita el
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control de los costos y la definicion de estrategias que permitan mantener la rentabilidad sin

afectar la calidad de los productos.

Tabla 32. Costos Indirectos de Produccion

Descripcion valor

Materiales indirectos $107,85
Servicios de produccién $126,00
Mantenimiento $13,46
Arriendo del local $250,00
Depreciacion de maquinaria y equipos $26,92
Total $524,23

Nota: Elaboracién propia

Los costos indirectos de produccion alcanzan $524,23, incluyendo materiales indirectos,
servicios, mantenimiento, arriendo y depreciacion de maquinaria y equipos. Aungque estos costos
no forman parte directa del producto, son indispensables para mantener la continuidad de las
operaciones. Su identificacion permite estimar con mayor precision el costo real de produccion y
evitar una subvaloracién de los gastos que podria afectar la fijacion de precios y la rentabilidad

del negocio.

92



5.4 Gastos

Los gastos representan los desembolsos necesarios para el funcionamiento administrativo
y comercial de la microempresa. Su identificacion permite estimar los costos asociados a la

gestion y comercializacion de los productos, complementando el andlisis financiero del proyecto.

Tabla 33. Gastos administrativos

Descripcion valor
Mano de obra administrativa $627,97
Servicios administrativos $50,00
Depreciacion de muebles y $14,74
enseres
Total $692,71

Nota: Elaboracion propia

La gestion administrativa requiere una asignacion mensual de $692,71, destinada
principalmente a la remuneracion del personal administrativo, los servicios basicos y la
depreciacion de muebles y enseres. Estos gastos respaldan las actividades de planificacion,
organizacion y control, por lo que constituyen un componente necesario para el funcionamiento

del negocio. Mantener un adecuado control de estos desembolsos permitird evitar incrementos

innecesarios que puedan afectar la utilidad proyectada.

Tabla 34. Gastos de Ventas

Descripcion cantidad Precio
Publicidad 1 $25,00
Transporte 1 $40,00
Total $65,00

Nota: Elaboracion propia
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Para las actividades comerciales se asigné un presupuesto mensual de $65,00, destinado a
publicidad y transporte. Aunque representa un monto reducido dentro de la estructura financiera,
esta inversion resulta estratégica para fortalecer la presencia de la microempresa en el mercado y
facilitar la distribucién de los productos. Su adecuada utilizacion contribuird a captar clientes y

favorecer el cumplimiento de las ventas proyectadas.

5.5 Proyeccionde ingresos.

La proyeccion de ingresos permite estimar las ventas esperadas de la microempresa
durante su operacion, considerando la cantidad de productos proyectados y su precio promedio
de comercializacion. Esta informacion constituye la base para evaluar el comportamiento

econdémico Yy la rentabilidad del proyecto.

Tabla 35. Proyeccién mensual de ventas

Productos Cantidad Precio Valor
promedio
Tortas personalizadas 18 $33,00 $594,00
Tortas de vitrina 22 $25,00 $550,00
postres y productos de 320 $4,50 $1.440,00
reposteria
total 360 $2.584,00

Nota: Elaboracion propia

La proyeccion estima ingresos mensuales por $2.584,00, provenientes de la
comercializacion de tortas personalizadas, tortas de vitrina y postres. Este volumen de ventas se
encuentra alineado con la capacidad instalada definida en el estudio técnico, lo que refleja
coherencia entre la produccion prevista y la demanda esperada. No obstante, el cumplimiento de

esta proyeccion dependera de la aceptacion del mercado, de la efectividad de las estrategias
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comerciales y de la capacidad de la microempresa para mantener un nivel constante de ventas

durante su operacion.

5.6 Estados financieros proyectados.

Los estados financieros proyectados reflejan el comportamiento econémico esperado de
la microempresa durante el periodo de evaluacién, permitiendo analizar su desempefio financiero

y los resultados estimados de la operacion.

