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RESUMEN EJECUTIVO

El siguiente trabajo investigativo se enfoco en demostrar la factibilidad para la creacion de una
cadena de pasteleria, para la misma se ha realizado un estudio de mercadotecnia, estudio
técnico, estudio organizacional y legal, estudio financiero y la evaluacion financiera, todo esto

referente a la comercializacién de tortas en la provincia de Manabi.

Para determinar todo el proceso productivo, la capacidad instalada, el funcionamiento
optimo y toda la infraestructura necesaria, es importante realizar el estudio técnico, este va de
la mano con un buen estudio de mercado, que sustente que demanda el mercado, en que
cantidad, como y cuando requiere de los productos de una pasteleria, para ello se debe realizar

un buen trabajo de campo.

Una vez que se tenga estos estudios bien definidos, se realiza el estudio financiero, donde
se definiria el futuro del proyecto, debido a que este muestra la rentabilidad del mismo,
mediante herramientas financieras tales como: estados financieros, indicadores financieros y

razones financieras.
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INTRODUCCION
Los emprendimientos en el pais son elevados, sin embargo, estos decaen en el tiempo, debido
a que no cuentan con una planificacidon técnica que les permita desarrollarse frente a las
competencias que muestre el mercado, es por aquello, que la base de los negocios debe contener

un estudio que muestre la factibilidad para que este pueda ser ejecutado.

De la industria panificadora desprende varios sectores, uno de ellos y de gran rentabilidad,
es el sector de la pasteleria, aqui es donde se pueden crear gran cantidad de productos tales
como tortas, postres, chocolates, flanes, bocaditos, entre otros, sin embargo, varios negocios
dedicados a la comida en general, suelen buscar la especializacidon para poder expandirse, donde
se analizara en los resultados del estudio de mercado para determinar que producto o productos
elaborar y vender, en que cantidad y como se hara, para que de esta manera cumpla con las

expectativas de los consumidores en la provincia de Manabi.

Existen varios tipos de establecimientos referentes a las pastelerias, tradicionales e
industriales, y los lugares donde venden productos de pastelerias como restaurantes, para efecto
del proyecto, se ha considerado demostrar el estudio de una pasteleria industrial, debido al
tamafio del mercado que desea abarcar y a los procesos de produccion y comercializacion que

implica crear una cadena de pasteleria.



CAPITULO I DESCRIPCION DEL PROYECTO

1. Descripcion del Proyecto
Tema
Estudio de factibilidad para la creacion de una cadena de pastelerias, a ubicarse en la

provincia de Manabi.

1.1. Planteamiento del Problema

Los negocios de pasteleria son considerados “arte”, debido a la imaginacién y técnica que
implica al momento de fabricar o decorar alimentos dulces, estos pueden ser tartas, pastas,
postres o bolleria. Este término también hace referencia al lugar fisico donde se elaboran y
venden dichos productos, una pasteleria puede abarcar el conjunto de todos estos productos o

solamente dedicarse a alguno de ellos (Hernan & Méndez, 2013, pag. 7).

Los emprendimientos en Ecuador han crecido considerablemente en el afio 2017 (El
Telégrafo, 2018), Global Entrepreneurship Monitor (GEM), realizé una investigacién en el
2017 sobre los emprendimientos nuevos y los emprendimientos nacientes en Ecuador,
arrojando resultados que demuestran que en el pais alrededor de 3 millones de adultos iniciaron
un emprendimiento, representa un 29,6% de la TEA (Tasa de Actividad Emprendedora
Temprana), siendo la mas alta de la region, sin embargo, no todo es positivo, ya que, los
emprendedores ecuatorianos atraviesan por muchos problemas que dificulta la continuidad del
emprendimiento, esto conlleva a que los emprendimientos no perduren en el tiempo e incluso
cierren de manera definitiva; los problemas principales son el financiamiento y la poca
rentabilidad que genera debido a que los emprendimientos, muchas veces son creados de
manera empirica y no en base a un estudio de factibilidad adecuado. Es importante destacar que
los emprendimientos son generadores de empleo, de ahi radica la importancia que tiene el

mismo para un pais, son potentes motores que impulsan el desarrollo y la estabilidad economica



que necesita una nacion, el espiritu emprendedor en el pais es positivo, ya que las personas
tienen la intencién y la decision de crear negocios, el factor clave que se necesita es el

conocimiento y el apoyo econémico para que estos negocios se conviertan en empresas.

Por otro lado, las necesidades del mercado cada vez son mas exigentes, las personas desean
comprar productos de calidad sin que afecte exageradamente su capacidad adquisitiva, es por
eso que se debe encontrar cudl o cuales son esos factores de decision que hace que el mercado

tenga preferencias a ciertas marcas o negocios de pasteleria en la provincia de Manabi.

Los pasteles que se ofrecen en las ciudades de Manta, Montecristi y Portoviejo, ;cumpliran
con las expectativas de los clientes?, existen multiples factores que pueden determinar la calidad
de un producto, sin embargo, la calidad es calificada por el cliente, en el momento que ¢l
consumidor se encuentre satisfecho, la ubicacion es otro factor importante donde busca siempre
tratar de estar lo mas cerca del cliente, para ello se utiliza estrategias de comercializaciéon como
la expansion de los negocios, el precio debe concordar a las expectativas del mercado, a su vez,
establecer un valor agregado para que el precio no sea un problema, la variedad y los sabores
de tortas en Manabi son muy constantes, ya que la mayoria de pastelerias tienden a basarse en
sabores especificos como la de vainilla y chocolate, més no varian por temor a no ser tomados
en cuenta.

1.1.1. Formulacion del problema.
La creacion de una cadena de pasteleria, dedicada a la produccion y comercializacion de

pasteles variados, a ubicarse en la provincia de Manabi.

1.2. Objetivos del proyecto
1.2.1. Objetivo General.
Demostrar la factibilidad de la creacién de una cadena de pastelerias, a ubicarse en la

provincia de Manabi.



1.2.2. Objetivos Especificos.

- Identificar el comportamiento de los consumidores de pasteles en la provincia de
Manabi.
- Determinar procesos, infraestructura, maquinaria y materia prima Optima para la

produccion y comercializacion de pasteles, a ubicarse en la provincia de Manabi.

- Estimar la rentabilidad que genera una cadena de pastelerias, a ubicarse en la provincia

de Manabi.
1.3. Justificacion del Proyecto

1.3.1. Justificacion tedrica.

En un estudio de factibilidad se analizan diversos factores que permiten determinar la viabilidad
para crear la empresa, como punto de partida, se necesita determinar la demanda y oferta que
existe en el mercado para la comercializacion de los productos ya mencionados, por lo tanto,
es necesario aplicar conocimientos de investigacion de mercado, que a su vez utilicen métodos
estadisticos; de la misma manera, mediante la administracion de la produccion, se podra obtener
una proyeccion del tamafio de la empresa; para crear la organizacion de la empresa, se aplica
conocimientos de organizacion y sistemas, administracion del talento humano y técnicas de
administracion de empresas; por ultimo es necesario aplicar conocimientos dadas por proyecto

empresarial donde se crea toda la gestion de la empresa y la evaluacidn financiera de la misma.

1.3.2. Justificacion practica.

El proyecto busca determinar la insercién de una cadena de pastelerias en la provincia de
Manabi, debido a que la expansion es importante para el crecimiento de nuevas marcas en el
mercado, y la necesidad de generar y producir pasteles de mejor calidad, donde no solo se
encuentren en un lugar geografico especifico, sino que cada vez el cliente tenga la opcion de

elegir el mismo pastel en el lugar donde mas lo considere cercano.



1.3.3. Justificacion metodologica.
La investigacion utiliza una metodologia descriptiva y cuantitativa, debido a que se encamina
a describir datos, recolectarlos tanto de investigaciones de campo e investigaciones
bibliograficas, analizarlos e interpretarlos para obtener conclusiones, en este caso, para

determinar si es factible crear la empresa.

1.4. Delimitacion del Proyecto

1.4.1. Delimitacion geografica.

El campo a estudiar geograficamente es la provincia de Manabi, sin embargo, el proyecto
investigara solo las tres ciudades con mayor participacion comercial por parte de las cadenas
de pastelerias de Manabi, es decir, Portoviejo, Montecristi y Manta; por lo tanto, la empresa
estard ubicada en una de estas tres ciudades o en un lugar intermedio a estas ciudades, ya que,
por medio del estudio de los factores de localizacién se podra determinar cudl es el lugar mas
idéneo para ubicar la empresa; teniendo en cuenta que la cobertura de la empresa es para la

provincia de Manabi.

1.4.2. Delimitacion temporal.
El estudio se realiza en el primer semestre del 2019, con proyecciones de inversion, ventas y

costos de hasta 5 afios.

1.4.3. Delimitacion social.
Este emprendimiento tendra como beneficiarios a los colaboradores de la empresa y sus
familias, la poblacion de Manabi que demanda los productos, al emprendedor como

beneficiario principal y a la provincia por ser ejemplo de desarrollo empresarial.



CAPITULO II PLANTEAMIENTO ESTRATEGICO

2. Planteamiento Estratégico
2.1. Nombre de la empresa
Panatortas, derivado de “Pana” haciendo referencia a la amistad, y “Tortas”, dando a conocer

el producto o el area donde se desarrolla.

2.2. Mision

Somos una empresa que hace que nuestros clientes disfruten su momento, con tortas variadas
en sabores y rellenos, de alta calidad y frescura en un ambiente agradable, con la mejor relacion
calidad/precio y con un servicio cordial, correcto y rapido, comprometidos con la seguridad de

nuestros productos, procesos e instalaciones, para nuestros clientes, trabajadores y comunidad.

2.3. Vision
Ser la empresa lider en venta de tortas en la provincia de Manabi, con variedad de pasteles en
sabores, precios y tamafios que se encuentren acordes a las expectativas del mercado, llegando

a estar cada vez mas cerca del cliente, con una atencion célida y efectiva.

2.4. Valores Empresariales

- Responsabilidad: Todo aquel que labore con la empresa debera mostrar este valor
hacia las labores asignadas.

- Respeto: Brindar este valor demuestra la calidad moral de la persona hacia los demas,
se debe mantener el respeto entre compafieros de trabajo, proveedores y clientes de la
empresa.

- Compromiso: Comprometerse con los procesos y objetivos de la empresa.

- Proactividad: Anticiparse a los problemas, tomar la iniciativa del trabajo y convertir

los problemas en oportunidades de crecimiento personal y colectivo.



2.5. Analisis Interno del Proyecto
En la Tabla 1 podemos encontrar una lista de fortalezas y debilidades donde se resaltara las de

mayor importancia para la empresa y que se puede hacer para contrarrestar o aumentar sus

efectos.

Tabla 1. Cuadro de fortalezas y debilidades

FORTALEZAS

DEBILIDADES

La expansion de los locales de pasteleria en
Manta, Portoviejo y Montecristi permitira

estar mucho mas cerca del cliente Manabita

Al inicio del proyecto no se contard con una
expansion que cubra gran parte de Manabi,
sino que solo serd en las tres ciudades

principales.

La creaciéon de una planta donde se produce
tortas, permitira controlar la calidad de los
productos debido a que todo se procesara en

un mismo lugar.

El coste de arriendo de los locales para la
venta en ciertas zonas urbanas puede ser alto,
esto afectaria de manera directa con la

capacidad adquisitiva de cada local.

“Panatortas” utilizard un solo branding
comercial, esto se debe para dar la misma
imagen a cada local de venta, con la intencion
de convertirse en una marca fuerte en

Manabi.

Las tortas tienen un tiempo limite de duracion
para la venta de cuatro dias en vitrina, por lo
tanto, al ser un producto perecedero es
necesario crear estrategias para rotar el

inventario efectivamente.

La empresa contard con maquinarias y
tecnologias que permitan una produccion
escalonada de una variedad de tipos de tortas,
asegurando la calidad en los procesos que

pasa el producto.

La falta de experiencia en el mercado puede
causar inseguridad al momento de tomar
decisiones con respecto a las estrategias de
venta para captar mayores clientes en el

mercado.

Elaborado por: Autor



Se define que la fortaleza mas importante es la de la creacion de la planta productiva de
“Panatortas”, en este lugar funcionard la parte productiva y el area administrativa, tener este
espacio fisico en optimas condiciones y funcionando de manera continua sin desperdiciar su
capacidad instalada, traera un rendimiento positivo para la empresa, ademas de que permite
abrir muchos mas puntos de venta en Manabi, manteniendo la calidad del producto y sin

aumentar considerablemente los costos de produccion.

La debilidad mas influyente en el proyecto se refiere a la carencia de experiencia en el
mercado, debido a que ser nuevos implica aplicar ciertas estrategias que permitan concentrar
un mayor nimero de consumidores, estas estrategias pueden ser de integracidon o intensivas,
puede variar desde realizar un presupuesto publicitario mayor a lo estudiado, hasta promociones
que llamen al cliente a probar el producto, todo esto debera ser analizado en los resultados que
seran visibles en el estudio de mercadotecnia. Para recibir un menor impacto de esta debilidad,
sera necesario tomar la mejor decision con respecto a la estrategia implementada en la empresa

para concentrar mayor mercado.



CAPITULO III ESTUDIO DE MERCADOTECNIA

3. Estudio de Mercadotecnia

3.1. Analisis Externo

Est4 conformado por las oportunidades y amenazas que se encuentran en el mercado referente

al sector pastelero, en la 7abla 2 describe los factores mas relevantes referentes al analisis

externo del proyecto.

Tabla 2. Cuadro de oportubidades y amenazas

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

El sector panificador actualmente integra la
seccion pasteleria y busca expandirse hacia la
cafeteria y heladeria, esta industria tuvo un
crecimiento del 5% al 10% entre 2017 y

2018. (Cardenas, 2018)

Los constantes cambios en las politicas
econdmicas que afectan a la normativa
tributaria cambios

pueden  ejercer

inesperados en la utilidad de la empresa.

Mediante el estudio de mercadotecnia se

puede conseguir mejores precios con

respecto a los productos que vende la

competencia.

La aparicién de nuevos competidores puede

afectar al nivel de produccion de la empresa.

Gracias al estudio de mercado se podra

conocer la demanda insatisfecha en el

mercado, esta se puede aprovechar

ofreciendo productos de pasteleria que

cubran las expectativas del cliente

insatisfecho.

La saturacion del mercado por el incremento
de pastelerias a nivel nacional, y la existencia
de productos sustitos como los postres y
dulces, puede cambiar el deseo de compra del

consumidor hacia las tortas.

Elaborado por: Autor



Una de las oportunidades mas importantes es el porcentaje del crecimiento de la industria,
ya que este se encuentra entre el 5% y 10% a nivel nacional por afo, existen unas 7.957
panaderias en todo el pais y cada vez estan en aumento, las materias primas accesibles, las
pastelerias buscan innovar y perfeccionarse cada vez mas; es por eso, que este porcentaje y
demas factores muestran una gran oportunidad de mercado. La amenaza con mayor impacto
en este sector es la saturacion del mercado provocada por dos factores: nuevos competidores y
los productos sustitutos. Para ello la empresa deberd crear un factor diferenciador de los
productos hacia el de los competidores, también se puede crear nuevas lineas de productos que
se consideren competencia para los productos sustitutos, sin embargo, es algo que no se puede

controlar debido a que las amenazas siempre estaran presentes en este mercado.

3.2. Segmento del Mercado

3.2.1. Analisis de la Oferta

En este punto se dard a conocer los competidores directos e indirectos en las ciudades de Manta,
Montecristi y Portoviejo; para aquello se lograra recopilar la informacion mediante la visita a
varios de los locales comerciales mas conocidos de la poblacion a estudiar, tales como:
Pasteleria Andonys, Pasteleria Dulcinea, Dulce y Cremoso, Jerusalén Panaderia y Pasteleria,
Pasteleria La Espafiola, entre otros. Se estudiaron factores como los tipos de tortas, precios, la
presentacion del producto, la calidad, su localizacion, la publicidad que utilizan, factores que
permitiran analizar la competencia y la manera que el producto llega al cliente, para asi poder
tener una idea de como lanzar el producto al mercado. Es importante este tipo de visitas porque
se puede apreciar factores de diferenciacion entre pastelerias y a su vez dar conclusiones de qué

tipo de estrategia aplicar que tenga mayor impacto en los consumidores de tortas.