Tabla 36. Estado de Resultados Proyectados

Descripcion Ao 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ventas $31.008,00 $32.558,40 $34.186,32 $35.895,64 $37.690,42
Costo de produccién $16.503,01 $17.328,16 $18.194,57 $19.104,29 $20.059,51
Utilidad Bruta $14.504,99 $15.230,24 $15.991,75 $16.791,34 $17.630,91
Gastos administrativos ~ $8.312,46  $8.728,09 $9.164,49 $9.622,71 $10.103,85
Gastos de ventas $780,00 $819,00 $859,95 $902,95 $948,09
Utilidad Operativa $5.412,53 $5.683,16 $5.967,31 $6.265,68 $6.578,96
Gastos financieros $586,38 $420,68 $226,82 $0,00 $0,00
Utilidad antes de $4.826,15 $5.262,47 $5.740,49 $6.265,68 $6.578,96
Impuestos
Impuesto a la renta $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00

Utilidad neta $4.826,15 $5.262,47 $5.740,49 $6.265,68 $6.578,96

Nota: Elaboracién propia
El estado de resultados proyectado evidencia un crecimiento sostenido de las ventas y de
la utilidad neta durante los cinco afios evaluados. Este comportamiento indica que el incremento
de los ingresos seria suficiente para absorber el aumento gradual de los costos y gastos,
permitiendo mantener resultados positivos en todo el horizonte de evaluacion. Sin embargo, estas
proyecciones dependen del cumplimiento de las metas comerciales y de un adecuado control de

los costos operativos, factores que seran determinantes para alcanzar la rentabilidad estimada.
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No obstante, estas proyecciones corresponden a un escenario estimado; por ello, serd
necesario monitorear periodicamente el comportamiento real de los ingresos v los costos para

verificar el cumplimiento de los resultados esperados.

Tabla 37. Flujo de Caja

Concepto Ao 0 Ao 1 Afio 2 Afio 3 Ao 4 Ao 5
Inversion Inicial -$8.623,21
Utilidad Neta $4.826,15 $5.262,47 $5.740,49 $6.26568  $6.578,96
Depreciacion $514,21 $514,21 $514,21 $514,21 $514,21

Amortizacion del
$97468  $1.140,37  $1.334,23 $0,00 $0,00

préstamo

Flujo neto de
-$8.623,21  $4.36568 $4.636,31  $4.92046  $6.779,88  $7.093,17

efectivo

Nota: Elaboracion propia
El flujo de caja proyectado muestra que, aunque el proyecto presenta una salida inicial de
efectivo correspondiente a la inversion requerida, desde el primer afio genera flujos netos
positivos con una tendencia creciente. Lo anterior demuestra que la operacion tendria capacidad
para generar los recursos necesarios para cubrir los costos, cumplir con las obligaciones
financieras y mantener liquidez durante el periodo de evaluacion. Ademas, el incremento
progresivo de los flujos proporciona un margen favorable para enfrentar imprevistos, reinvertir

en el negocio o financiar futuras ampliaciones, fortaleciendo la sostenibilidad financiera de la

microempresa.
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5.7 Evaluacion financiera

La evaluacion financiera constituye la etapa en la que se analizan los resultados

econdémicos del proyecto mediante indicadores que permiten determinar la prefactibilidad y

rentabilidad. Su propdsito es proporcionar informacion que facilite la toma de decisiones sobre la

conveniencia de implementar la propuesta.

Tabla 38. Punto de Equilibrio

Costos y Gastos

Costos Fijos Costos Variables

Costos de Produccion

Materia prima directa $223,06

Mano de obra directa $627,97

Mantenimiento $13,46

Materiales Indirectos $107,85

servicios de produccion $126,00

Depreciacién maquinaria y equipos $26,92

Arriendo del local $250,00

Gastos Administrativos $692,71

Gastos de Ventas $65,00

Total $1.676,05 $456,91
Indicadores Resultados

Ventas mensuales $2.584,00

indice de costo variable 0,177

Margen de contribucion 82,3%

Punto de equilibrio $2.036,07

Nota: Elaboracién propia

El punto de equilibrio se establecio en $2.036,07, valor inferior a las ventas mensuales