En la Tabla 3 se puede observar un cuadro donde se compara las pastelerias con mayor de

mayor impacto en el cliente.
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3.2.1.1.Cuadro Comparativo de la Oferta

Tabla 3. Cuadro comparativo de la oferta

Categoria Competidor 1 Competidor 2 Competidor 3
Pasteleria Andonys Dulce y Cremoso Dulcinea
Producto Pasteles, bocaditos, globos, velas y Pasteles, postres, bocaditos salados, Pasteles, postres, velas y complementos
complementos para fiestas. bebidas frias y calientes para fiestas.
Localizacion Manta: 3 locales Manta: 7 locales Portoviejo: 1 local
Portoviejo: 5 locales Portoviejo: 3 locales
Montecristi: 1 local Jipijapa: 1 local
Rocafuerte: 2 locales Bahia de Caraquez: 1 local
Chone: 1 local
El Carmen: 1 local
Jipijapa: 1 local
Picoaza: 1 local
Precio Tortas de 1 libra Tortas de 1 libra Yalb $5 % 1b $10
$6,50 a $10,50 $14,00 a $20,00 11b$13 1 % 1b $20
Tortas de 2 libras 21b $28
$10,50 a $15,00
Calidad Bueno Muy Bueno Muy Bueno
Comercializacion Produccién en planta ubicada en Produccioén en planta ubicada en Produccién y venta en el mismo local
Portoviejo, distribucion por camiones Manta, distribucion por camiones comercial.
hacia las sucursales hacia todas las sucursales
Publicidad Nivel medio Nivel alto Nivel Bajo
Presentacion Buena Muy Buena Buena

Elaborado por: Autor



Se puede comprender que Pasteleria Andonys y Dulce y Cremoso, son las pastelerias que
tienen mayor nimero de locales comerciales en la provincia, ademas ambas utilizan precios
distintos y tienen su planta de produccion. Dulcinea esta solo ubicada en Portoviejo, presenta
los mismos tipos de tortas, pero en mayores presentaciones y tamafios. Dulce y Cremoso,
presenta mayor variedad de productos, debido a que estd enfocada en ser pasteleria y cafeteria;
Pasteleria Andonys, solo vende tortas y bocaditos, estd enfocada en la comercializacion de
tortas; Dulcinea, tiende a vender tortas y postres que tengan relacion alguna con los tipos de
productos que vende, de la misma manera, se puede apreciar que los precios mas bajos del
mercado los tiene Pasteleria Andonys, presenta dos presentaciones diarias en tortas, una libra y
dos libras, cabe destacar que estas presentaciones son las que se encuentran a menudo en los
locales, las tortas en presentaciones de tres y cuatro libras las realiza bajo pedido. El competidor
con los precios mas elevados del mercado es Dulce y Cremoso, considerando el tamafio de la
torta, ya que, solo vende de manera continua tortas de una libra; Dulcinea tiene mas

presentaciones de tortas y el precio va en relacion con el tamaifio que requiera el cliente.

Otro punto a destacar es la cobertura que tienen estas pastelerias en la provincia de Manabi,
debido a que, Pasteleria Andonys llega a mas puntos dentro de la provincia que Dulce y
Cremoso, y mucho mas que Dulcinea que solo presenta un local en la ciudad de Portoviejo; la
presentacion de la marca en las tres pastelerias es distinta y van relacionadas a distintos tipos
de nicho de mercado; lo que se puede apreciar desde la parte estética, es que cada local es
acondicionado de manera distinta, para el caso de Dulce y Cremoso este presenta una imagen
bien definida en todos los locales, existen mesas y sillas en cada local, tiene el menu visible
para todo los clientes y también menu individuales para cada persona, la atencidon es en mesa y
en la parte delantera de las vitrinas o la barra, el personal de atencidn se encuentra uniformado
y debidamente utilizando las BPM, las tortas son entregadas en cajas de carton corrugado o en

cajas plasticas, por lo tanto, al ser cafeteria y pasteleria su nicho de mercado es hacia personas
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de clase econémica media a alta, esto tampoco implica que no sea un producto dificil de
conseguir para todas las clases econdmicas; Pasteleria Andonys, presenta una misma imagen
en todos los locales, no tiene ninglin lugar para servirse alimentos, debido a que no vende
postres, solo vende las tortas para que los consumidores pueden comprarlas y llevarselas, los
disefios de las tortas son sencillos, son entregadas en cajas de carton con la imagen de la marca,
el personal de atencion no estd uniformado, la atencidon no es la misma en todos los locales, esta
pasteleria solo se dedica a la venta de tortas, por lo q se puede apreciar su nicho de mercado es
de nivel econdmico de personas de media hacia abajo, sin embargo, cualquiera puede comprar
los productos; Dulcinea, presenta tortas de mayor preparacion, los disefios son sencillos, pero
el contenido de la torta es amplio, tres rellenos distintos, semihimedas y con variacion en los
tamafios, el local es amplio, tiene lugares donde se pueda consumir los productos y ademas se
puede festejar en una zona al cumpleaiiero o cumpleafiera, tiene un nicho de mercado
representado por personas con nivel econdmico medio hacia arriba, sin embargo, cualquier

persona las puede conseguir.

3.2.2. Analisis de la demanda

La encuesta realizada a la poblacién de Manta, Portoviejo y Montecristi tuvo como finalidad
determinar la demanda insatisfecha de estas ciudades al momento de consumir tortas, se
recopilaron datos a los encuestados entres los cuales se les preguntd su preferencia de compra
de los productos que mayormente tiende a consumir, el tamafo y el precio que estaria dispuesto
a pagar por esos productos, con qué frecuencia compra los productos y en qué cantidad los
consume, cual es el lugar donde prefiere comprar esos productos, porqué medio de informacion
le gustaria tener accesibilidad a ver la oferta de productos, sus promociones e informacion

general, y como ultima pregunta si el encuestado esté satisfecho con la compra de su producto.

Esto permitird cumplir con el objetivo de saber cudl es la demanda de tortas en las ciudades

ya mencionadas, y de esa cantidad, cuantos podrian ser los posibles clientes, asi como también
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sus preferencias en sabores y precios, su lugar de compra preferido, y las ocasiones y

circunstancias en las que suele comprar este producto.

3.2.2.1. Poblacion

La poblacion a estudiar estd determinada por el tamafio de la poblacion de la ciudad de Manta,
Montecristi y Portoviejo, ubicada en el rango de edad de 18 a 65 afios, en este rango segun
(INEC, 2019) la poblacién que se encuentra en este rango es de 1.079.346 habitantes, realizado
en el censo del afio 2010, donde el total poblacional de la ciudad de Portoviejo representa un
20%, para la ciudad de Manta estd en un 16% y para la ciudad de Montecristi un 5%, por lo
tanto la poblacion a estudiar en ambas ciudades que cumplan con los requisitos ya mencionados

es de 442.531 habitantes.

3.2.2.2. Muestra
Para determinar el nimero de encuestas que se debe realizar hay que aplicar la siguiente

formula:

_ z’pqN
"TNEZ+Z%pq

Donde

- n=es el tamafio de la muestra

- Z=nivel de confiabilidad que tendra la muestra. El1 95%=0.95/2= 0.4750=1.96
- P=probabilidad de ocurrencia =0.5

- g=probabilidad de no ocurrencia = 1-.05= 0.5

- N=tamafio de la poblacion

- E=esla precision o el error. 5%

Entonces se reemplaza valores por los datos ya mencionados:

(1,962)(0,5)(0,5)(442.531)
"= (442.531)5%2 + (1,962)(0,5)(0,5)
_ 425.006,7724
1.107,2879
n = 383,8268

n = 384
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3.2.2.3. Encuesta

El formato de la encuesta se la puede encontrar en el Anexo 1.

3.2.2.4. Tabulacion de las Encuestas

1) (Cual de estos tipos de tortas usted consume con mayor frecuencia?

Para poder explicar los tipos de tortas consumidos con mayor frecuencia en las tres
ciudades, se desglosara la informacion por ciudad de manera general y luego se procedera a

mostrar los tipos de torta por ciudad y el establecimiento donde compran el producto.

En la Figura 1 muestra el total de encuestas realizadas y como se dividieron en las tres

ciudades.
50% 42% 29%
- 10% - 6% 10% 3%
0% I — [ ]

Manta Portoviejo Montecristi

B Mujer B Hombre

Figura 1. Distribucién de las encuestas

Elaborado por: Autor

Se puede observar que del 52% de encuestados pertenecen a la ciudad de Manta, el 35% de
Portoviejo y el 13% de Montecristi, de las cuales la gran mayoria de personas son mujeres. En
la Figura 2 muestra los tipos de tortas con mayor consumo en las tres ciudades.

E Manta Portoviejo Montecristi

14%14% 14%
15% , =

10%

11%

6%

- 0,
5% {1% ™, 3% o 1%
0% == ] o -
Mojada de Chocolate Vainilla Marmoleada Mojada de
Chocolate Vainilla

Figura 2. Consumo de tipos de tortas

Elaborado por: Autor
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Como resultado se obtiene que las tres ciudades la torta de mayor consumo es la “mojada de
chocolate” con un 14% en Manta y Portoviejo, y un 7% en Montecristi, sin embargo la torta de
“vainilla” muestra la misma tendencia del 14% en la ciudad de Manta, mientras que en
Portoviejo y Montecristi la segunda torta de mayor consumo es la torta de “chocolate”; en
Manta la torta “marmoleada” y la de “chocolate” muestran la misma tendencia en el 11%, es
decir, en esta ciudad las producciones de torta son similares, a diferencia de la “mojada de
vainilla” que recibe un 3% de toda la produccion. Mientras que en las dos ciudades restantes la
produccion si es escalonada, teniendo principalmente las tortas de procedencia de chocolate en

los dos primeros puestos y luego los demas sabores.

2) (Con qué frecuencia compras la torta antes mencionada?
En la Figura 3 se puede observar el comportamiento del consumidor en el tiempo que

considera que compra sus tortas y cudl es el tipo de torta que consume mas veces en el afio.

20% " 16%

15%

9%
10% % 7% %
% 1 %
3% % 3% 3 3%B%
0 % 2%, 2% 070 0
5% 6 D% o Yho0% /QAZ/@tyi% 1952 A%, 24%%%%
0% —l e
304veces 1lvezalmes 7 vecesal Cadados Unavezpor 10vecesal 5 vecesal
al afio afno semanas semana afo afo
B Mojada de Chocolate Chocolate Vainilla Marmoleada B Mojada de Vainilla

Figura 3. Frecuencia de consumo de tortas

Elaborado por: Autor

Se obtiene que el 34% de las personas encuestadas compran sus tortas unas 3 o 4 veces en el
afio, seguido del 31% compran 1 vez al mes, esto es un indice favorable para la demanda de
tortas, ya que se obtiene un gran porcentaje con un promedio de compra de 12 tortas anuales
por cliente. También se observa que en el rango de las personas que compran 3 o 4 veces al
afio, un 16% son de tortas mojada de chocolate y las que compran una vez al mes el 9% son

16



tortas de vainilla. Esto quiere decir, que la torta de chocolate es frecuentemente consumida unas
4 veces al afio por cliente, pero, la de vainilla tiene mayor consumo por el cliente unas 12 veces

al afio.

3) (En qué lugar suele comprar con mayor frecuencia sus tortas?
Para poder interpretar de mejor manera esta pregunta se analizé el comportamiento de los

consumidores de tortas por ciudad, por tipo de torta y por el lugar de compra.

A continuacion, en la Figura 4 se observara los competidores mas importantes en la ciudad
de Manta elegidos por el consumidor, y cual es el producto que mayormente consumen en

dichos locales comerciales.

= Vainilla Mojada de Chocolate Chocolate Marmoleada = Mojada de Vainilla
16% 15%
14%
12%
10%
8% 8%
(o]
6% ], 1 4% 4%
4% §A 2%)/ 3% E B
| 1% ° A% A%
2% BEs_ E= . 1 2% =7 =7 1y 1 ome  omwe  omwe 1%
0% REE"E B EE g - E = = = =
& Y 5] P NG & O o & <2 2 C &
S X @ Q/@o Q&QQ Q’;Qo S &Q}?f 6@ o S \‘&Q} @\ﬁ sz?\%
S o) <« 4 S g & N > N .
, N N N \s N e ] e 4
(o > Y 2> Q > X > N <
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Figura 4. Preferencia de lugar de compra - Manta

Elaborado por: Autor

Se conoce que del total de encuestados, el 52% pertenecen a Manta, de esto se puede observar
13 competidores, donde “Pasteleria Andonys” ocupa el 29% de participacion en el mercado,
donde la torta mas vendida es la mojada de chocolate con un 15%; “Panapan Panaderia y
Pasteleria” y “Dulce y Cremoso” ambas ocupan un 17% de participacioén en el mercado de

Manta, donde la torta de vainilla es la més vendida para “Panapan” con un 8%, mientras que
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“Dulce y Cremoso” vende mas la torta de chocolate con un 9% del total de su venta. Seguido
de “Dolupa” con un 11% de participacidn, “Pasteleria La Espafiola” con un 9%, “Cakes y
Tentaciones” y “Nueva Jerusalén” ambas con un 7%, y las demas con el 2% y 1%

respectivamente.

El 35% del total de encuestados pertenecientes a Portoviejo, muestra su comportamiento en

la Figura 5
30%
25%
25%
20%
15% 13%
10% 8% o 2%
6%
4% 4% °% 4% o
> Th i i 3% 1% 1%
l 1% II 0% 0% .0%1% 1% 0% " 0% 0% 0%
0% — -— [ |
Pasteleria Andonys Dulcinea Dulce y Cremoso Panapdn Panaderiay Dolupa
Pasteleria
B Mojada de Chocolate  ® Chocolate Vainilla Marmoleada M Mojada de Vainilla

Figura 5. Preferencia de lugar de compra - Portoviejo

Elaborado por: Autor

En la ciudad de Portoviejo se observa 5 competidores reconocidos, donde el 53% del mercado
pertenece a “Pasteleria Andonys”, dentro de sus productos la torta mojada de chocolate es la de
mayor aceptacion con un 25% de participacion; “Dulcinea” es el segundo competidor mas
fuerte en esta ciudad, ocupando un 27% de participacién en el mercado, sus productos no varian
mucho en porcentaje de aceptacion, sin embargo, la torta marmoleada es la mas vendida; como

tercer referente se tiene a “Dulce y Cremoso” con un 13% en el mercado.

Por ultimo, se analiza el 13% de encuetados en Manabi pertenecientes a la ciudad de

Montecristi, en la Figura 6 muestra el comportamiento de los consumidores de tortas.
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B Mojada de Chocolate B Marmoleada Chocolate Vainilla B Mojada de Vainilla

Figura 6. Preferencia de lugar de compra - Montecristi

Elaborado por: Autor

En la ciudad de Montecristi se observa que “Pasteleria Andonys” representa un 65% de
participacion del mercado, donde el 43% pertenece a la torta mojada de chocolate; seguida de
“Dulce y Cremoso” con un 16% y “Panapan Panaderia y Pasteleria” con un 10% en el mercado;
en este caso se analizan 7 competidores, donde 3 de ellos tienen mayor porcentaje y los demaés

varian entre el 2% y 1%.

Un andlisis general de las tres ciudades menciona a “Pasteleria Andonys” con un 42% de
participacion del mercado en las tres ciudades, es decir, este es el competidor mas fuerte que
debera ser analizado con mayor importancia; seguido de “Dulce y Cremoso” con un 15%,
ambas pastelerias tienen locales en las tres ciudades, es decir, tiene un mayor acercamiento con
el cliente, en cambio “Panapan” y “Dulcinea” son representados con mayor localia en las
ciudades donde estan ubicadas. Otro dato a destacar, es el nimero de competidores, ya que, en
Portoviejo existen menos competidores que en la ciudad de Manta; y en Montecristi, las
personas tienden a comprar en pastelerias ubicadas tanto en Manta con en la misma zona

estudiada.
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4) (En qué cantidad (porciones) usted compra sus tortas frecuentemente, y que precio

pagaria por el producto seleccionado?
En la Figura 7 muestra cual es la preferencia de compra con respecto al tamafio de la torta,
debido que en el mercado no solo compra por el sabor y la presentacion de la torta, sino también

por las porciones que rinda el producto.

18% 17%
16%
14%
12%
10%
8% 6%o;

5%
6% 49
4% 3%
0,
2% | 1 l" o o 0%9%

0%
1Llibra(20 1/2Libra(10 11/2 Libra 2 Libras (40  1/4Libra(5  3libras (60 4 Libras (80 a

o 9%

porciones) porciones) (30 porciones) porciones) porciones) 100
porciones) porciones)
B3 o04vecesalafio M1vezal mes 7 veces al afio Una vez por semana
B Cada dos semanas M5 veces al aflo B 10 veces al afio

Figura 7. Tamafio de torta con frecuencia

Elaborado por: Autor

En resumen de los resultados de la Figura 7 se obtiene que el 36% de las personas encuestadas
en Manabi compran con mayor frecuencia la torta de 1 1b., que en promedio rinde 20 porciones
dependiendo del tamafio de corte; mientras que las tortas de %2 libra (10 porciones), 1 Y% libra
(30 porciones) y 2 libras (40 porciones), el porcentaje se mantiene del 19% al 20%. De la misma
manera se puede apreciar con el 17% que la torta de 1 libra, se compra mucho mas 3 o 4 veces
al afio, seguido de un 9% donde las personas compran sus tortas 1 vez al mes, este porcentaje

también aplica para la torta de 2 libras.

A continuacion, en la Figura 8 se puede observar el comportamiento de compra de los tipos

de tortas en relacion al tamaifio de la torta.
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Figura 8. Tamano y tipo de torta

Elaborado por: Autor

Se conoce que el 34% de las personas encuestadas consumen con mayor frecuencia la torta
mojada de chocolate, de ese porcentaje el 13% compra sus tortas de 1 libra, seguido de un 9%
de ! libra, sin embargo, para porciones mas grandes las personas suelen comprar

mayoritariamente las tortas de vainilla.

En la Figura 9 se observara la relacion que existe entre el tamafo de la torta y su precio.
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Figura 9. Rango de precios por tamafios de tortas

Elaborado por: Autor

Considerando la torta mas vendida, se puede observar que las personas que compran tortas de
1 libra, con el 20% prefieren pagar entre $7 a $12, seguido de un 15% entre $13 a $20, esto
hace referencia a que las tortas de vainilla tienen variantes en su preparacion, una mas sencilla
se encuentra en un rango mas que econdémico, que una torta que conlleve mayores ingredientes,

de la misma manera las personas no pagarian mas de $20 por una torta de 1 libra. La torta de >
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libra mas personas pagarian mayoritariamente entre $7 a $12 con un 9%, seguido de un 6% en
el rango de $1 a $6; en la Figura 9 también se puede observar si la torta aumenta de tamafio
estarian dispuestos a pagar de $21 a $30 y mas de $30. Se puede concluir que el mercado de
Manabi compra mayoritariamente tortas de 1 libra y cancelar de $7 a $12.
5) A través de qué medio le gustaria recibir informacidn, promociones y precios acerca de
los productos
En la Figura 10 muestra las preferencias de las personas encuestadas al momento de recibir

informacion de los productos y demads factores referentes a las tortas en Manabi.

R

Facebook
16%
WhatsApp

Instagram
54% Anuncios Fisicos
25% Paginas Web

Television

Figura 10. Medio publicitario preferido

Elaborado por: Autor

Las personas encuestadas eligieron como medio favorito con un 54% la red social Facebook,
seguido de WhatsApp con un 25% e Instagram con un 16%; es decir que, al momento de
mostrar el producto, las promociones, descuentos, sorteos, y demas cosas que aumenten la
publicidad que tenga la empresa, se debe implementar mayor esfuerzo trabajando con las

plataformas Facebook y WhatsApp, sin descuidar los demas medios publicitarios.

6) (Esta satisfecho con el producto que consume y por qué razéon?
En la Figura 11 muestra el nivel de satisfaccion del cliente al momento de consumir sus

tortas, distribuidos por la ciudad.
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Figura 11. Nivel de satisfaccion del cliente

Elaborado por: Autor

Con un 73% las personas se encuentran satisfechas con el producto consumido y un 27% estan
insatisfechas; de las tres ciudades el mayor nivel de satisfaccion se encuentra en Manta con un
39% frente a un 14% de insatisfaccion, mientras que en Portoviejo un 25% frente a un 10% y

en Montecristi un 9% satisfechos frente a un 3% de insatisfechos.

En la Figura 12 muestra las causas que producen mayor satisfaccion en el cliente y las de

insatisfaccion al momento de comprar las tortas en Manabi.
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Figura 12. Causas de satisfaccion del cliente

Elaborado por: Autor

Como se puede observar el 52% de las personas encuestadas se encuentran satisfechas con el

sabor de la torta que consumen, esto a su vez, indica que es el principal factor de decision en el
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mercado de tortas, es decir, las personas suelen compran sus tortas siempre y cuando presenten
un buen sabor dentro de las expectativas del cliente; también se puede observar que en el factor
precio y atencion al cliente presentan un 10% de insatisfaccion en ambas, probablemente, el
precio no se encuentre acorde a las expectativas que el cliente desee comprar sus tortas, sin

embargo, se encuentra con un porcentaje bastante bajo con respecto al nivel de satisfaccion.

En la Figura 13, muestra el nivel insatisfaccion en los clientes y las causas de las mismas.

Presentacién; 10% Sabor; 3%

Cercania de compra; \ |
10% Precio; 39% Precio

Atencion al cliente

\ Cercania de compra
» ’ Presentacion
Sabor
Atencidn al cliente;
38%

Figura 13. Causas de insatisfaccion en el cliente

Elaborado por: Autor

De la poblacion que se encuentra insatisfecha, el 39% menciona que el precio juega un factor
importante para comprar una torta, los resultados de las encuestas muestran que las personas
tienden a consumir mayoritariamente en lugares donde el precio es relativamente menor frente
a la competencia; seguido del 38% que considera que, al momento de ser atendidos, si la
atencion es pésima podrian no comprar una torta; el 10% de las personas encuestadas
mencionan que no se sientes satisfechos por la presentacion del producto, esto puede ser a la
forma en la que los despachan o al disefio que venden las tortas; otro 10% no se sienten
satisfechos porque les resulta un poco lejos comprar sus tortas, ya que las pastelerias preferidas
se encuentran un poco lejos del lugar de donde residen; por ultimo un 3% hace referencia al
sabor de la torta, es decir, un pequefio porcentaje no estd conforme con la calidad o la variedad

de sabores que consumen.
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En la Figura 14 se puede observar las debilidades de las pastelerias con mayor participacion

en el mercado de Manabi.
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Figura 14. Insatisfechos por lugar de compra

Elaborado por: Autor

Como resultado se obtiene que Pasteleria Andonys pese a ser la mas fuerte en el mercado,
presenta debilidad con un 26% de debilidad en el factor de atencién al cliente, haciendo
referencia a que se las personas en algin momento han sido mal atendidas en los locales,
seguido de un 8% refiriéndose a que se encuentran inconformes con la presentacion de las
tortas, el 6% esta insatisfecho con el precio y un 3% inconforme con el sabor; Dulce y Cremoso,
es la segunda marca fuerte en el mercado, sin embargo, presenta un 9% de insatisfechos con el
precio, consideran que estd elevado, y un 6% refiriéndose a la atencion al cliente; Panapan, es
la tercera marca en el mercado con mayor participacion en Manta, presenta un 7%
inconformidad con el precio de las tortas, y un 3% haciendo referencia a que se no se encuentra
cerca para poder comprar; La Espafiola Pasteleria, muestra un 4% de insatisfaccion para el
precio y para la cercania de compra; Dulcinea, presenta mayor participacion en Portoviejo,
muestra inconformidad con un 5% en relacion al precio; por ultimo Dolupa, las personas

consideran que tiene un precio muy elevado.
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3.2.2.5. Analisis general de las encuestas

El mercado de Manabi presenta variantes para los consumidores de tortas, al estudiar las tres

ciudades con mayor impacto comercial de la provincia se puede apreciar los siguientes

resultados:

El lider del mercado es Pasteleria Andonys, debido a la cantidad de tortas que vende,
los precios que presenta y tiene mejores localizaciones comerciales que las demas
pastelerias, por lo tanto, lo convierte en el competidor mas fuerte, segun la Figura 4,
Figura 5 y Figura 6. Dulce y Cremoso, es el segundo competidor mas fuerte en tortas,
sin embargo, se desempena en dmbitos distintos, debido a que el punto mas fuerte se
deriva de los productos de cafeteria, tales como postres y bebidas. Pese a eso no ocupa
un gran porcentaje del mercado en ventas de tortas, apenas un 15% frente a un 42% de
Pasteleria Andonys en todo el mercado de Manabi. Dulcinea y Panapan, son pastelerias
que tienen un porcentaje de participacion importante en las ciudades donde se
desempena, debido a que no supera un nimero importante de locales en Manabi, sino
que solo tienen en la ciudad donde se encuentran.

El mercado de Manabi presenta mayor insatisfaccion en el factor atencion al cliente y
el precio, segun la Figura 13, sin embargo, segun la Figura 12 el sabor de la torta es lo
mas importante al momento de comprar, acompanados de un buen precio; es decir, que,
para poder abarcar mayores clientes, se debe, producir tortas con un buen sabor, variadas
en tipos y tamafios, y que los precios vayan acordes a lo que el mercado esta dispuesto
a pagar.

Segtn la Figura 4, la Figura 5 y la Figura 6, el nimero de competidores en Manta es
mayor que en Portoviejo y en Montecristi, esto podria generar distintos tipos de
decisiones al momento de decidir qué estrategias utilizar al momento de entrar en el

mercado para cada ciudad; de la misma manera segun la Figura 2, las preferencias en el
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tipo de torta se encuentran con un 54% las tortas con sabor de chocolate, seguido de un
28% de sabor de vainilla y con un 18% las marmoleadas, por lo tanto, la empresa debera
enfocarse en producir mayor cantidad de estos tipos de tortas.

- Segun la Figura 11 el 73% se encuentra satisfecha con el producto consumido y el 27%
se encuentra insatisfecho por alguna causa, entre estas de mayor porcentaje por el
precio, atencion al cliente y presentacion, segun la Figura 13, es por eso que Panatortas
se enfoca en presentar productos variados, con buena presentacion y con un precio que
esté acorde a las expectativas del mercado. Segun la Figura 13 de ese 27% de
insatisfechos tiene cinco motivos por las cuales no comprarian en aquel lugar, teniendo
en cuenta hacia que nicho mercado desea satisfacer, lo mas factible es el precio y la
presentacion de las tortas, por lo tanto, esto representaria un 11% perteneciente a la

demanda que desea satisfacer la empresa.

3.2.2.6. Cuantificacion de la demanda insatisfecha
Se denomina demanda potencial insatisfecha a la cantidad de productos que un mercado pueda
requerir dentro de un determinado tiempo, para la cual ningtin proveedor ha podido satisfacer

(Baca Urbina, 2006, pag. 51).

Existen varias formas de calcular la demanda insatisfecha de la empresa, mediante una serie
de factores generales por ejemplo las tendencias del mercado, en este caso se lo hara mediante

datos estadisticos mostrados en el estudio de mercado.

Para calcular la demanda insatisfecha, es decir, el posible mercado de la empresa, primero
se debe cuantificar el nimero de unidades de tortas vendidas en el afio por las tres ciudades
estudiadas, de ese valor hacer la proporcidon con el porcentaje de insatisfechos mostradas en el

estudio de mercado.
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En la Tabla 4, muestra el comportamiento al comprar tortas de la poblacion con respecto a

los tamafios o porciones, y la frecuencia que lo hacen.

Tabla 4. Tamarios de tortas con frecuencia de compra

Tamaios de Tortas

Frecuencia de

Total
Compra ota
1/2 Libra 11/2 Libra 4 libras (80
1/4 Libra (5 (10 1llibra(20 (30 2 libras (40 3 libras (60 a 100
porciones) porciones) porciones) porciones) porciones) porciones) porciones)
3 04 veces al
afo 3% 6% 17% 4% 4% 0% 0% 34%
1vez al mes 1% 5% 9% 5% 9% 0% 0% 31%
7 veces al afio 0% 2% 3% 5% 2% 0% 0% 12%
Una vez por
semana 1% 1% 2% 0% 1% 0% 0% 8%
Cada dos
semanas 1% 1% 2% 3% 2% 0% 0% 8%
5 veces al afio 0% 2% 1% 0% 1% 0% 0% 3%
10 veces al
afo 0% 0% 1% 2% 0% 0% 0% 3%
Total 5% 20% 36% 19% 19% 1% 0% 100%

Elaborado por: Autor

Teniendo en cuenta que la muestra es de 442.532 habitantes es necesario reducir ese numero a

familias en las tres ciudades, es por eso que la muestra se la divide para 5, debido que es el

promedio general de personas por familia en la provincia de Manabi. Como resultado se obtiene

que de las tres ciudades estudiadas existen alrededor de 88 mil familias, por lo tanto, se

cuantificara los porcentajes anteriores con el nimero de familias.

A continuacién, en la Tabla 5, se puede observar el total de familias que compran cada

tamafo de torta, teniendo en cuenta, que los valores de tamafios y frecuencia se encuentran
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transformados numéricamente para poder obtener un valor total. Los tamanos de tortas se

encuentran divididos para transformarlos en libras y la frecuencia en nimeros de compras al

ano.

Tabla 5. Total de familias por tipos de tortas

Frecuencia de

Tamanos de Tortas (en libras)

Compra (veces Total,
al afo) 0,25 0,5 1 1,5 2 3 4 general

3,5 2292 5.271 14.667 3.438 3.896 229 229 30.021

12 917 4,813 8.021 4.813 8.250 229 - 27.042

7 - 1.375 2.750 4.354 1.604 229 - 10.313

52 1.146 3.208 2.063 229 458 229 - 7.333

26 458 917 2.063 2.292 1.604 - - 7.333

5 - 1.604 688 229 458 - - 2.979

10 - 229 1.146 1.375 229 - - 2.979

Total, general 4.813 17.417 31.396 16.729 16.500 917 229 88000

Elaborado por: Autor

Se puede observar el total de familias que consumen tortas por tipos de tamaio.

En la Tabla 6 muestra el valor total aproximado de las tortas que se consumen en el afio

por las tres ciudades, para llegar al célculo es necesario multiplicar el nimero de familias por

las veces que compran los pasteles en el ano.

La intencion de compra de tortas se estimara por libras de tortas al afo, es por eso que las

presentaciones de pasteles al final de la tabla se encontraran transformadas en el total de libras

que se consumen en el afio, esta tabla se encuentra relaciona con la Figura 7 del estudio de

mercado.
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Tabla 6. Numero de tortas comercializadas en el arno

Tamainios de Tortas

Frecuencia de

1/4 Libra 1/2 Libra 11/2 Libra 4 libras (80 a Total
Compra (5 (10 1libra(20 (30 2 libras (40 3 libras (60 100

porciones) porciones) porciones) porciones) porciones) porciones) porciones)
3 0 4 veces al
afio 2.005 9.224 51.333 18.047 27.271 2.406 3.208 113.495
1vez al mes 2.750 28.875 96.250 86.625 198.000 8.250 - 420.750
7 veces al afio - 4.813 19.250 45.719 22.458 4.813 - 97.052
Una vez por
semana 14.896 83.417 107.250 17.875 47.667 35.750 - 306.854
Cada dos
semanas 2.979 11.917 53.625 89.375 83.417 - - 241.313
5 veces al afo - 4.010 3.438 1.719 4.583 - - 13.750
10 veces al
afio - 1.146 11.458 20.625 4.583 - - 37.813
Total 22.630 143.401 342.604 279.984 387.979 51.219 3.208 1.231.026
Variacion a
librade torta O 1 1 2 2 3 4
Total, en
libras 5.658 71.701 342.604 419.977 775.958 153.656 12.833 1.782.387

Elaborado por: Autor

Como resultado se obtiene que aproximadamente en el afio por las tres ciudades se consumen
17782.387 libras de tortas, es decir, alrededor de 808 toneladas de tortas por afno. Para obtener
cuantas toneladas de tortas podria ser la demanda a satisfacer, se debe multiplicar el total de las
toneladas por el porcentaje de insatisfechos correspondientes a las causas que se encuentren
apegadas al mercado que la empresa puede satisfacer mencionados en el andlisis general de las
encuestas, por lo tanto, es decir, del 27% de insatisfechos solo se escogera el 11%, por lo tanto,

se tiene un total de 88 toneladas de tortas al afio, esto da 190.000 libras de tortas al afio.

3.3. Estudio de las variables del marketing mix.
En esta seccidn se analiza cuatro variables referentes a las principales pastelerias en Manabi,

estas son producto, precio, promocion y plaza.
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3.3.1. Producto

En la Tabla 7 se puede apreciar la variedad de productos que se ofrecen en las principales

pastelerias de Manabi, y en la ultima seccion los productos que ofreceria Panatortas.

Tabla 7. Anadlisis de productos

PRODUCTOS  Pasteleria Dulce y Cremoso  Dulcinea Propuesta a
Andonys Generar

Torta de 1 libra a 2 1libra Ya libra a 2 Jalibra, 1 libray 2
Vainilla libras. libras libras
Tortas de 1 libra a 2 1libra 1 libra % libra, 1 libra y 2
chocolate libras. libras
Tortas 1 libra a 2 1libra 1 libra % libra, 1 libra y 2
Marmoleadas ]ibras. libras
Tortas 1 libra 1 libra 1 libra 1 libra
mojadas de
chocolate
Otros tipos Ninguno e Selva e Selva e Selva
de torta Negra Negra Negra

e Torta de e Torta de

Higos Maracuya
Postres Nulo Alto Medio Medio
Bebidas Nulo Alto Bajo Bajo
Otros *  Globos e Velas e Velas e Velas
Productos e Velas e Toppers e Toppers e Toppers
e Toppers
® Bocaditos

Elaborado por: Autor

Como se pudo observar pasteleria Andonys se enfoca en ofrecer solo tortas y los complementos

para la reunion o fiesta que se vaya a celebrar, las presentaciones de los productos se encuentran

en tamafios que las personas usualmente compran las tortas, es decir de 1 libra y 2 libras, y en

los sabores que son mas apetecidos; Dulce y Cremoso, tiene una vision mucho mas a las

pastelerias y cafeterias, debido a que su variedad de postres y bebidas es alta, las presentaciones

de las tortas se basan a un solo tamafio, y presenta un aumento en la variedad de sabores con

respecto a Pasteleria Andonys; en Dulcinea, se puede encontrar tortas desde la mas pequeiia de

Y4 libra hasta la mas grande de 2 libras, y tiene los sabores de tortas mas demandados por el
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mercado, ademas, ofrece postres pero no con la variedad de Dulce y Cremoso, este se enfoca

en las tortas y los complementos para el evento.

Los productos a vender en Panatortas, son establecidos por el estudio de mercado y el
analisis de la oferta, el mercado indica que tiene preferencias a tortas resultantes con sabor a
vainilla y chocolate, y de ahi las variantes se desprenden tortas mojadas y mixtas; es por eso,
que la empresa ofrecera los tipos de tortas ya mencionados mas las tortas con sabor a maracuya
y selva negra. Ademas de todo eso, es necesario vender bebidas procesadas, postres que estén
apegados a los sabores de tortas y las velas que complemente las fiestas. El lider del mercado
es Pasteleria Andonys, segun la Figura 4, Figura 5 y Figura 6, presentadas en los analisis de las
encuestas, su éxito se debe a tortas con buen sabor y buen precio, sin embargo, la presentacion
y la atencion al cliente son debilidades en ellos; es por eso que las tortas que realizara Panatortas
tienen que representar con éxito las variables antes mencionadas, es decir, tener un sabor
agradable para el cliente, ofrecer variedad, mostrar una buena atencion al cliente con un precio

que se encuentre en el rango establecido por el mercado.

3.3.2.Precio
A continuacién, en la Tabla 8§ muestra los precios que manejan los competidores y los que

tendria Panatortas.