proyectadas de $2.584,00. Desde la perspectiva financiera, este margen evidencia que la

microempresa dispondria de un margen aproximado de $547,93 por encima del nivel minimo

necesario para cubrir sus costos. Aunque este resultado respalda la viabilidad econémica de la
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propuesta, también evidencia la importancia de mantener un control permanente sobre los costos
y las ventas, ya que una disminucion considerable en los ingresos o un incremento de los gastos

podria reducir dicho margen y afectar la rentabilidad esperada.

5.7.1 Interpretacién de los indicadores

Tabla 39. Indicadores financieros

Evaluacién Financiera

Indicador valor Interpretacion
Tasa de Descuento 17% Tasa minima de rentabilidad
Valor Actual Neto (VAN) $8.420,58  VAN>O0: Viable
Tasa Interna de Retorno (TIR) 51% TIR>TMAR: Aceptar
Periodo de Recuperacion 1,92 Afios de recuperacion
Inversion
Relacion Beneficio/Costo $1,98 Beneficios por ddlar

invertido

Nota: Elaboracién propia

5.7.1.1 Tasa de descuento (TMAR)

Para la evaluacion financiera se establecié una TMAR del 17 %, la cual representa la
rentabilidad minima que se espera obtener por los recursos invertidos, considerando el costo del
financiamiento y el riesgo asociado con la puesta en marcha de la microempresa. Esta tasa
funciona como un punto de comparacion para determinar si el rendimiento generado por el

proyecto compensa adecuadamente la inversion realizada.

En términos de viabilidad, la propuesta debe generar una rentabilidad superior al 17 %
para ser considerada conveniente. Si el rendimiento fuera menor, los beneficios obtenidos no
compensarian suficientemente el riesgo asumido ni el costo de oportunidad del capital. Por tanto,

la TMAR constituye el limite minimo que el proyecto debe superar para justificar su ejecucion.
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5.7.1.2 Valor Actual Neto (VAN)

De acuerdo con los resultados obtenidos, el Valor Actual Neto obtenido fue de $8.420,58,
resultado positivo que indica que, después de recuperar la inversion inicial y descontar los flujos
futuros a una tasa del 17 %, el proyecto generaria un excedente econdmico equivalente a dicho

valor.

Este resultado significa que la microempresa no se limitaria a devolver el capital
invertido, sino que tendria capacidad para crear valor adicional durante los cinco afios evaluados.
Desde la perspectiva de la toma de decisiones, un VAN mayor gue cero respalda la aceptacion
del proyecto, porque demuestra que los ingresos proyectados serian suficientes para cubrir la

inversion, los costos y la rentabilidad minima exigida.

Ademéds, el valor obtenido es cercano al monto de la inversion inicial de $8.623,21, lo
que refleja una generacién de valor importante en relacion con los recursos comprometidos. Sin
embargo, este resultado depende del cumplimiento de las ventas, costos y flujos proyectados; por

ello, serd necesario controlar el comportamiento real de estas variables durante la operacion.

5.7.1.3 Tasa Interna de Retorno (TIR)

En cuanto a la rentabilidad del proyecto, la Tasa Interna de Retorno alcanzd el 51 %,
porcentaje superior a la TMAR del 17 %. La diferencia de 34 puntos porcentuales muestra que el
rendimiento esperado del proyecto se encuentra ampliamente por encima de la rentabilidad

minima requerida.

Para la viabilidad del proyecto, este resultado representa un margen financiero favorable,
ya que la microempresa podria soportar determinadas variaciones en las ventas o en los costos

antes de que su rentabilidad se reduzca hasta el nivel minimo aceptable. En otras palabras, la
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propuesta presenta una capacidad de generacion de rendimiento que compensa el riesgo asumido

por el inversionista.