Tabla 8. Rango de precios de los competidores

Pasteleria Andonys Dulce y Cremoso Dulcinea Propuesta a Generar
Tortas de 1 1b Tortas de 1 1b Tortas Tortas de 1 libra
$6,50 - $10,50 $14 - $20 YVilb $5 $6,50 - $12,50
Tortas de 2 1b Postres % 1b $10 Tortas de 2 libras
$10,50 - $15 $2.,40 - $4,00 11b$13 $13,00 - $20,00
Bebidas 1% 1b $20 Postres
$1,50 - $4,50 21b $28 $1,00 - $2,50
Postres
$1,25-%2,00

Elaborado por: Autor
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Se puede observar que los precios mas bajos del mercado los tiene Pasteleria Andonys, por lo
tanto, tiene una ventaja competitiva en el mercado, de ahi radica su alta demanda en la provincia
de Manabi; Dulce y Cremoso, maneja los precios mas altos del mercado, en el, Analisis general
de las encuestas, muestra que esta empresa ocupa el 15% en ventas de tortas en el mercado, sin
embargo, como ya se habia mencionado, Dulce y Cremoso, funciona como cafeteria y
pasteleria, es decir, sus productos principales son los postres y bebidas; Dulcinea presenta tipos
y tamafios de tortas, son tortas con variedad de rellenos, los precios varian de acuerdo al tamafio

y el tipo de torta, los postres son complemento de la pasteleria.

Los precios que muestra Panatortas estan dados mediante los rango de precios que pagaria
el consumidor, esta relacionado con el tamafio y el tipo de torta, ademas que se apega al
porcentaje de insatisfechos que existe en el mercado, segtin la Figura 14 en Pasteleria Andonys,
el 26% de insatisfecho se referian al factor por atencion al cliente y el 8% a la presentacion de
las tortas, es por ello que las tortas que se realizaran tendran un mayor trabajo en la presentacion
de las tortas y a su vez se prepararan de mejor manera a las personas que atiendan al cliente,
mientras que en Dulce y Cremoso el 9% se siente afectado por el precio, debido que tienen los

precios mas elevados del mercado.

En la Figura 9 mostraba los precios por tamafios de tortas que el consumidor estd dispuesto
a pagar, los precios de Panatortas estan apegados a dichos porcentajes, sin embargo, el rango
puede variar dependiendo de la exigencia del cliente en la preparacion y presentacion de las

tortas.

3.3.3.Plaza
Los productos de Panatortas seran producidos en un solo lugar, de ahi se distribuiran mediante
furgones adaptados para transportar tortas y postres hacia los locales comerciales en las tres

ciudades; estos estaran ubicados de tal manera que se le resulte cerca al consumidor. Se podra
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encontrar toda la variedad de tortas y postres en vitrinas especializadas para mantener productos

de reposteria.

3.3.4. Promocion

La comunicacion que ejercera Panatortas, estard dada de las siguientes maneras:

- Redes Sociales, este medio es de mayor importancia para los negocios en la actualidad,
esta comunidad digital permite el intercambio de gustos e intereses entre millones de
personas, el objetivo es tratar de que la publicidad mostrada no hable para ellos, sino
que se hable con ellos y asi poder llegar de mejor manera a interactuar el producto con
el cliente (Weber, 2010). Los andlisis de las encuestas, en la Figura 10, muestra que la
preferencia de las personas al momento de recibir informacién de tortas o pastelerias,
se encuentran en “Facebook”, seguido de “WhatsApp” e “Instagram”, es decir, los
esfuerzos mayoritarios en comunicar el producto deberan estar guiados hacia las redes
sociales.

- La imagen comercial de la empresa deberd ser la misma en todos los locales
comerciales.

- Las estrategias publicitarias deberan estar guiadas a tratar de comunicar la variedad de
sabores de las tortas, sus disefios y la calidad.

- Se debera tener cajas para tortas adaptadas al disefio publicitario de la empresa.

3.4. Analisis Competitivo (Porter)
En materia de estrategia competitiva es necesario visualizar y analizar los factores que rodean
a una empresa, sin embargo, la competencia en un sector se puede reducir cuando se analizan

las cinco fuerzas dadas por Porter (Porter, 2017).

En la Figura 15 muestra el analisis de Porter aplicados a la empresa.
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Poder de Negociaciéon de los Proveedores

- Moderna Alimentos (Alto)

- Grupo Superior (Medio)

- La Fabril (Alto)

- Ludafa (Medio)

- Distrivan (Bajo)

- Levapan (Medio)

- Distribuidores Intermediarios (Bajo)

Productos Sustitutos

- Tortas Heladas (Alto)

- Postres (Alto)

- Maquetas de tortas (Bajo)
- Dulces (Medio)

Figura 15. Gréfica de Porter

Elaborado por: Autor

Amenaza de los nuevos competidores
- Pasteles & Compaiiia (Guayaquil) (Alto)
- Pasteleria Adriana (Guayaquil) (Alto)
- Sweet & Coffe (Guayaquil y Quito) (Bajo)
- Pasteleria California (Guayaquil) (Alto)
- Cyrano (Quito) (Alto)

Grado de rivalidad entre los
competidores existentes

- Pasteleria Andonys (Alto)

- Pasteleria La Espafiola (Bajo)
- Dulcinea (Alto)

- Dulce Y Cremoso (Alto)

- Dolupa (Medio)

Poder de negociacion de los compradores

- Promociones (Alto)

- Descuentos (Alto)

- Precios (Alto)

- Cantidad de la oferta (Medio)



Segun la Figura 15 muestra el nivel o el grado que representa para la empresa cada sujeto
comercial en el mercado, en el caso de los proveedores, Moderna Alimentos representa un nivel
alto de negociacion, debido a que es una empresa con gran participacion en el mercado y provee
de casi todas las materias primas que se necesitarian en esta pasteleria, ademas de la muy buena
calidad que ofrece en los productos, tales como premezclas, azlcar, harina, cremas, grasas,
entre otros. El poder de negociacion de los compradores se analiza en base a ciertos factores
que hacen que el mercado tienda a comprar en ciertos lugares o ciertos productos de acuerdo a
la necesidad, es por eso que las promociones, descuentos y precios, se consideran como nivel
alto, lo que la empresa puede hacer es acoplar los precios de los productos de acuerdo a los
resultados del estudio de mercado, generar promociones y descuentos que estén a las
expectativas del cliente y de esta manera el impacto pueda ser controlado por la empresa. Los
nuevos competidores son las posibles cadenas de pastelerias que deseen entrar en el mercado
de la provincia de Manabi, donde se mencionan cinco empresas ubicadas en las ciudades de
Guayaquil y Quito, donde la unica que representa un riesgo bajo para la empresa es “Sweet &
Coffe”, debido a que esta empresa tiende a producir y vender mayor cantidad de productos de
cafeteria y no tantos pasteles, las demds empresas si representan un riesgo alto. Entre los
productos sustitos se considerd que las tortas heladas y los postres, son un riego alto para la
empresa, debido a que en ambas partes pueden reemplazar o acompanar las tortas en los eventos
o reuniones, mientras que los dulces y las maquetas de tortas representan un nivel bajo, ya que
suelen acompafiar mas no reemplazar los pasteles. El grado de rivalidad que tienen las
pastelerias es de gran importancia para la empresa, porque es necesario estar atentos a las
tacticas que tomen los competidores para abarcar mayor mercado, las empresas que tienen un
nivel alto son las de mayor participacion en el mercado y las que tratan de promocionar mas los
productos, y las de nivel medio y bajo no aplican tantas opciones de promocion de las empresas,

debido a que tienen su nicho de mercado establecido.
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CAPITULO IV DESCRIPCION DEL PRODUCTO

4. Descripcion del Producto

En este capitulo se describira las caracteristicas principales de los pasteles de la empresa.

4.1. Caracteristicas del Producto
Para analizar las caracteristicas del producto es necesario descomponer el producto como tal.

En la Tabla 9, se puede apreciar como estd formada una torta.

Tabla 9. Composicion del producto

Base Masa de la torta, puede ser de vainilla,
chocolate 0 marmoleada.
Rellenos Los tipos de rellenos van de acuerdo al tipo

de torta, puede ser de manjar, piia,
chocolate u otro sabor que desee el cliente.

Blanqueado Hace referencia a la colocacién de la
crema para cubrir la torta.

Decoracion El detalle final que se le agrega al producto
para que esté listo para la venta.

Entrega Se almacena en vitrinas con equipos de

refrigeracién y se entregan en cajas de
cartén o de plastico.

Elaborado por: Autor

A continuacioén, se muestra los distintos tipos de tortas que se comercializaran en las

presentaciones mencionadas por el estudio de mercadotecnia.

Van¥ A 4
&

Figura 16. Torta de Coco

Elaborado por: Autor
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La torta de coco estd compuesta por una masa de vainilla con un relleno de coco y manjar,

decorada con crema chantilly, una franja de coco tostado y cerezas con figuras de chocolate.

Figura 17. Torta de Manjar

Elaborado por: Autor

La torta de manjar, es un pastel de vainilla con un relleno de manjar, cubierto en crema y

manjar con cerezas y figuras de chocolate.

—

&

Figura 18. Torta Marmoleada

Elaborado por: Autor

La torta marmoleada, es un pastel donde la masa combina la vainilla con el chocolate, relleno
de una crema de chocolate y crema pastelera, cubierto con chocolate blanco y chocolate negro,

con trozos de caramelo, macarrones y cerczas.

Figura 19. Torta Mojada de Chocolate

Elaborado por: Autor
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Esta torta estd compuesta de una masa de chocolate, mojada en tres leches, cubierta en

crema, chocolate liquido, cerezas y figuras de caramelo.

Figura 20. Torta de Maracuya

Elaborado por: Autor

Esta torta estd compuesta por una masa de vainilla semihimeda, con doble relleno de
maracuyd, cubierta con una crema con sabor a maracuya, decorada con gel con sabor a la fruta

antes mencionada, cerezas y figuras de chocolate.

Figura 21. Torta Selva Negra de Oreo

Elaborado por: Autor

Esta torta estd compuesta por una masa de chocolate, rellena con una crema preparada con
queso crema y cerezas, semihimeda con jarabe de canela, cubierta en crema chantilly, una

franja de oreo, cerezas, macarrones y figuras de chocolate.

4.2. Analisis Comparativo con Productos Similares
Este andlisis permitira medir ciertos factores en las tortas con los de la competencia y con ciertos

productos sustitutos.

En la Tabla 10, muestra la las ventajas y desventajas del producto comparando con los

competidores mas fuertes del mercado.
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Tabla 10. Cuadro comparativo del producto

Factor Pasteleria Dulce Y Producto Propuesta a
Andonys Cremoso Sustituto Generar
(Tortas
Heladas)
Sabor
Presentacion
Variedad Medio
Duracién Medio
Rendimiento Medio

Elaborado por: Autor

Como se puede observar en el factor “sabor”, es alto debido a que cada uno tiene la calidad en
el sabor propio, ese es uno de los factores importantes en las pastelerias, la presentacion de las
tortas de Pasteleria Andonys es baja, debido a que en la Figura 14, muestra un gran porcentaje
de insatisfechos por la presentacion en sus tortas, ademas, la decoracion de los pasteles son
sencillas; al analizar la variedad de las tortas el competidor con mayor tipos de tortas es Dulce
y Cremoso, con 6 a 8 tipos de tortas que se pudo apreciar en la Tabla 7; las tortas heladas tienen
el nivel mas alto en la duracion del pastel, debido a que se puede volver a guardar en el
congelador y puede durar mucho mas que las tortas tradicionales, sin embargo el rendimiento
de estas tortas es bajo debido a que la cantidad de porciones por el precio que pagan por estas
tortas representa un numero reducido, es decir, son tortas mas pequefias que las tortas

tradicionales con un precio elevado..

La propuesta a generar consiste en crear tortas con un buen sabor, que se diferencie a lo de
los competidores, con una presentacion distinta, como se pudo observar de la Figura 16 a la
Figura 21, con una gran variedad en tortas, con una duracién y rendimiento importante para el

mercado.
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CAPITULO V ESTUDIO TECNICO

5. Estudio Técnico
Este estudio busca disefiar a la empresa técnicamente para saber cuanto, como, dénde y con qué
producird la empresa; ademds de mostrar la manera 6ptima de utilizacion de los recursos de la

empresa, teniendo en cuenta datos arrojados en el estudio de mercado (Cordoba Padilla, 2011)

5.1. Tamario del Proyecto
El tamafo de un proyecto permite medir la capacidad que tiene la empresa para producir en
condiciones normales; para poder determinar la capacidad de produccion de la empresa, se tiene

que calcular la capacidad teorica y la capacidad nominal.

La empresa tiende a satisfacer la demanda insatisfecha de 190.000 libras de tortas al afio,
88 toneladas, sin embargo, la produccion de la empresa deberd estar planificada para cumplir
con esta demanda asignada teniendo en cuenta multiples factores que pueden hacer que la
produccion de tortas disminuya. En la Tabla 11 muestra la capacidad nominal y tedrica de la

empresa.

Tabla 11. Tamario del proyecto

TAMARNO DEL PROYECTO
CAPACIDAD NOMINAL 88 TON/ANO
CAPACIDAD TEORICA 88 TON/ANO + 15% = 100 TON/ANO
Elaborado por: Autor

La empresa se respaldara con un 15% que representa los factores de produccion anormal en la
empresa, tales como: feriados, cortes de energia eléctrica, suspension de agua potable,
mantenimiento de maquinarias y equipos, mantenimiento de la planta, déficit del personal
operativo; es decir, la produccion de la empresa debe estar planificada para producir 100

toneladas de tortas al afio.
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5.2. Localizacion del Proyecto

Este punto permitira descubrir cudl es el lugar idoneo para poder ubicar la planta de produccion,
tomando en cuenta que el funcionamiento de la empresa consiste en elaborar todos los
productos en un solo lugar y de ahi distribuirlos a todos los locales comerciales, estos locales
estardan ubicados en las tres ciudades antes mencionadas, por lo tanto, se debe analizar donde

seria factible ubicar la empresa.

5.2.1. Macro Localizacion

Manabi, es la tercera provincia mas poblada del pais después de Guayas y Pichincha, es uno de
los centros comerciales mas importantes en el pais, contiene un puerto internacional y de facil
acceso por sus vias fluviales, segun (INEC, 2019) en el censo realizado en el afio 2010 su
poblacidn era de 1.369.780 personas, cuenta con 22 cantones y para fines del proyecto se han

escogido tres ciudades Manta, Montecristi y Portoviejo.

Estos tres cantones han sido comparados en la 7abla 12 y asi determinar cudl seria la ciudad

idénea para ubicar la planta de produccion.

Tabla 12. Factores Macrolocacionales

Puntos MANTA PORTOVIEJO MONTECRISTI
FACTORES LOCACIONALES PONDERACION

CALIF. VALOR CALIF. VALOR CALIF. VALOR

Facilidades de Distribucién 10 21% 8 1,70 8 1,70 10 2,1277

Disponibilidad y costos de 9 19% 7 134 8 153 8 15319
terrenos

Disponibilidad de materia prima 9 19% 10 1,91 9 1,72 7 1,3404

Facilidad de transporte 7 15% 8 1,19 7 1,04 9 1,3404

Disponibilidad de energia 6 13% 8 1,02 8 1,02 7 0,8936

Disponibilidad de agua 6 13% 7 0,89 7 0,89 6 0,766

TOTAL 47 100% 8,06 7,91 8,00

Elaborado por: Autor

El lugar donde estara ubicada la empresa, serd en la ciudad de Manta, debido a que la gran
mayor cantidad de materias primas utilizadas por la empresa se fabrican en esta ciudad, por lo

tanto, la disponibilidad de las mismas es inmediata; en Montecristi existe mayor facilidad de
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distribucion debido a que se encuentra en un punto medio entra las tres ciudades, sin embargo,

los insumos de pasteleria son escasos y hay que salir de la ciudad para conseguirlos.

5.2.2.Micro Localizacion

En esta etapa se analizara todos los factores directos relacionados al lugar donde estar4 ubicada
la empresa, en la Tabla 13 muestra tres lugares ubicados en la ciudad de Manta, donde se
consideran potenciales para la ubicacién de la empresa, debido a varios factores que son
analizados en la misma tabla. Cabe destacar que los locales de venta estaran ubicados en las
tres ciudades, lo que se estudia en la Tabla 12 y la Tabla 13 es para determinar donde se ubicara

la planta de produccion.

Tabla 13. Factores de micro localizacion

ALTAGRACIA, Calle /| \\MARINA, entre  SAN JUAN, calle
R1, atras del estadio

FACTORES LOCACIONALES . calle Ry calle 40. principal.
Elegolé

POND. CALIF. VALOR POND. CALIF. VALOR POND. CALIF. VALOR

Costos de los terrenos 0,26 8 2,08 0,26 9 2,34 0,26 9 2,34
Cercania a carreteras 0,24 7 1,68 0,24 8 1,92 0,24 8 1,92
Condiciones de las vias

urbanas 0,16 10 1,60 0,16 7 1,12 0,16 7 1,12
Transporte del personal 0,13 8 1,04 0,13 8 1,04 0,13 7 0,91
Localizacién Urbana 0,11 9 0,99 0,11 8 0,88 0,11 7 0,77
Cercania al centro de la

ciudad 0,10 7 0,70 0,10 6 060 0,10 6 0,60
TOTAL 1,00 8,09 1,00 7,90 1,00 7,66

Elaborado por: Autor

Segun los resultados mostrados por la Tabla 13 el sector donde puede ubicarse de mejor manera
la empresa es el sector de Altagracia, debido a las condiciones de las vias urbanas, para lo cual
permite el mejor acceso y salida de los vehiculos de transporte de productos terminados, ademas

se encuentra mas cerca al centro de la ciudad comprado con los demas lugares, se encuentra
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mejor localizado en la urbe de la ciudad de Manta, su cercania con las carreteras es buena, sin
embargo, en comparacion con los demas lugares se encuentra por debajo de ellas, los costos de
terrenos son un poco mas elevados que los demas sectores, pero la disponibilidad de terrenos
es amplia y los servicios basicos son regulares, por estos factores dan al sector de Altagracia

como el lugar referente para ubicar la planta.

Todos estos datos fueron obtenidos mediante la investigacion de campo realizada en los tres

sectores, tanto como para la Tabla 12 y la Tabla 13.

Otro dato importante por mencionar es la ubicacidon de los locales comerciales, estos van
determinados de acuerdo al nivel poblacional de cada ciudad. Segan (INEC, 2019) la poblacion
de Manta es de 226.477 habitantes, en Montecristi es de 70.294 y en Portoviejo es de 280.029;
para poder satisfacer la demanda establecida de la empresa se considera lo siguiente:

- Manta: 3 locales comerciales (Los Esteros, Centro de Manta, Ciudadela Universitaria)
- Montecristi 1 local comercial (A los lados de almacenes Tia)

- Portoviejo 4 locales comerciales (Mercado central #1, Avenida Manabi, Avenida

Universitaria, Avenida del Ejército)

5.3. Diagrama de Procesos

El siguiente diagrama indica el funcionamiento de las distintas areas de la empresa, desde
cuando ingresa la materia prima y se transforma en las fases necesarias para convertirse en el
producto terminado; en el siguiente flujograma esta dividido en cinco areas encontradas en la
parte superior del cuadro, donde cada area consta de distintos procesos y actividades para poder
continuar a la siguiente fase, ademés cada una consta de controles de calidad, lo que permite
mejorar la continuidad de la calidad del producto hasta llegar al cliente, demostradas a

continuacion.
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El proceso para fabricar tortas inicia en la bodega, donde se recibe y verifica la materia prima,
insumos y materiales, las demas areas envian notas de pedido, donde se especifican lo que
requieren para poder funcionar y seguir el normal transcurso del proceso, es decir, bodega envia
bloques de productos a cada area de produccion de la empresa. El area de mezcla recibe los
materiales que ha pedido y procede a mezclar para crear la base de la torta, prepara los moldes
y ubica la mezcla en los moldes, se verifica si existen desperdicios para volver a ubicarlos en
las batidoras, caso contrario los moldes se ubican en bandejas de aluminio y se envian al area
de coccion, donde se hornean los pasteles, una vez que se cumpla el tiempo de coccion se
verifica si el producto se encuentra bien cocido, si el tiempo de horno es correcto; una vez que
se halla verificado se procede a pasar al area de rellenado y decorado, donde se coloca rellenos,
cobertura y los detalles finales que llevan la torta, se verifica si los productos estan elaborados
correctamente y se envian al cuarto de almacenaje donde posteriormente se distribuyen a todas
las pastelerias. Cada pasteleria verifica que tenga la cantidad de producto suficiente para la

venta, en el caso de que no sea asi, vuelve a hacer el debido pedido a la planta de produccion.

5.4. Listado de maquinas, equipos y herramientas

La empresa trata de optimizar todos los procesos con maquinarias que pueden ser efectivas en
tiempo y calidad para obtener el producto deseado. En el mercado ecuatoriano se encuentran
grandes proveedores de distintos tipos de maquinas que ayudan a mejorar el proceso de la

fabricacion de tortas.

En la Tabla 14 se puede observar una lista de todas las maquinarias y equipos que se
requieren en la empresa en el area de produccion y venta, ademas contara con las descripciones
basicas, sus capacidades, cual es el proveedor y que costos se manejan; esto permitira tener una
idea clara de cuantos recursos necesitamos para poder adquirir las mismas; todo eso acorde a

una produccion diaria aproximadamente de 500 libras de tortas.
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Tabla 14. Lista de maquinarias y equipos

Capacidad al

Servicios

N. Descripcion Dimensiones/Caracteristicas Cantidad Proceso . . Proveedor Costo Unitario Costo total
dia Complementarios
1 g?‘d"ra Industrial * » oo Tnoxidable / 110V / Motor 3 HP 4 Mezclas f(?r?as libras de g1 ctricidad Fritega S.A. $  2.200,00 $  8.800,00
2 Batidora Industrial ~ Acero Inoxidable / 110V / Motor 3 HP 2 Rellenado y decorado 60 litros Electricidad Fritega S.A. $  1.800,00 $  3.600,00
Balanza digital / » - .
4 Automatica, cargable 1 Mezclas 80 kg poruso  Electricidad Los paisas $ 375,00 $ 375,00
KG-LB-GV
5 gﬂi{;za digital / Automatica de 230x300mm 1 Rellenado y decorado 131s1:)g —30kgpor Electricidad Los Paisas $ 60,00 $ 60,00
6 Gradillero G-40L-3C-A 10 Ubicacion  de latas 304 1,1, S/D Fritega S.A. $ 280,00 $  2.800,00
(Todas las areas)
7 Olla eléctrica Olla de acero 20 cm x 30 cm 2 Rellenado y decorado il.lsocoleli(t% de Electricidad Mortero $ 60,00 $ 120,00
8 ?;;0 Servicio - de 4 puertas / 220 V /Motor Inco 1 Rellenado y decorado 100 tortas Electricidad Fritega S.A. $  5.300,00 $ 5.300,00
9 Camara de Frio Smx5m 1 Almacenamiento 1000 donas Electricidad Refrisa $  9.500,00 $ 9.500,00
. . Mezclas / Rellenado y .
10 Mesa de Trabajo Acero Inoxidable / 4 x 2 M. 5 Decorado 700 tortas S/D Los Paisas $ 550,00 $ 2.750,00
11 Hornos Industriales 220 V. / Acero Inoxidable 2 Area de Coccidn 400 tortas Electricidad, combustible Ecua hornos $  7.000,00 $ 14.000,00
12 Cocina Industrial 3 quemadores / Acero Inoxidable 1 Area de Coccion S/D Conexion a gas Fritega S.A. $ 380,00 $ 380,00
13 Vitrinas 1.20 M. / 110 V. / Refrigeradas. 16 Area de Venta (8 35 n Electricidad Fritega S.A. $  1.250,00 $ 20.000,00
Panoramicas locales)
14 Magquinas 110 V. / Registra Inventarios 8 Area de Venta (8 o Electricidad Soluciones Merchan ~~ $ 330,00  § 2.640,00
Registradoras locales)
15 Camién  Chevrolet ;4610 NLR 55E 1 Distribucién @300 tortas Combustible Metrocar S.A. $ 26.990,00 $26.990,00
Isuzu locales)
Termal -~ Master  + Distribucion 8
16 Furgon + Ancho 1.95/ Alto 1.90 / Largo 3.20 1 locales;l 300 tortas Electricidad Calpesa S.A. $  9.800,00 $ 9.800,00
Accesorios
TOTAL $ 65.875,00 $107.115,00

Elaborado por: Autor
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La empresa solicita un total de dieciséis tipos de maquinarias y equipos para las areas de

produccion y venta, por un total de $107.115,00; donde las maquinarias mas importantes para

el proceso de produccion y venta son las batidoras y los equipos de frios, ya que sin las batidoras

no podrian mezclarse los ingredientes para la preparacion de las tortas y sin los equipos de frios

no se mantendrian, debido a que los pasteles de la empresa necesitan estar en ambiente frescos

o frios. El rubro mas elevado es el del vehiculo para el transporte de productos, a su vez, es muy

necesario para que las tortas puedan llegar a venderse en los locales comerciales. Todos los

proveedores se encuentran en el pais, algunos se encuentran en la ciudad de Manta, tales como

“Distribuidora Los Paisas”, “Mortero” y “Metrocar”; en la ciudad de Guayaquil y Duran se

tiene a “Calpesa” y “Fritega” y en la ciudad de Quito se encuentra “Ecua Hornos”.

En la Tabla 15 se encuentran detallados las herramientas a utilizar en la empresa.

Tabla 15. Lista de herramientas

Costo

NO. Elemento Dimensiones CANTIDAD Uso/érea Unitario COSTO TOTAL Proveedor
1 Espatula de acero 30 cm de largo 4 Rellenoy Decorado $ 15,00 S 60,00 E;s;;i:)uidora Los
2 Latas 45 cm x 80 cm 100 Todas las dreas $ 2000 $  2.000,00 E;Sigsb“id"ra tos
3 Manga Pastelera 25 cm largo 4 Rellenoy Decorado $ 8,00 S 32,00 ll;);si;i:)uidora Los
4 Tijera s/D 3 Rellenoy Decorado $ 1,00 S 3,00 E;siz;isbuidora Los
5 Moldede1/2 LB s/D 25 Mezclas $ 5,00 S 125,00 Pro Pastel
6 Moldede1LB s/D 25 Mezclas $ 6,50 S 162,50 Pro Pastel
7 Moldede11/2LB S/D 10 Mezclas S 8,00 S 80,00 Pro Pastel
8 Molde de 2 LB S/D 5 Mezclas S 875 S 43,75 Pro Pastel
9 Molde de3 LB s/D 2 Mezclas $ 925 S 18,50 Pro Pastel

10 Molde de 4 LB S/D 2 Mezclas $ 10,00 S 20,00 Pro Pastel

11 Guantes para $/D 2 Coccién $ 10,00 s 20,00 Distribuidora Los

hornos Paisas

12 Cuchillo Sierra 30 cm de largo 3 Rellenoy Decorado $ 7,00 S 21,00 E;s;;isbuidora tos
13 Ollas de acero 6 litros 4 Coccién $ 12,00 S 48,00 Todo Hogar

14 Bailarina Pastelera  S/D 4 Rellenoy Decorado S 45,00 S 180,00 E;sé;i:midora Los
15 Gaveta Plastica 60 cm x 60 cm 100 Distribucién S 430 S 430,00 Indeltro S.A.

TOTAL $16550 $ 3.243,75

Elaborado por: Autor
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Las herramientas que utiliza la empresa son basicas, se pueden conseguir tanto a nivel local o
fuera de la ciudad, la empresa solicita $3.243,75 para obtener un total de catorce tipos de
herramientas, donde la mas importante son los moldes para tortas, debido a que sin ellos no se

les puede dar forma a la masa del pastel.

5.5. Calculo de los materiales y materias primas a utilizar en el proceso.

Para el calculo de la Materia prima se tomara en cuenta dos tablas cuya informacion estd basada
en la Figura 2, donde hace referencia al porcentaje de venta de los tipos de tortas, y en la Figura
8, donde no solo menciona el tipo de torta, sino que también los tamafios. Estos datos permiten
hacer una relacion entre la cantidad de libras de tortas que debe hacer la empresa, con la

cantidad que por lo general demanda el mercado.

En la Tabla 16 muestra el total de libras de tortas que deberia producir la empresa de acuerdo
al porcentaje que demanda el mercado en la Figura 2, teniendo en cuenta la demanda

insatisfecha.

Tabla 16. Produccion anual de tipo de torta

. % Produccion Demanda
Tipo de Torta .
Anual Insatisfecha Total, de Produccién
(Libras de tortas)
Chocolate 54% 190.000 102.600
Vainilla 28% 190.000 53.200
Marmoleada 18% 190.000 34.200

Elaborado por: Autor

Como resultado se obtiene que la empresa debera producir mayor cantidad de tortas derivadas
del chocolate, seguido de las de vainilla y marmoleadas; pese a que la empresa producira seis
tipos de tortas es importante conocer que la masa principal para hacer esos tipos de tortas

proviene de las mencionadas en la Tabla 16.
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A continuacioén en la Tabla 17 , Tabla 18 y Tabla 19 muestran las materias primas usadas
en la produccidn de estos tipos de tortas, teniendo en cuenta la maxima capacidad de produccion
por una batidora, principal maquinaria utilizada para el proceso de mezclar tortas. Cabe
mencionar que todos los materiales usados en el proceso se encuentran transformados en

gramos.

Tabla 17. Materia prima en torta de vainilla

Torta de Vainilla

Total, Anual de

Material U(s::::iidg Precio Total, Unitario por material Usado
’ libra de torta (G.)
Huevos 2250 S 4,05 205 10.881.818
Premezcla Biscochox 2.000 S 5,64 182 9.672.727
Premezcla Deluxe 1.000 S 2,89 91 4.836.364
Harina Pani plus 300 S 0,00 27 1.450.909
Agua Purificada 750 S§ 0,04 68 3.627.273
Esencia de Vainilla 20§ 0,08 2 96.727
Esencia de Naranja 20 S 0,08 2 96.727
Léponger 150 § 0,48 14 725.455
Total 6.490 S 13,25 590 31.388.000
Total, de tortas en 1 |b. 11 53.200
Costo Unitario de Materias Primas S 1,20

Elaborado por: Autor

En total se obtiene que utilizando al méximo la batidora se pueden producir once libras de tortas
de vainilla, de la misma manera esta masa de torta tiene un costo de $1,20 si se utiliza de manera

optima los recursos.

Tabla 18. Materia prima en torta de chocolate

Torta de Chocolate

Total, Anual de

Material U(s::::(:zdg Precio Total, Unitario material Usado
) por libra de torta (G.)

Huevos 3.000 S 5,40 188 19.237.500
Premezcla Quequex Cho. 6.000 S 20,10 375 38.475.000
Agua Purificada 1.200 S 0,06 75 7.695.000
Léponger 120 S 0,38 8 769.500
Total 10.320 S 25,94 645 66.177.000
Total, de tortas en 1 |b. 16 102.600

Costo Unitario de Materias Primas S 1,62

Elaborado por: Autor
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El total de produccion por la capacidad de la batidora es de dieciséis libras de tortas de

chocolate, dando un costo unitario de materiales de $1,62 en la masa de torta de chocolate.

Tabla 19. Materia prima en torta marmoleada

Torta Marmoleada

Cantidad Total, Anual
Material Usadaen g. Precio Total, Unitario por de material
libra de torta Usado (G.)
Huevos 2250 S 4,05 188 6.412.500
Premezcla Biscochox 2.000 S 5,64 167 5.700.000
Premezcla Deluxe 1.000 S 2,89 83 2.850.000
Harina Pani plus 300 S 0,00 25 855.000
Agua Purificada 750 S 0,04 63 2.137.500
Esencia de Vainilla 20 S 0,08 2 57.000
Esencia de Naranja 20 S 0,08 2 57.000
Léponger 150 S 0,48 13 427.500
Cober Choc Negro Tarro 500 S 2,13 42 1.425.000
Total 6990 S 15,37 583 19.921.500
Total, de tortasen 1 |b. 12 34.200
Costo Unitario de Materias Primas 1,28

Elaborado por: Autor

El nivel de produccion de tortas marmoleadas por batidora es de doce libras de tortas, dando un

costo unitario de materias primas de $1,28 en la masa de torta marmoleada. Una vez que se

tiene la base de la torta, se debe calcular el porcentaje de produccion considerando los resultados

de la Figura 8. En la Tabla 20 muestra el nivel de produccion por tipo de tortas que tendra la

empresa anualmente.

Tabla 20 Nivel de produccion por tipos de tortas

Demanda Total, de
Tipo de Torta Presentacion % Produccion Anual . Libras de
Insatisfecha
Tortas
Chocolate Torta Mojada 35% 66.500
Torta Selva Negra 19% 36.100
Torta de Manjar 14% 26.600
190.

Vainilla Torta de Coco 9% 90.000 17.100
Torta de Maracuya 5% 9.500
Marmoleada Torta Marmoleada 18% 34.200
TOTAL 100% 190.000 190.000

Elaborado por: Autor
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De la misma manera, se presenta la cantidad de materias primas utilizadas en la produccion por

tipos de tortas basados en la Tabla 20.

En las siguientes tablas muestran la cantidad de materias primas utilizadas en los procesos
de relleno, blanqueado y decorado de las tortas. A continuacion, en la Tabla 21 muestra la

produccion anual de tortas de coco, la decoracion se la puede observar en la Figura 16.

Tabla 21. Produccion torta de coco

TORTAS DE COCO

Total, Total, Anual
PROCESO MATERIAL CANTIDAD EN G. Precio Unitario por  de material
libradetorta Usado (G.)

Mass Cream 2.000 $ 6,60 182 3.109.091
Agua Purificada 1.200 S 0,06 109 1.865.455
RELLENO Y
BLANQUEADO Azucar Granulada Valdez 400 $ 0,28 36 621.818
Mermelada de Coco 400 S 0,80 36 621.818
Manjar 2200 S 4,75 200 3.420.000
Coco Tostado 220 S 1,47 20 342.000
DECORADO Cerezas Rojas con Tallo 55 S 0,23 5 85.500
Barra Chocolate Cool Bit 220 S 1,43 20 342.000
TOTAL 6.695 S 15,62 609 10.407.682
Total, de Tortas en Libras 11 17.100

Elaborado por: Autor

El célculo se lo realiza calculando la materia prima para la decoracion y rellenado de once tortas
de coco, ademas se puede observar el peso de cada torta multiplicado para el total de produccion
se tiene el total de materia prima a utilizar. En la Tabla 22 se puede apreciar las materias primas
utilizadas en la produccion anual de las tortas de manjar, donde el producto se lo puede apreciar

en la Figura 17.
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Tabla 22. Produccion torta de manjar

TORTAS DE MANJAR

Total, Total, Anual
PROCESO MATERIAL CANTIDAD EN G. Precio Unitario por  de material
libra de torta  Usado (G.)