No obstante, la TIR debe analizarse junto con los deméas indicadores, porque expresa una
rentabilidad estimada a partir de los flujos proyectados y no garantiza por si sola que las
condiciones del mercado se mantengan sin cambios. Su cumplimiento dependera de que la

microempresa alcance los niveles de produccion y comercializacion establecidos.

5.7.1.4 Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI)

El periodo de recuperacion de la inversién fue de 1,92 afios, lo que significa que el capital
inicial se recuperaria aproximadamente en un afio y once meses de funcionamiento.
Considerando que la evaluacion financiera comprende cinco afios, la inversion seria recuperada

durante la primera mitad del horizonte analizado.

Este resultado disminuye la exposicién del capital a largo plazo, debido a que, una vez
recuperada la inversion, los flujos generados durante los afios restantes contribuirian
directamente a fortalecer la liquidez y la rentabilidad de la microempresa. Ademas, una
recuperacion relativamente rapida permitiria disponer de recursos para mantenimiento,

reposicion de equipos o ampliaciones futuras.

Sin embargo, el PRI no considera por si solo los beneficios generados después de
recuperar la inversion ni el valor del dinero en el tiempo. Por esta razén, su resultado debe

complementarse con el VAN y la TIR para obtener una valoracion financiera mas completa.
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5.7.1.5 Relacion Beneficio/Costo (B/C)

Finalmente, la relacion beneficio/costo alcanzé un valor de 1,98, lo que indica que por
cada dolar destinado al proyecto se obtendrian aproximadamente $1,98 en beneficios
actualizados. Al ser superior a uno, este indicador muestra que los beneficios esperados exceden

los costos asociados con la inversion y la operacion.

Desde el punto de vista financiero, el resultado refleja un margen favorable entre los
recursos utilizados Y los beneficios generados. Esto respalda la conveniencia econdémica de la
propuesta, ya que el proyecto tendria capacidad para compensar los costos asumidos y producir

un retorno adicional.

Debe aclararse que el valor de $1,98 representa el beneficio total por cada ddlar
comprometido, no una ganancia neta de $1,98. En términos netos, el excedente seria de
aproximadamente $0,98 por cada ddlar invertido, una vez considerado el valor del recurso

utilizado.

5.7.2 Andlisis de los resultados financieros

Los indicadores financieros permiten valorar la capacidad del proyecto para recuperar la
inversion inicial, alcanzar el rendimiento minimo esperado y generar beneficios durante el
periodo analizado. Su interpretacion conjunta ofrece una vision mas completa del
comportamiento econémico de la propuesta, debido a que cada indicador evalla un aspecto

diferente de la inversion.

Los resultados obtenidos presentan coherencia entre los distintos criterios de evaluacion.
El VAN positivo demuestra que el proyecto generaria valor adicional después de recuperar la

inversion y cubrir la rentabilidad minima exigida. Por su parte, la TIR superior a la TMAR
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confirma que el rendimiento estimado se encuentra por encima del porcentaje minimo esperado.
El PRI indica que la inversion podria recuperarse antes del segundo afio, mientras que la relacion
beneficio/costo evidencia que los beneficios proyectados superarian los recursos destinados al

proyecto.

Las ventas mensuales estimadas de $2.584,00 superan en $547,93 el punto de equilibrio
de $2.036,07, lo que representa un margen aproximado del 26,9 % sobre el nivel minimo de
ventas requerido. Este resultado indica que la microempresa tendria capacidad para cubrir sus
costos y comenzar a generar utilidad. Sin embargo, la diferencia no es lo suficientemente amplia
como para descuidar el control de los gastos o0 una posible disminucion en las ventas,

especialmente durante los primeros meses de funcionamiento.

En términos generales, los resultados financieros respaldan la prefactibilidad de la
propuesta bajo las condiciones proyectadas. No obstante, su comportamiento real dependera del
cumplimiento de las ventas previstas, del manejo adecuado de los costos, de la disponibilidad de
materias primas Yy de la capacidad del negocio para responder ante cambios en el mercado. Por
esta razon, sera necesario realizar un seguimiento periodico del flujo de caja, el punto de
equilibrio y los costos de produccion, con el fin de identificar desviaciones Yy aplicar medidas

correctivas de manera oportuna.
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Conclusiones

1. El estudio de mercado permitio identificar que en la ciudad de Manta existe interés por
una propuesta de reposteria sostenible. Los consumidores valoran principalmente la
calidad de los productos, el uso de ingredientes naturales y locales, asi como la
utilizacion de empaqgues ecologicos. Estos resultados muestran que la microempresa
tendria posibilidades de aceptacion, siempre que mantenga una oferta diferenciada y
acorde con las preferencias del pdblico objetivo.

2. El estudio técnico y organizacional mostré que la idea de negocio es operativamente
viable. Los recursos, equipos y procesos definidos estan acordes con el tamafio inicial del
emprendimiento, mientras que la distribucién de las areas y la secuencia productiva
favorecen el desarrollo ordenado de las actividades. La estructura organizacional, sencilla
y ajustada a la escala del negocio, facilita la asignacion de funciones y la toma de
decisiones. En conjunto, existen las condiciones técnicas y organizacionales necesarias
para iniciar las operaciones.

3. Los resultados del estudio financiero muestran un comportamiento favorable para la
propuesta. Las ventas mensuales estimadas en $2.584,00 se encuentran por encima del
punto de equilibrio de $2.036,07. Ademas, se obtuvo un VAN de $8.420,58, una TIR del
51 %, superior a la TMAR del 17 %, un periodo de recuperacion de 1,92 afios y una
relacion beneficio/costo de 1,98. Estos resultados indican que el proyecto podria cubrir
sus costos, recuperar la inversién y generar beneficios durante el periodo evaluado.

4. La integracion de los estudios de mercado, técnico-organizacional y financiero permitio
cumplir el objetivo general de la investigacion. Los resultados obtenidos muestran que la

creacion de una microempresa de reposteria sostenible y sustentable en la ciudad de
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Manta presenta condiciones favorables para su puesta en marcha. Sin embargo, su
permanencia dependerd de una adecuada gestién de los recursos, del control de los costos

y de la capacidad del negocio para adaptarse a las necesidades de los consumidores.

Recomendaciones

Para la puesta en marcha de la microempresa, conviene establecer un plan de
implementacion por etapas. Durante los primeros meses se debera trabajar con la
capacidad de produccion estimada en el estudio técnico y evaluar mensualmente las
ventas, los costos y el flujo de caja antes de ampliar las operaciones. Esto permitira
reducir el riesgo financiero y realizar ajustes de acuerdo con el comportamiento real del
negocio.

En el &mbito comercial, resulta necesario implementar un plan de marketing digital
mediante Instagram, Facebook y WhatsApp. Las acciones deberan organizarse en un
calendario mensual de publicaciones, promociones en fechas especiales y contenido que
destaque la calidad de los productos, el uso de ingredientes locales y la utilizacion de
empaques ecologicos.

Respecto al abastecimiento de materias primas, se sugiere establecer acuerdos con
proveedores locales que ofrezcan ingredientes de calidad, disponibilidad constante y
precios competitivos. También sera importante contar con proveedores alternativos para
evitar interrupciones en la produccion y reducir la dependencia de una sola fuente de
suministro.

Para mantener el control financiero, serd fundamental revisar mensualmente el flujo de

caja, los costos de produccién, el nivel de ventas y el punto de equilibrio. Esta
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informacion permitira detectar variaciones frente a las proyecciones, controlar gastos
innecesarios y aplicar medidas correctivas antes de que afecten la estabilidad de la
microempresa.

Como parte del seguimiento del mercado, se plantea realizar evaluaciones trimestrales de
la satisfaccion vy las preferencias de los clientes mediante encuestas breves, comentarios
recibidos y analisis de las ventas por producto. Los resultados serviran para ajustar
sabores, tamafios, disefios, precios y presentaciones segun las necesidades del publico
objetivo.