Manjar 1.600 $ 3,46 200 5.320.000
RELLENOY  Mass Cream 1.000 $ 3,30 125 3.325.000
BLANQUEADO Agua Purificada 600 S 0,03 75 1.995.000
Azucar Granulada Valdez 200 S 0,14 25 665.000
Manjar 1.120 $ 2,42 140 3.724.000
DECORADO Agua Purificada 320 S 0,02 40 1.064.000
Barra Chocolate Cool Bit 320 S 2,08 40 1.064.000
Cerezas Rojas con Tallo 40 S 0,17 5 133.000
TOTAL 5.200 S 11,61 650 17.290.000

Total, de Tortas en Libras 8 26.600

Elaborado por: Autor

La materia prima utilizada para la produccion de tortas de manjar no varia mucho en
comparacion con la Tabla 21, en este caso se elimina la mermelada de coco y se ubica mayor
cantidad de manjar, dando asi un costo de materiales para rellenar y decorar ocho tortas de
manjar de $11,61. En la Tabla 23 muestra la materia prima usada en una torta de maracuya. En

la Figura 20 se observa la torta.

Tabla 23. Produccion torta de maracuya

TORTAS DE MARACUYA

Total, Total, Anual
PROCESO MATERIAL CAENJ IGD_AD Precio Unitario por  de material
libradetorta Usado (G.)
Mass Cream 2000 S 6,60 250 2.375.000
Agua Purificada 1200 S 0,06 150 1.425.000
RELLENOY  Azicar Granulada Valdez 400 S 0,28 50 475.000
BLANQUEADO Pulpa de Maracuya 500 $ 0,29 63 593.750
Jarabe de tres leches Delight 480 S 0,77 60 570.000
Leche Indulac 480 S 0,00 60 570.000
Cerezas Rojas con Tallo 40 S 0,17 5 47.500
DECORADO Barra Chocolate Cool Bit 160 $ 1,04 20 190.000
Glaseado de Maracuya 800 S 1,40 100 950.000
TOTAL 6060 S 10,61 758 7.196.250
Total, de Tortas en Libras 8 9.500

Elaborado por: Autor
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En esta torta se puede observar que el material que influye en el sabor es la pulpa de maracuya
utilizada en el relleno y el glaseado de maracuya usada en la decoracion; todos estos materiales

se encuentran proyectados para producir 9.500 libras de tortas.

A continuacion, en la Tabla 24, describe la cantidad de materias primas a utilizar en la
produccion anual de las tortas mojadas de chocolate, cuyo porcentaje de venta es el mayor

segun la Tabla 20. Se puede apreciar la torta en la Figura 19.

Tabla 24. Produccion torta mojada de chocolate

TORTA DE CHOCOLATE MOJADA

Total,

- Total, Anual
PROCESO MATERIAL CANTIDAD EN Precio  UMtariopor . aterial
G. libra de Usado (G.)
torta
Mass Cream 1000 $ 3,30 111 7.388.889
Agua Purificada 600 $ 0,03 67 4.433.333
Azucar Granulada Valdez 200 $ 0,14 22 1.477.778
RELLENO Y
BLANQUEADO Leche Indulac 2000 $ 1,20 222 14.777.778
Jarabe de tres leches Delight 2000 $ 3,20 222 14.777.778
Licor de cana 100 $ 0,11 11 738.889
Esencia de Vainilla 10 S 0,04 1 73.889
Barra Chocolate Cool Bit 80 $ 0,52 9 591.111
DECORADO Cober Choc Negro Tarro 1170 S 4,97 130 8.645.000
Aceite 270 $ 0,36 30 1.995.000
Cerezas Rojas con Tallo 45 S 0,19 5 332.500
TOTAL 7475 S 14,06 831 55.231.944
Total, de Tortas en Libras 9 66.500

Elaborado por: Autor

Al ser la torta con la proyeccion de venta mas alta en el mercado, sera la que demande mayor
cantidad de materias primas para su produccion, en esta torta las materias primas que resaltan
es la utilizacion del jarabe de tres leches, licor de cafia y esencia de vainilla para producir el

liquido que mojara la torta.

En la Tabla 25, se aprecia la materia prima usada para la produccion anual de la torta selva
negra de oreo, ademas en la Figura 21 se puede observar la torta para mayor entendimiento de

la ubicacidn de los materiales.
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Tabla 25. Produccion de torta selva negra de oreo

TORTA DE SELVA NEGRA DE OREO

Total, Total, Anual
PROCESO MATERIAL CANTIGDAD EN Precio Unitario por de material
) libra de torta Usado (G.)
Mass Cream 2125 $ 7,01 236 8.523.611
Agua Purificada 2025 $ 0,10 225 8.122.500
RELLENOY  Azucar Granulada Valdez 800 $ 0,56 89 3.208.889
BLANQUEADO Rey Queso Crema 500 S 2,99 56 2.005.556
Cerezas Rojas con Tallo 300 S 1,25 33 1.203.333
Canela en Rama 10 $ 0,07 1 40.111
Cerezas Rojas con Tallo 45 $ 0,19 5 180.500
Cober Choc Negro Tarro 180 $ 0,77 20 722.000
Galleta Oreo por Libra 360 S 2,40 40 1.444.000
DECORADO Premezcla Biscochox 170 S 0,48 19 681.889
Huevos 100 $ 0,18 11 401.111
Harina Pani plus 10 S 0,01 1 40.111
Manjar 45 § 0,10 5 180.500
TOTAL 6.670 S 16,11 741 26.754.111
Total, de Tortas en Libras 9 36.100

Elaborado por: Autor

En esta torta el material que mas influye en comparacion a las anteriores es la utilizacion del
queso crema, las cerezas y la canela en el relleno de la torta, ademéas de incluir materiales para
realizar macarrones en la decoracion. A su vez se aprecia que el costo de estos materiales para
los procesos ya mencionados en la produccion de nueve tortas es de $16,11; dando asi el costo

mas alto que las demas tortas.

El porcentaje de produccion de esta torta es el segundo mas alto segin la Tabla 20, debido
a que utiliza una masa de torta de chocolate, y estos tipos de tortas son los mas consumidos en

el mercado segun la Figura 2 del estudio de mercadotecnia.

En la Tabla 26 se observa los materiales usados en los procesos de relleno, blanqueado y
decorado para la produccion anual de la torta marmoleada. En la Figura 18 se encuentra el
modelo de este tipo de torta, en total la empresa tendra una produccion de seis tipos de tortas
basados en los sabores tradicionales como la torta de vainilla, la torta de chocolate y la torta

mixta o marmoleada.
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Tabla 26. Produccion torta marmoleada

TORTA MARMOLEADA
Total
R Total, Anual de
PROCESO MATERIAL CANTIDAD Precio Un!tarlo por material Usado
ENG. libra de
¢ (G.)
orta
Leche Indulac 2000 S 1,20 154 5.261.538
Maicena 200 S 0,41 15 526.154
Azucar Granulada
Valdez 500 S 0,35 38 1.315.385
RELLENO Y
BLANQUEADO Mass Cream 2805 S 9,26 216 7.379.308
Agua Purificada 1685 S 0,08 130 4.432.846
Azucar Granulada
Valdez 550 S 0,39 42 1.446.923
Cober Choc Negro Tarro 450 S 1,91 35 1.183.846
Cober Choc Negro Tarro 780 S 3,32 60 2.052.000
Cober Choc Blanco Tarro 910 S 4,33 70 2.394.000
DECORADO Aceite 390 S 0,52 30 1.026.000
Cerezas Rojas con Tallo 65 S 0,27 5 171.000
Barra Chocolate Cool Bit 260 S 1,69 20 684.000
TOTAL 10.595 S 23,73 815 27.873.000
Total, de Tortas en Libras 13 34.200

Elaborado por: Autor

En este tipo de torta los materiales para el relleno varian debido a la preparacion de la crema
pastelera, teniendo un decorado basado en el chocolate; para producir trece tortas tiene un costo
de materias primas en los procesos mencionados de $23,73 donde se debera tomar en cuenta al

momento de colocar el precio de venta, debido a que es la segunda torta con mas costo.

Una vez que se calculd el uso de la materia prima usada para la produccion de los seis tipos
de tortas, se debe sumar todos los materiales usados anualmente, de esta manera se puede tener
una idea aproximadamente de que cantidad serd necesaria comprar al afilo en materia primas
para la produccion de las tortas. Cabe mencionar que todas las medidas de peso usadas se

utilizaron en gramos, y para el calculo se peso varios productos terminados.

A continuacion, en la Tabla 27 se describe el total anual de materia primas.
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Tabla 27. Lista de materias primas

Material Presentacién Precio Peso (G.) 2‘?:::0? M.P(.Gl.\)nual M(.S:;;;al Total, en Délares Proveedor
Huevos Unidad S 0,09 50 S 0,00180 36.932.929 738.659 S 66.479,27  Alava Neris
Premezcla Biscochox 1 kg. S 2,82 1.000 S 0,00282 16.054.616 16.055 § 45.274,02 Moderna Alimentos S.A.
Premezcla Deluxe 1Kg. S 2,89 1.000 S 0,00289 7.686.364 7.686 S 22.213,59 Moderna Alimentos S.A.
Premezcla Quequex Cho. 1Kg. S 3,35 1.000 $ 0,00335 38.475.000 38.475 S 128.891,25 Moderna Alimentos S.A.
Harina Pani plus 50Kg. S 35,50 50.000 S 0,00071 2.346.020 47 S 1.665,67 Moderna Alimentos S.A.
Esencia de Vainilla 4L. S 15,00 4.000 S 0,00375 227.616 57 S 853,56  Los Paisas S.A.
Esencia de Naranja 4L, S 15,00 4.000 S 0,00375 153.727 38 S 576,48 Los Paisas S.A.
Léponger 10 k. S 32,00 10.000 S 0,00320 1.922.455 192 S 6.151,85 Ludafa S.A.
Mass Cream 1L. S 3,30 1.000 $ 0,00330 32.100.899 32.101 S 105.932,97 LudafaS.A.
Agua Purificada 20 L. S 1,00 20.000 $ 0,00005 36.797.907 1.840 S 1.839,90 Pure Water
Mermelada de Coco 4Kg. S 8,00 4.000 S 0,00200 621.818 155 S 1.243,64  Los Paisas S.A.
Cober Choc Negro Tarro 4Kg. S 17,00 4.000 S 0,00425 13.305.846 3.326 $§ 56.549,85 Distribuciones Bergman
Cober Choc Blanco Tarro 4Kg. S 19,04 4.000 S 0,00476  2.394.000 599 $§ 11.395,44 Distribuciones Bergman
Aceite 20 L. S 26,50 20.000 S 0,00133  3.021.000 151 S 4.002,83 Distribuciones Bergman
Manjar 25Ksg. S 54,00 25.000 S 0,00216 12.644.500 506 S 27.312,12 Manijar Aldi El Pastelero
Coco Tostado 1Lb. S 3,00 450 S 0,00667 342.000 760 S 2.280,00 Los Paisas S.A.
Galleta Oreo por Libra 1Lb. S 3,00 450 S 0,00667 1.444.000 3.209 S 9.626,67 Los Paisas S.A.
Cerezas Rojas con Tallo 3,60Kg. S 15,00 3.600 $ 0,00417 2.153.333 598 § 8.972,22  Distribuciones Bergman
Barra Chocolate Cool Bit 1Kg. S 6,50 1.000 S 0,00650 2.871.111 2.871 S 18.662,22 LudafaS.A.
Rey Queso Crema 500 g. S 2,99 500 $ 0,00598 2.005.556 4.011 S 11.993,22 Fotoba S.A.
Jarabe de tres leches Delight 1L. S 1,60 1.000 S 0,00160 15.347.778 15.348 § 24.556,44 Moderna Alimentos S.A.
Canela en Rama 100 g. S 074 100 S 0,00740 40.111 401 S 296,82  Distribuciones Bergman
Licor de cafia 20 L. S 22,50 20.000 S 0,00113 738.889 37§ 831,25 Los Paisas S.A.
Azucar Granulada Valdez 50Kg. S 35,20 50.000 S 0,00070 7.763.869 155 § 5.465,76 Moderna Alimentos S.A.
Glaseado de Maracuya 4Kg. S 7,00 4.000 S 0,00175 950.000 238 S 1.662,50 Los Paisas S.A.
Pulpa de Maracuya 500 g. S 2,90 5.000 $0,000580 593.750 119 S 344,38 Distribuciones Bergman
Leche Indulac 1L. S 0,60 1.000 $0,000600 20.609.316 20.609 S 12.365,59 Fotoba S.A.
Maicena 400 g. S 0,82 400 $0,002050 526.154 1.315 S 1.078,62 Levapan S.A.

TOTAL S 578.518,12

Elaborado por: Autor



Para adquirir toda la materia prima a utilizar se requiere un total de $578.518,12 teniendo
en cuenta la produccion de 190.000 libras de tortas anuales, estos valores podrian variar segun
la demanda del mercado. Materiales como huevos, premezclas, harina, esencias y Léponger son
utilizados en el area de mezclas para la produccion de la masa de torta, sea de vainilla, chocolate
o marmoleada. En el 4rea de relleno y decorado, el principal material es la Mass Cream, debido
a que este es el productor de la crema chantilly, las mermeladas, el manjar, el queso crema y la
pulpa de maracuya juegan un papel importante en cada uno de los rellenos para los tipos de
tortas; los demas materiales como por ejemplo el coco tostado, la galleta oreo, los chocolates y

los glaseados son parte de la decoracion de la torta.

Tabla 28. Lista de materiales e insumos

Material Presentacion Precio CZr;tl::rd Total Area de uso Proveedor
Base de Torta # 10 25 Und. $ 250 1.520 S 3.800,00 Relleno Los Paisas
Base de Torta #12 25 Und. $ 2,65 2.736 S 7.250,40 Relleno Los Paisas
Base de Torta 2lb. 1 Und. $ 0,50 72.200 S 36.100,00 Relleno Keymaster S.A.
Espuma Flex para
2lb. 1Und. $ 050 1.900 S 950,00 Relleno GalyPlast
Caja de Torta 1 Ib. 50 Und. $ 15,00 2.128 $ 31.920,00 Venta Keymaster S.A.
Caja de Torta 2 Ib. 1 Und. $ 0,50 72.200 S 36.100,00 Venta Los Paisas
Caja de Torta 4 Ib. 1Und. $ 075 1.900 S 1.425,00 Venta Los Paisas
Diesel 1 galén $ 1,03 1.696 S 1.746,88 Coccion Petroecuador
Combustible Eco pais 1 galdn $ 1,85 983 S 1.818,55 Distribucion Petroecuador

TOTAL S 121.110,83

Elaborado por: Autor

Para la produccién y distribucion de las tortas se requieren ciertos insumos que no entran
directamente en la produccidn, sin embargo, son necesarios para que el producto llegue al
cliente. La empresa necesita $121.110,83 para la compra anual de todos estos insumos, algunos
insumos fueron calculados en base a la Figura 8 del estudio de mercadotecnia, debido a que

esta figura presenta los porcentajes de consumo por tipos de tortas, por la tanto, se puede
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calcular la proyeccidn para cada torta; en el caso de los combustibles, Diesel y Eco Pais, el
primero es utilizado en el area de coccidn en los hornos, teniendo en cuenta como base que cada
proceso de horneo de tortas tiene un tiempo de 45 minutos, una capacidad de 35 tortas y una
duracion por cada galon de 145 minutos, de la misma manera el segundo combustible es usado

en el vehiculo de transporte de productos.

5.6. Lista de Proveedores
A lo largo del estudio técnico se pudieron apreciar varios proveedores, tanto para maquinarias
y equipos, como para materias primas y materiales. A continuacion, en la Tabla 29 se puede

apreciar una lista con todos los proveedores de la empresa.

Tabla 29. Lista de proveedores

# Proveedor Ubicacion Productos
1 Moderna Alimentos S.A. Manta Harinas, premezclas y grasas
2 Distribuciones Los Paisas Manta Maquinarias, equipos e insumos
3 Distribuciones Bergman Manta Harinas, premezclas y grasas
4 Alava Neris Manta Huevos
5 Pure Water Manta Agua Purificada
6 Levapan S.A. Manta Harinas, premezclas, levadura y grasas
7 Manijar Aldi El Pastelero Santa Ana Manjar
8 Ludafa S.A. Duran Glaseados, rellenos, cremas y chocolates
9 Fotoba S.A. Guayaquil Leche
10 Fritega S.A. Duran Maquinarias, equipos y herramientas
11 Mortero Manta Magquinarias, equipos y herramientas
12 Refrisa Manta Equipos de refrigeracion
13 Metrocar Manta Vehiculos
14 Ecua Hornos Quito Hornos y equipos de panaderia
15 Calpesa S.A. Duran Furgones al ambiente y refrigerados
16 Soluciones Merchan Guayaquil Cajas registradoras e insumos

Elaborado por: Autor

5.7. Realizacion de un bosquejo del area de trabajo
En la Figura 23 muestra en general, las areas operativas importantes para la empresa y como

estan conectadas entre si.
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Elaborado por: Autor
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La empresa contara con tres areas de procesos, un area para almacenar y recibir la materia
prima, un area para almacenar los productos terminados, donde se acopla una zona de carga
para la distribucion de los alimentos y un area administrativa donde se ejerceran todas las
funciones referentes a la administracion de la empresa. El proceso para elaborar las tortas inicia
en la recepcion de la materia prima en la bodega, de ahi cada area debera pedir la cantidad para
trabajar en el dia, el area de mezclas estd conformado por batidoras industriales, mesas de
trabajo en monel y acero, gradilleros para transportar bandejas, moldes, y demds insumos para
preparar la masa de las tortas; el area de coccidn esta compuesto por hornos industriales, cocina
industrial, gradilleros para el transporte de las bandejas y los demas insumos, en esta seccion
se hornean las tortas y las demas mezclas que se preparen en la empresa; en el area de rellenos
y decorados, se encuentran batidoras industriales, batidoras pequeias profesionales, equipos de
refrigeracion, mesas de trabajo, gradilleros para el transporte de bandejas y demds materias
primas e insumos que sean necesarios en esta area, es aqui donde se da paso a rellenar las tortas,
blanquearlas y decorarlas; el area de almacenaje de productos terminados, esta conformado por
una camara de frio y gradilleros en su interior, esto permite que la empresa pueda mantener los
productos hasta que sean despachadas en los vehiculos de carga hacia las pastelerias de la

empresa.