Para fortalecer la gestion operativa, serd conveniente llevar un registro del cumplimiento
de los pedidos, los tiempos de produccion, el desperdicio de materias primas y las
observaciones de los clientes. La revision periddica de esta informacion permitird
identificar dificultades en el proceso, aplicar mejoras y tomar decisiones de acuerdo con

el funcionamiento real de la microempresa.
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Anexos

Formato de la encuesta
ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA MICROEMPRESA

DE REPOSTERIA SOSTENIBLE Y SUSTENTABLE EN LA CIUDAD DE MANTA

Estimado(a) participante:

La presente encuesta forma parte de un estudio académico sobre la prefactibilidad de una pasteleria
sostenible en la ciudad de Manta. Su objetivo es conocer las preferencias y habitos de consumo

relacionados con productos de reposteria.

La informacion es anonima y sera utilizada Unicamente con fines de investigacion. Su
participacion es voluntaria; puede omitir cualquier pregunta o retirarse en cualquier momento sin

ninguna consecuencia. Al continuar con la encuesta, usted acepta participar en este estudio.

1. (Qué edad tiene?
a) 18-25
b) 26-35
c) 36-45
d) 46-60
e) Mas de 61 afios
2. ¢Cudl es sugénero?
a) Masculino
b) Femenino
c) Otro
3. ¢Cual es suingreso mensual?
a) Menos de $400
b) $401-$800
c) $801-$1200
d) Mayor $1200
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¢Compra tortas o productos de reposteria?

a) Si
b) No

¢ Con que frecuencia consume tortas?

a) Mensualmente

b) Cada 2-3 meses

c) Solo en ocasiones especiales

¢Donde compra habitualmente tortas o productos de reposteria?

a) Pastelerias
b) Supermercados

c) Redes sociales

d) Elaboracion casera

¢Cual es su gasto habitual en la compra de una torta?

a) Menos de $10
b) $10-$20
c) $21-$35
d) Mayor a $35

. ¢QUué aspectos consideras al momento de la compra?

ASPECTO

Muy
importante

Importante

Poco
importante

Nada
importante

Sabor

Precio

Disefio o
Presentacién

Calidad de los
Ingredientes

Tamafio o Porcidon
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9. ¢Que tipo de tortas prefieres?
a) Tradicional
b) Personalizada
c) Saludable
d) Frutales
e) Chocolate
f) Sin azlcar
g Veganas
10. ¢ Conoce qué es una pasteleria sostenible?
a) Si
b) No
11. ¢ Conoce usted algun lugar o espacio donde oferten productos de reposteria sostenible
en la ciudad?
a) Si
b) No
12. ¢Qué importancia tiene para usted la utilizacion de productos naturales y locales en
la elaboracion de tortas o productos de reposteria?
a) Muy importante
b) Importante
¢) Poco importante
d) Nada importante
13. ¢Qué nivel de importancia le da al uso de empaques ecolégicos en productos de
reposteria?
a) Muy importante
b) Importante
¢) Poco importante
d) Nada importante
14. ;Considera aceptable pagar un poco mas por productos de reposteria sostenible?
a) Si
b) No

c) Tal vez
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

¢Compraria producto de reposteria en una pasteleria sostenible?

a) Si

b) No

c) Tal vez
¢Con qué frecuencia estaria dispuesto(@) a adquirir productos de una pasteleria
sostenible?

a) Frecuentemente

b) Ocasionalmente

c) Raravez

d) Nunca
¢ Qué factor considera mas decisivo para elegir una pasteleria frente a otra?

a) Precio

b) Calidad del producto

c) Disefio y presentacion

d) Productos sostenibles

e) Recomendacion o redes sociales
¢Por qué medio le gustaria conocer promociones o productos de una pasteleria
sostenible?

a) Facebook

b) WhatsApp

c) Instagram

d) Recomendaciones de familiares o amigos
¢Recomendarias una pasteleria que ofrezca productos de reposteria sostenible en la
ciudad?

a) Si

b) No
¢Le gustaria una pasteleria sostenible en Manta?

a) Si

b) No
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5.8 Tablas del Estudio Financiero

Tabla 40. Muebles y enseres

L . Valor vida Depreciacion Depreciacion  Depreciacion
Descripcion  Cantidad Unitario Total atil % Anual Mensual
Mesaacero

1 $373,75 $373,75 10 01 $37,38 $3,11
inoxidable
Estanteria 2 $100,00 $200,00 10 01 $20,00 $1,67
Vitrina de
o 1 $650,00  $650,00 10 01 $65,00 $5,42
exhibicion
Dispensador
1 $35,00 $35,00 10 01 $3,50 $0,29
de agua
Escritorio 1 $150,00 $150,00 10 01 $15,00 $1,25
Juegode
mesas y 3 $120,00 $360,00 10 01 $36,00 $3,00
sillas
TOTAL $1.768,75 $176,88 $14,74
Nota: Elaboracion propia
Tabla 41. Maquinaria y equipos
S . Valor vida  Depreciacion  Depreciacion  Depreciacion
Descripeion Canticad Unitario  util % Anual Mensual
Batidora
semiindustrial 1 $850,00 10 0,1 $85,00 $7,08
Horno
industrial 1 $780,00 10 0,1 $78,00 $6,50
Refrigerador 1 $770,00 10 01 $77,00 $6,42
Cocina
semiindustrial 1 $620,00 10 01 $62,00 $5,17
Balanza 1 $80,00 10 01 $8,00 $0,67
Licuadora 1 $130,00 10 01 $13,00 $1,08
Instalacion-
montaje y
puestaen $161,50
marcha (5%)
TOTAL $3.391,50 $323,00 $26,92
Nota: Elaboracién propia
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Tabla 42. Utensilios de produccién

Descripcion Cantidad U\rﬁlgrri o (‘[Jostgl)
Moldes redondos de aluminio 5 $15,00 $75,00
(15,18,20,22, 24 cm)
Moldes rectangulares 2 $18,00 $36,00
Moldes para cupcakes 3 $12,00 $36,00
Tazones de acero inoxidable 3 $14,00 $42,00
Espatulas 3 $3,00 $9,00
Batidores manuales 1 $12,00 $12,00
Rodillos para fondant 2 $15,00 $30,00
Tamices para harina 2 $7,00 $14,00
Jarras medidoras 2 $12,00 $24,00
Juego de tazas medidoras 2 $10,00 $20,00
Mangas pasteleras 2 $8,00 $16,00
Juego de boquillas 2 $25,00 $50,00
Rejillas para enfriar 3 $15,00 $45,00
Bandejas para horno 5 $18,00 $90,00
Cuchillos pasteleros 2 $18,00 $36,00
Liras niveladoras para tortas 2 $18,00 $36,00
Bases giratorias para decorar 2 $45,00 $90,00
Brochas de cocina 3 $6,00 $18,00
Cortadores de masa 3 $10,00 $30,00
Rodillos texturizadores 1 $15,00 $15,00
Termoémetro digital 1 $25,00 $25,00
Cronémetro digital 1 $8,00 $8,00
Recipientes plasticos con tapa 6 $8,00 $48,00
Espéatulas para alisar 1 $15,00 $15,00
Tapetes de silicona para hornear 2 $20,00 $40,00
TOTAL $860,00
Depreciacion $172,00 $14,33
Nota: Elaboracion propia
Tabla 43. Depreciacion anual
Descripcion Valor

Magquinaria y equipos $323,00

Muebles y enseres $176,88

Utensilios de produccion $14,33

TOTAL $514,21
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Nota: Elaboracién propia