Es importante mencionar que el drea de venta no se encuentra en la planta de produccion,

debido a que estan distribuidos en las ciudades estudiadas para el proyecto,

En la Figura 24, muestra como estaria dividido la parte interna de los locales de venta, cabe
destacar de que la forma en la que irian ubicadas todas estas zonas puede variar de acuerdo a la

estructura fisica de cada local.
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Elaborado por: Autor

El 4rea de venta esta distribuidos para una zona de venta, conformada por vitrinas pasteleras
que contienen las tortas para la venta y mesas y sillas para que los clientes puedan degustar de
los postres y tortas; una zona de cobros, donde se encuentre la caja registradora; una zona de

desembarque de los productos que ingresen a las distintas areas de venta.
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CAPITULO VI ESTUDIO ORGANIZACIONAL

6. Estudio Organizacional

6.1. Organigrama Funcional y Estructural

En la Figura 25, se puede apreciar el organigrama de la empresa.

Gerente General
(1)
Asesor Juridico ___
(1)
I -
Jefe Jefe de Produccién y Publicista
Financiero/Contable Comercializacion
(1)
| ] [ | ]
Auxiliar Auxiliar Recursos Pasteleros Personas de atencion Chofer de
Financiero/Contable Humanos al cliente distribucién
o (1) | = (1) | - (3) | (12)
Ayudantes en
Pasteleria

Figura 25. Organigrama de la empresa

Elaborado por: Autor

La empresa cuenta con dos areas fijas y dos areas externas que prestan servicios a la empresa
cuando se los requiera, tales como el asesor juridico y el publicista; la cadena de mando inicia
con el gerente general, que es el responsable legal y juridico de la empresa, de ahi se desprenden
el area operativa, encargado de las funciones de produccion y comercializacion; el area
administrativa, que contiene las funciones financieras, contables y de recursos humanos, donde

se gestiona los temas referentes a los colaboradores de la empresa.

6.2. Funciones segun las responsabilidades de cada persona
En la Tabla 30 se puede observar los datos que son necesarios para cada colaborador de la
empresa, tales como la descripcion del cargo, sus funciones y la formacidén necesaria para

ingresar a la empresa.

63



125

Tabla 30. Descripcion de la nomina

Area Cargo Descripcion del cargo Funciones Formacion Experiencia
Gerencia Gerente General Representante legal, judicial y Ejercer la representacion legal de la Titulo de 2 aflos 0 mas
extrajudicial de la empresa; empresa. Ingeniero

director general de la empresa;
planifica el crecimiento a
corto, mediano y largo plazo
de la empresa, desarrolla los
objetivos estratégicos para la
empresa, presenta a los

Administrar la empresa buscando el
mejoramiento de la misma.

Controlar y supervisar los reportes que
generen los departamentos.

Controlar la administracion de los recursos
de la empresa.

Comercial /
Licenciado de
Administracion
de Empresas
Seminarios o
cursos realizados

accionistas los estados Efectuar el andlisis y la evaluacion de los en gestion
financieros, los presupuestos y resultados que generen los departamentos y empresarial.
demas documentos que se la administracion general.

requieran

Administrativa  Jefe Financiero / Crear, analizar y evaluar los Realizar la planificacion tributaria para la Titulo de 1 afio o mas

Contable métodos y procedimientos empresa, asi mismo se encargara de toda la Ingeniero/a de
para realizar los registros tributacion. contabilidad y
financieros, tributarios y Crear los informes financieros pertinentes auditoria
contables. que muestren los resultados de la empresa.

Gestion de compras
Gestionar las funciones que se desempefie
el auxiliar contable.

Administrativa  Auxiliar Trabajar en conjunto con el Servir de apoyo en todas las funciones Titulo técnicoen  S/D
financiero / departamento administrativo, descritas en el departamento administrativo auxiliar contable
contable para los fines que el

departamento lo requiera

Administrativa  Auxiliar de Seleccion y formacion del Planificacion de la plantilla Técnico en 6 meses 0
recursos personal, administracion del Descripcion de los puestos y perfiles administraciony  mas
humanos personal, relaciones laborales profesionales finanzas

y soluciones de conflictos Gestidn de contratos, roles de pago,
liquidaciones.

Control del absentismo y el cumplimiento
del reglamento disciplinario.
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Operativa Jefe de Encargado de coordinar todas Supervisar las funciones de las areas Ingeniero 1 afios 0 mas
pdeuc‘_:iéP y las funciones de las areas operativas de la empresa. Comercial o
comercializacion  gperativas de la empresa, Reportar resultados mediante registros de Licenciado en

responsable de dirigir inventarios de productos terminados. Administracion
eficientemente la produccion Realizar las mejoras continuas en las lineas de Empresas
de la empresa, de coordina la de produccion
distribucion y entrega de los Control de los Stocks y la gestion de los
productos hacia las sucursales. almacenes
Crear la ficha técnica de cada producto
Produccion Pasteleros Cumplir labores para la Elaboracion de los productos de la empresa Técnicos en 1 afio o mas
preparacion de productos de Llevar registros de los materiales usados y pasteleria
reposteria. las unidades producidas.

Produccion Ayudantes en Cumplir labores para la Trabajar en conjunto con los pasteleros, Experiencia en 6 meses o
pasteleria y preparacion de productos de para labores de bodega, mezcla, coccion, panaderia y mas
panaderia reposteria relleno, decorado y almacenaje en la pasteleria

empresa

Comercializacién  Pergonas de Conocer y ejecutar todos los Atender al cliente al momento del despacho Experiencia en 6 meses 0

atencion al procedimientos para atender al de los productos, "considerando aspectos atencion al cliente mas

cliente cliente de forma eficaz y como el respeto, la responsabilidad, el en negocios de
elocuente, logrando la carisma y la lealtad. panaderia,
satisfaccion del mismo por la Dar reporte de las unidades en mal estado, pasteleria,
atencion recibida perdidas y defectuosas restaurantes,
Mantener el area de trabajo siempre limpia, heladerias o
en orden y en buen estado todos los pizzerias.
equipos y herramientas a su utilizacion. Cursos o talleres
Dar reporte de las unidades en venta. de atencion al
cliente. (opcional)
Comercializacién  Chofer de Cumplir con la distribucion de Transportar el producto considerando el Tener licencia No requiere
distribucion los productos y demas buen estado de los mismos, desde la planta tipo C 0o mas

materiales necesarios para el
correcto funcionamiento de las
areas de trabajo.

hasta los puntos de venta.

Mantener el vehiculo en buen estado,
limpios y con el correcto cuidado al estar
en marcha.

Mantener una presentacion impecable, en
las horas de trabajo.

Experiencia en el
transporte de
productos.




La empresa tiene nueve cargos que funcionan en las distintas areas de la empresa, todos estan
relacionados entre si, el cargo principal hace referencia al gerente, este sera el responsable legal
de la empresa, de ahi se desprenden hacia los jefes de areas, tanto como para el operativo como
para el administrativo, en la parte operacional se encuentra las zonas de produccion y
comercializacion, las cuales gestionan todo el proceso de la produccion, distribucion y venta de
los productos terminados, en aquellas areas se encuentran pasteleros, ayudantes de pastelerias,
personas de atencidn al cliente y el chofer que distribuye el producto, todos ellos coordinados

por el jefe de produccion y comercializacion.

En los cargos administrativos hacen referencia a tres funciones principales de toda empresa,
la parte financiera, contable y la de gestion del recurso humano, aquellos cargos se encuentran
coordinados por el jefe financiero y contable. Todos los resultados deberan ser emitidos por
cada jefe de area y en coordinacidn con el gerente se lograran los objetivos establecidos para la

cmpresa.

Los cargos de asesor juridico y publicista no fueron ubicados en la Tabla 30 debido a que
son personas externas, es decir, prestaran los servicios cuando la empresa lo requiera, por lo

tanto, no son tomados en cuenta como la ndmina de la empresa.

6.3. Prevision de Recursos Humanos
En este punto se tratara las cantidades del personal requerido por area, el sueldo que se otorgara,
sumando todos los beneficios de ley explicados en el Codigo de Trabajo Vigente. Los sueldos

seran ubicados de acuerdo al cargo que ocupe en la empresa.

A continuacion, en la Tabla 31 muestra todas las remuneraciones que la empresa haré a cada

colaborador de la empresa por cargo, los calculos son realizados anualmente.
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Tabla 31. Prevision de recursos humanos

CANT. CARGO PERSONA  TOTAL TERGERO RESERVA CUARTO VACACIONES oiroci)i PERSONAL MENSUAL  ANUAL
MANO DE OBRA DIRECTA
2 Pasteleros $ 600,00 $1.200,00 $ 10000 $ 999 $ 6567 $ 50,00 $ 13380 $ 113,40 $1.536,03 S 1843232
5 Ayudantes de pasteleria $ 400,00 $2000,00 $ 16667 $ 16660 $ 164,17 $ 83,33 $§ 223,00 $ 189,00 $2.614,77 $  31.377,20
TOTAL, MOD $1.000,00 $3.200,00 $ 26667 $ 266556 $ 229,83 $ 13333 $ 35680 $ 30240 $4.150,79 $  49.809,52
MANO DE OBRA INDIRECTA
1 Jofe de Produccionyy $ 70000 $ 70000 § S8 § S8 s 288§ 2917 $ 7805 § 6615 $ 89054 . oo
1 Chofer para distribucion $ 45000 $ 450,00 $ 3750 $ 3749 $ 32,83 $ 18,75 $ 50,18 $ 42,53 $ 584,22 s 7.010,62
1 Fersonas de atencion af § 39400 $472800 s 39400 § a8 S P00 § 19700 § 527,17 § 44680 $618722 ...
TOTAL, MOI $1.54400 $5.878,00 $ 48983 $ 48964 $ 459,67 $ 24492 $ 65540 $ 55547 $7.661,98 $  91.943,76
PERSONAL ADMINISTRATIVO
1 Gerente $120000 $1.20000 § 10000 $ 9896 §$ 328 § 5000 $ 13380 $ 11340 $150319 ¢ oo
1 Jefe Financiero/Contable $ 800,00 $ 800,00 $ 6667 $ 6664 $ 32,83 $ 3333 §$ 89,20 $ 75,60 $1.013,07 S 12.156,88
1 Auxiliar Financiero/Contable $ 50000 $ 500,00 $ 4167 $ 4165 $ 32,83 $ 2083 $ 5575 §$ 4725 $ 64548 S 7.74580
1 Auxiliar de Recursos Humanos $ 500,00 $ 500,00 $ 4167 $ 4165 $ 3283 $ 20,83 $ 55,75 § 4725 $ 645,48 S 7.74580
TSJGM@EE??N,GL $3.000,00 $3.000,00 $ 250,00 $ 249,90 $ 131,33 $ 12500 $ 33450 $ 283,50 $3.807,23 $  45.686,80
TOTAL $5.544,00 $12.078,00 $1.006,50 $1.006,10 $ 820,83 $ 503,25 $1.346,70 $1.141,37 $15.620,01 $ 187.440,08

Elaborado por: Autor
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CAPITULO VII ESTUDIO LEGAL Y SOCIETARIO

7. Estudio Legal y Societario

7.1. Marco Legal
Los emprendimientos en Ecuador estan amparados, regidos y controlado por diversas politicas

y leyes, entre las mas importantes se tiene:

1. Constitucion de la Republica del Ecuador
El estado garantiza el derecho a la libertad de ejercer actividades remunerativas sin que estas
causen perjuicios en terceros, amparandolos en Constitucion de la Republica del Ecuador en

los articulos:

Art. 325 (...Se reconocen todas las modalidades de trabajo, en relacion de dependencia o
auténomas, con inclusion de labores de auto sustento y cuidado humano; y como actores

sociales productivos...) (Constitucion de la republica del Ecuador, 2008).

Art. 326 (...El Estado impulsara el pleno empleo y la eliminacion del subempleo y del

desempleo...) (Constitucion de la republica del Ecuador, 2008).

2. Codigo Organico de la produccion comercio e inversiones
Este cddigo regula las personas naturales y juridicas que realicen actividades productivas
desde el aprovechamiento de los factores de produccion, la transformacion productiva, la

distribucion y el intercambio comercial dentro del territorio nacional (COPCI, 2017).

3. Ley de Compaiiias
Ley que regula las actividades contractuales de dos o mas personas que unen el capital con

un mismo objetivo mercantil (Ley de Compaiiias, 2013).
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4. Codigo de Trabajo
Este codigo es el encargado de regular y controlar las relaciones entre el empleado y el

empleador en cualquier de las modalidades contractuales de trabajo (Codigo de Trabajo, 2019).

5. Ley de Seguridad Social

Estas leyes establecen que los sujetos a la seguridad social, IESS, en calidad de afiliados son
todos aquellos que percibe ingresos por la realizacidén de una actividad fisica o intelectual en

relacion de dependencia (Ley de Seguridad Social, 2017)

6. Ley de Régimen Tributario Interno

Regula y controla todas las actividades comerciales para su tributacién en base a lo que
establece el estado, basandose en el célculo de los distintos impuestos que deben aportar las

personas naturales y juridicas (Ley de Régimen Tributario Interno, 2014).

7.2. Requisitos para su legitimidad
Segun el portal de (Lex Pro Ecuador, 2019) los requisitos para la creacion y legalizacioén de una

empresa en el Ecuador son los siguientes:

1. Reservar nombre

Una vez que se elija el nombre acudir a la Superintendencia de Compaiias, y revisar que no

exista coincidencia con el nombre de la empresa.

2. Elaborar estatutos

Es el contrato que regira a la empresa y se validan mediante minuta firmada por un abogado.

3. Abrir “cuenta de integracion de capital”

Esto se realiza en cualquier banco del pais. Los requisitos basicos, que pueden variar

dependiendo del banco.
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4. Elevar a escritura publica
Ir a cualquier notario Publico y llevar consigo la reserva del nombre, el certificado de cuenta

de integracion de capital y la minuta con los estatutos.

5. Aprueba el estatuto
Llevar la escritura publica a la Superintendencia de Compaiias, para su revision y

aprobacion mediante resolucion.

6. Publicar en un diario

La Superintendencia de Compafiias va a entregar 4 copias de la resolucion y un extracto para

realizar una publicacién en un diario de circulacion nacional.

7. Obtener permisos municipales

Ir al Municipio de la ciudad donde se crea la empresa, donde deberas:
e Pagar la patente municipal

e Pedir el certificado de cumplimiento de obligaciones

e Certificado de la Direccién Municipal de Medio Ambiente

e Adicional a los permisos municipales se deberan cumplir:

e Permiso de funcionamiento

e Permiso de cuerpo de bomberos.

8. Inscribir compania
Con toda la documentacion anterior, ir al Registro Mercantil del canton donde fue

constituida tu empresa, para inscribir la sociedad.

9. Realizar Junta General de Accionistas
Realizar una Junta con los socios dénde deben nombrar a los representantes de la empresa,

segun se haya definido en los estatutos.
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10. Obtener documentos habilitantes
Con la inscripcion en el Registro Mercantil, en la Superintendencia de Compaiiias te

entregaran los documentos para abrir el RUC de la empresa.

11. Inscribe el nombramiento del representante
Nuevamente en el Registro Mercantil, inscribe el nombramiento del administrador de la
empresa designado en la Junta de Accionistas, con su razon de aceptacion. Esto debe ocurrir

dentro de los 30 dias posteriores a su designacion.

12. Obtener RUC

El Registro Unico de Contribuyentes (RUC) se obtiene en el Servicio de Rentas Internas

(SRI), con:

e El formulario correspondiente debidamente lleno.

e Original y copia de la escritura de constitucion.

e Original y copia de los nombramientos.

e Copias de cédula y papeleta de votacion de los socios.

e Una carta de autorizacion del representante legal a favor de la persona que realizara el

tramite correspondiente.

13. Obtén la carta para el banco
Con el RUC, en la Superintendencia de Compafias entregard una carta dirigida al banco

donde abriste la cuenta, para que puedas disponer del valor depositado.

En la Tabla 32 muestra los gastos incurridos en la constitucion de la empresa.
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Tabla 32. Gastos de constitucion

Gastos de Constitucion Valor

Aprobacion de constitucion S 500,00
Publicacion de extracto S 75,60
Inscripcidon cdmara de comercio S 50,00
Registro Mercantil S 21,45
Notaria S 11,20
Registro de Marca S 86,00
Patente Municipal S 83,70

TOTAL S 827,95

Fuente: (Verdnica Maricela & Lazo Suquinagua)

Se requiere un total de $827,95 para poder constituir legalmente la empresa como sociedad

“Panatortas S.A.”.
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CAPITULO VIII ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

8. Estudio Econdémico Financiero
Este capitulo muestra los distintos estados financieros proyectados de la empresa, utilizando

toda la informacion generada en los capitulos anteriores.