Tabla 44. Materiales directos

Descripcion unidad cantidad Precio Total
Cacao Organico 500 g 5 $4,93  $24,65
Az(car kg 10 $195 $19,50
Huevos cubeta (30) 7 $3,75  $26,25
Aceite Vegetal L 5 $2,79  $1395
Harina kg 15 $1,10 $16,50
Bicarbonato 100g 5 $1,00 $5,00
Vainilla 120 ml 4 $1,25 $5,00
Manjar 250g 8 $1,09 $8,72
Leche L 8 $0,95 $7,60
Mantequilla 500 g 6 $325  $19,50
Polvo de Hornear 100 g 5 $0,74 $3,70
Chocolate Cobertura 500g 3 $3.13 $9,39
Azlcar Micro Pulverizada 1 kg 8 $360  $28,80
Margarina Marva 500g 7 $1,70  $11,90
Colorantes unidad 6 $190 $11,40
Sprinkles Frasco 4 $1,50 $6,00
Perlas Comestibles Frasco 4 $1,30 $5,20
TOTAL $223,06
Nota: Elaboracion propia
Tabla 45. Materiales indirectos
Descripcion unidad cantidad Precio Total
Toppers unidad 20 $0,75 $15,00
Cajas para Tortas unidad 25 $0,85 $21,25
Bases para Tortas unidad 25 $1,00 $25,00
Etiqueta paquete 2 $5,00 $10,00
Papel Film rollo 2 $1,80 $3,60
Guantes caja 2 $5,00 $10,00
Mascarillas caja 1 $3,00 $3,00
Productos de Limpieza lote 1 $20,00 $20,00
TOTAL $107,85

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 46. Mano de obra directa

Aporte
Cargo # SBU :nigl sui?do suillldo Vacaciones IEES Anual Mensual
(9,45%)
Auxiliar
de 1 $482,00 $5.784,00 $482,00 $482,00 $241,00 $546,59 $7.53559 $627,97
produccion
Nota: Elaboracion propia
Tabla 47. Mano de obra indirecta
SBU 13 14 Aporte
Cargo # SBU Anual sueldo  sueldo  Vvacaciones  IEES Anual  Mensual
(9,45%)

Adminis-
1 $482,00 $5.784,00 $482,00 $48200  $24100  $546,59 $7.53559 $627,97

trador

Nota: Elaboracién propia

Tabla 48. Costos Indirecto de Fabricacion
Arriendo Global 1 $250,00 $250,00

Mantenimiento (5% anual) Global 1 $3.23000 $13,46
Nota: Elaboracion propia

Tabla 49. Servicios de produccion

Descripcion Unidad cantidad precio  total
Agua potable m3 Global ~ $2500 $25,00
Agua purificada bidén 20 | 20 $125  $25,00
Luz KWh Global ~ $50,00  $50,00
Gas cilindro 15kg 8 $325  $26,00
Total, Mensual $126,00

Nota: Elaboracion propia
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Tabla 50. Servicios administrativos

Descripcion Unidad Total
Internet Global $30,00
Papeleria 1 $20,00
Total $50,00

Nota: Elaboracién propia

Tabla 51. Flujo neto de efectivo acumulado

Ao Flujo neto Flujo acumulado
0 -$8.623,21 -$8.623,21
1 $4.365,68 -$4.257,53
2 $4.636,31 $378,78
3 $4.920,46 $5.299,24
4 $6.779,88 $12.079,13
5 $7.093,17 $19.172,30

Nota: Elaboracién propia

Guiade entrevista

Objetivo

Obtener informacion sobre la disponibilidad y costos de materias primas, proveedores, proceso
de produccion, condiciones del mercado y dificultades relacionadas con la adquisicion de
insumos 'y empaques ecoldgicos para la propuesta de microempresa de reposteria sostenible y

sustentable.

Preguntas
1. ¢Qué insumos se venden con mayor frecuencia?
2. ¢Hay disponibilidad permanente?
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3. ¢Qué dificultades existen para conseguir empaques ecoldgicos?
4. ¢Cbmo varian los precios?

5. ¢Qué proveedores utilizan?
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