8.1. Costo Unitario de Produccion

El costo unitario para cada producto estd dado mediante la suma de todos los costos
operacionales directos e indirectos en cada torta, en este caso muestra los costos incurridos en
la produccion para los tipos de tortas en las presentaciones mas demandas por el mercado, es
decir, tortas de una y dos libras. A continuacion, en la Tabla 33 y Tabla 34 muestran el costo

total de los tipos de tortas en la presentacion de 1 1b. y 2 1b.

Tabla 33. Costo unitario de tortas 1 Lb.

TIPO DE ; MATERIA MANO DE COSTOS
TORTA TAMANO PRIMA OBRA INDIRECTOS DE TOTAL
DIRECTA DIRECTA FABRICACION

Mojada de
Chocolate 1LB $ 3,18 $ 026 $ 0,74 $ 418
Selva Negra
de Oreo 1LB $ 341 % 026 $ 0,74 $ 4.41
Torta
Marmoleada 1LB $ 311 § 026 $ 0,74 $ 411
Torta de
Manjar 1LB $ 266 $ 0,26 $ 0,74 $ 3,66
Torta de Coco 1LB $ 262 $ 026 $ 0,74 $ 3,63
Torta de
Maracuya 1LB $ 253 §$ 026 $ 0,74 $ 3,53

Elaborado por: Autor
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Tabla 34. Costo unitario de tortas 2 Lb.

TIPO DE } MATERIA MANO DE COSTOS
TORTA TAMANO PRIMA OBRA INDIRECTOS DE TOTAL
DIRECTA DIRECTA FABRICACION

Mojada de
Chocolate 2LB $ 6,37 $ 0,52 $ 1,13 $ 8,02
Selva Negra
de Oreo 2LB $ 6,82 $ 0,52 $ 1,13 $ 8,48
Torta
Marmoleada 2LB $ 6,21 $ 0,52 $ 1,13 $ 7,87
Torta de
Manijar 2LB $ 5,31 $ 0,52 $ 1,13 $ 6,97
Tortade Coco 2 LB $ 5,25 $ 0,52 $ 1,13 $ 6,91
Torta de
Maracuya 2LB $ 5,06 $ 0,52 $ 1,13 $ 6,72

Elaborado por: Autor

Los costos unitarios de materia prima se encuentran referenciados desde la Tabla 17 hasta la
Tabla 26, donde se conoce todo el costo unitario en la producciéon de cada torta, tanto en la base
o masa de la torta, como todos los materiales incurridos en los procesos de rellenos y decoracion
de las tortas. El factor “mano de obra directa” es el total de valor dado por los sueldos y los
beneficios sociales que se cancela a los pasteleros y los ayudantes de pasteleria ubicados en la
Tabla 31, por ultimo, el valor de los costos indirectos de fabricacion se derivan de la materia
prima indirecta utilizada para cada tamafio de torta, se las puede observar en la Tabla 28, donde
hace referencia a la base o disco a ubicar la torta, la caja para poder vender la torta y la cantidad
promedio de combustible usada en hornear cada torta; sumando el valor de los servicios basicos
usados en la planta mas la mano de obra indirecta que hace referencia al valor del jefe de

produccion y comercializacion. Se puede observar un resumen de estos costos en el Anexo 3.
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8.2. Estructura de Costos y Gastos
A continuacion, en la Tabla 35 muestra el detalle de los costos y gastos incurridos en la

produccién y venta de 190.000 libras de tortas al afio.

Tabla 35. Estructura de costos y gastos

. VALOR
DESCRIPCION MENSUAL ANUAL
COSTOS OPERACIONALES
Materia Prima Directa $ 48.209,84 $ 578.518,12
Mano de Obra Directa $ 11.714,36 $ 140.572,28
Costos Indirectos de Fabricacion $ 10.576,31 $ 126.915,73
TOTAL, COSTOS OPERACIONALES $ 70.500,51 $ 846.006,13
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Total, de Sueldos Administrativos $ 3.807,23 $ 45.686,80
Internet $ 40,00 $ 480,00
Asesoria Legal $ 200,00 $ 2.400,00
Utiles de Oficina $ 44,00 $ 528,00
Subtotal de Gastos Administrativos $ 4.091,23 $ 49.094,80
Otros Gastos Administrativos (No representan
desembolso de dinero)
Depreciacion de Activos Fijos $ 2.130,96 $ 25.571,58
Amortizacion $ 4297 $ 515,59
TOTAL, GASTOS ADMIISTRATIVOS $ 6.265,16 $ 75.181,97
GASTO DE VENTA
Agua (Locales Comerciales) (8) $ 240,00 $ 2.880,00
Luz (Locales Comerciales) (8) $ 2.400,00 $ 28.800,00
Sueldo de Personal de Venta (12) $ 6.187,22 $ 74.246,62
Sueldo de Chofer de Distribucion (1) $ 600,76 $ 7.209,12
Combustible Eco Pais $ 120,00 $ 1.440,00
Arriendos de locales comerciales (8) $ 4.000,00 $ 48.000,00
Publicidad $ 835,80 $ 10.029,60
TOTAL, GASTO DE VENTA $ 14.383,78 $ 172.605,34
OTROS GASTOS INDIRECTOS
Mantenimiento $ 2.100,00 $ 2.100,00
GASTOS FINANCIEROS $ 3.017,20 $ 36.206,36
TOTAL, GASTOS OPERACIONALES $ 25.766,14 $ 286.093,67

Elaborado por: Autor
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Los valores de los costos operacionales para materia prima directa se encuentran detallados en
la Tabla 27, para mano de obra directa en la Tabla 31 y para costos indirectos de fabricacion

en el Anexo 3.

Los gastos se encuentran conformados por los gastos administrativos detallados en el Anexo
4, ademas del detalle de los utiles de oficina en el Anexo 6, y la depreciacion y amortizacion
de activos en el Anexo 9 y Anexo 10 respectivamente; el gasto de venta se encuentra detallado
en el Anexo 5, ademas del detalle de la cuenta de publicidad en el Anexo 8. De la misma manera
la cuenta de mantenimiento se encuentra detallada en el Anexo 7, donde muestra un aumento

anual del 5% debido a la cantidad de maquinarias y las reparaciones aumentan por ano. Los

A continuacion, en la Tabla 36, muestra el resumen de los costos fijos y variables que

anteriormente se mostraron en la Tabla 35.

Tabla 36. Resumen de costos fijos y variables

RESUMEN DE COSTOS

DESCRIPCION V. MENSUAL V. ANUAL
COSTOS VARIABLES

Costos Operacionales $ 70.500,51 $ 846.006,13
Total, Costos Variables $ 70.500,51 $ 846.006,13

COSTOS FIJOS
Gastos Administrativos $ 6.265,16 $ 75.181,97
Gastos de Ventas $ 14.383,78 $ 172.605,34
Otros Gastos Indirectos $ 2.100,00 $ 2.100,00
Gastos Financieros $ 3.017,20 $ 36.206,36
Total, Costos Fijos $ 25.766,14 $ 286.093,67

Total $ 96.266,65 $ 1.132.099,80

Elaborado por: Autor

El total de costos fijos y variables para la produccion de 190.000 libras de tortas es de
$1.132.099,080 dolares, sin embargo, los costos variables pueden disminuir o aumentar de

acuerdo a las ventas proyectadas.
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8.3. Proyeccion de ventas

Teniendo en cuenta que la demanda insatisfecha que la empresa buscara cubrir es de 190.000
libras anuales de tortas, el primer afio lograr abarcar toda la demanda es irreal, es por eso que
los factores que describen el producto estan acoplados a las expectativas del mercado, con la
intencion de poder llegar al mas alto porcentaje posible. En la Tabla 2 menciona que el

porcentaje de crecimiento anual perteneciente a esta industria se encuentra entre el 5% al 10%.

En la Tabla 37 muestra las cantidades anuales por libras de tortas que se espera producir.

Tabla 37. Proyeccion de libras de tortas

PORCENTAJE DE VENTA 75% 85% 90% 95% 100%
TIPO DE NIVEL DE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
TORTA PRODUCCION
Mojada de
Chocolate 35% 49.875 56.525 59.850 63.175 66.500
Selva Negra
de Oreo 19% 27.075 30.685 32.490 34.295 36.100
Torta
Marmoleada 18% 25.650 29.070 30.780 32.490 34.200
Torta de
Manjar 14% 19.950 22.610 23.940 25.270 26.600
Torta de
Coco 9% 12.825 14.535 15.390 16.245 17.100
Torta de
Maracuya 5% 7.125 8.075 8.550 9.025 9.500
TOTAL 100% 142.500 161.500 171.000 180.500 190.000

Elaborado por: Autor

Se espera iniciar abarcando un 75% de la demanda insatisfecha proyectada, aumentando en 5%
por aflo hasta llegar a abarcar el 100% del total de las libras de tortas, el nivel de produccién de

cada una de ellas se encuentra referenciados en la Tabla 20.

Una vez que se tiene en cuenta las libras de tortas a producir se puede hacer el estimado de

ventas que se tendra durante los primeros cinco afios del alcance del proyecto.

En la Tabla 38 muestra la proyeccidn de los ingresos producidos por las ventas.
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Tabla 38. Proyeccion de ingresos por ventas

PRECIO

TIPO DE DE _ ~ _ _ ~

TORTA VENTA ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Mojada de
Chocolate $ 8,50 $423.937,50 $480.462,50 $508.725,00 $536.987,50 $565.250,00
Selva Negra
de Oreo $ 9,00 $243.675,00 $276.165,00 $292.410,00 $308.655,00 $324.900,00
Torta
Marmoleada $ 7,50 $192.375,00 $218.025,00 $230.850,00 $243.675,00 $256.500,00
Torta de
Manjar $ 6,50 $129.675,00 $146.965,00 $155.610,00 $164.255,00 $172.900,00
Torta de
Coco $ 6,50 $83.362,50 $94.477,50 $100.035,00 $105.592,50 $111.150,00
Torta de
Maracuya $ 7,00 $49.875,00 $56.525,00 $59.850,00 $63.175,00 $66.500,00

TOTAL $1.122.900,00  $1.272.620,00  $ 1.347.480,00  $1.422.340,00  $ 1.497.200,00

Elaborado por: Autor

El total de las ventas se produce multiplicando el total de unidades producidas dadas en la Tabla

37 por el precio de venta. Los precios fueron dados acordes al mercado, tomando en cuenta dos

factores para fines de este proyecto: el factor de aceptacion del mercado por el tamafo y tipo

de torta, y los precios del competidor lider del mercado.

Para el primer afio se obtiene un total de ingresos de $1.122.900,00 y en el quinto afio del

proyecto es de $1.497.200,00 dolares.

8.4. Plan de Inversion

La inversion de la empresa esta reflejada en el total de activos que adquirira la empresa mas el

capital de trabajo promediado para los tres primeros meses de ejecucion del proyecto.

En la Tabla 39 muestra el detalle de cdmo se encuentra estructurado el plan de inversion de

la empresa.
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Tabla 39. Plan de inversion

DESCRIPCION VALOR
ACTIVOS FIJOS
Edificio $ 151.400,00
Magquinaria y Equipo (Tabla 14) $ 73.568,75
Equipos de Computacién $ 5.015,00
Muebles y Enseres $ 8.440,00
Vehiculo (Tabla 14) $ 36.790,00
TOTAL, DE ACTIVOS FIJOS $ 275.213,75
ACTIVOS DIFERIDOS
Estudios $ 200,00
Gastos de Constitucion $ 827,95
Gastos de Puesta en Marcha $ 1.550,00
TOTAL, DE ACTIVOS DIFERIDOS $ 2.577,95
TOTAL, DE ACTIVOS $ 277.791,70
CAPITAL DE TRABAJO

Capital de trabajo (3 meses) $ 195.494,11

TOTAL, DE CAPITAL DE TRABAJO
$ 195.494,11

Elaborado por: Autor

Cada cuenta de los activos fijos con su respectivo valor se encuentra detallada en el Anexo 11,
los activos nominales o diferidos se encuentran detallados en el Anexo 12 y el capital de trabajo

se detalla en el Anexo 13.

Tabla 40. Resumen de la inversion

INVERSION TOTAL

Total, de Activos $ 277.791,70
Total, de Capital de Trabajo $ 195.494.11
TOTAL $ 473.285,81

Elaborado por: Autor

La empresa requiere un total de $473.285,81 para la realizacion del proyecto, el mismo que se

encuentra conformado por el total de activos mas el capital de trabajo.
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8.5. Lineas de Financiamiento

Para efectos de este proyecto se determind a utilizar las lineas de créditos otorgadas por la
Corporacion Financiera Nacional, segin (Coorporaciéon Financiera Nacional, 2016) para
clientes nuevos solo financia hasta el 90% del plan de inversion, donde existe un monto minimo
de $50.000, estos créditos se otorgan para financiar activos fijos y capital de trabajo. En la Tabla
41 muestra como se encuentra estructurado el capital de acuerdo a las politicas dadas por la

CFN.

Tabla 41. Estructura del capital

ACCIONISTAS $ 47.328,58 10%
CAPITAL DE TRABAJO $148.165,53
ACTIVOS FIJOS $277.791,70 90%
TOTAL $473.285,81

Elaborado por: Autor

Por lo tanto, el 10% de la inversion estara conformado por el capital que aporten los socios de
la empresa, el 90% restante sera financiado, y estd conformado una parte del capital de trabajo

y los activos fijos detallados en el plan de inversion.

Los porcentajes de interés para ambos préstamos se muestran en la Figura 26 y en la Figura

27.
ACTIVO FIJO - ACTIVIDADES DE BAJO IMPACTO
SUBSEGMENTOS: SUBSEGMENTOS:
CREDITO PRODUCTIVO CORPORATIVO CREDITO PRODUCTIVO EMPRESARIAL
CREDITO COMERCIAL PRIORITARIO CORPORATIVGD CREDITO COMERCIAL PRIORITARIO EMPRESARIAL
PLAZO EN ANOS (HASTA) 10 15 PLAZO EN ANOS (HASTA) 10 15
TASA NOMINAL ANUAL B0500%  B.9500% TASA NOMINAL ANUAL 9.7500% 8.7500%
EFECTIVA ANUAL (pagos semesirales) 9.1503% 9.1503% EFECTIVA ANUAL {pagos semestrales) 9.9877% 9.9877%
EFECTIVA ANUAL (pagos trimestrales) §2549%  9.2549% EFECTIVA ANUAL (pagos trimestrales) 10.1123% 10.1123%
EFECTIVA ANUAL (pagos mensuales) 9.3264% 8.3264% EFECTIVA ANUAL (pagos mensuales) 10.1977% 10.1877%

Figura 26. Tasa de interés para activos fijos

Fuente: (Coorporacién Financiera Nacional, 2019)
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CAPITAL DE TRABAJO LOCAL - ACTIVIDADES DE BAJO IMPACTO

SUBSEGMENTO: SUBSEGMENTO:
CREDITO COMERCIAL PRIORITARIO CORPORATIVO CREDITO COMERCIAL PRIORITARIO EMPRESARIAL

PLAZO EN ANOS (HASTA g

TASA NOMINAL ANUAL 8.9500% TASA NOMINAL ANUAL 8.7500%
EFECTIVA ANUAL (pagos semestrales) 9.1503% EFECTIVA ANUAL (pagos semestrales) 9.9877%
EFECTIVA ANUAL (pagos trimestrales) 8.2540% EFECTIVA ANUAL (pagos trimestrales) 10.1123%
EFECTIVA ANUAL (pagos mensuales) 8.3264% EFECTIVA ANUAL (pagos mensuales) 101977%

Figura 27. Tasa de Interés para capital de trabajo

Fuente: (Coorporacion Financiera Nacional, 2019)

El sector panificador es considerado actividad de bajo impacto a diferencia de las exportaciones
agricolas que son consideradas actividades de alto impacto para la C.F.N., es por eso que la tasa
nominal anual para ambos casos es del 9,7500% apegados al crédito comercial prioritario
empresarial en el caso del capital de trabajo y para activos fijos en el area de crédito productivo

empresarial.

En el Anexo 14 y el Anexo 15, se puede encontrar detallado las tablas de amortizacion para
ambos créditos, tomando en cuenta que son pagos anuales para demostrar la factibilidad del

proyecto.

8.6. Estado de Resultados Proyectados (5 afios)
El estado de resultados permite mostrar el resultado operacional de la empresa en un
determinado tiempo, es decir, la utilidad o perdida tomando en cuenta todas las operaciones del

proyecto, su objetivo es evaluar la rentabilidad de las empresas (Guerrero Reyes & Galindo

Alvarado, 2014, pag. 185).

A continuacion, en la Tabla 42 muestra el estado de resultados de la empresa proyectado

para 5 anos.
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Tabla 42. Estado de resultados proyectados

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas $1.122.900,00 $1.272.620,00 $1.347.480,00  $1.422.340,00  $1.497.200,00
Costo de Ventas $ 610.613,84 $ 684.567,20 $ 722.627,37 $ 760.750,71 $ 798.939,12
Materia Prima Directa ¢ 433.888,59 $ 491.740,40 $ 520.666,31 $ 549.592,21 S 578.518,12
Mano de Obra Directa ¢ 49.809,52 ¢ 51.221,07 $ 5267496 $ 54.172,47 S 55.714,90
Costos Indirectos de
Fabricacién $ 126.915,73 $ 141.605,73 $ 149.286,11 $ 156.986,03 $ 164.706,10
UTILIDAD BRUTA $ 512.286,16 $ 588.052,80 $ 624.852,63 $ 661.589,29 $ 698.260,88
Gastos
Administrativos $ 75.181,97 $ 76.607,53 $ 7807586 $ 76.803,04 $ 78.360,79
Sueldos
Administrativos $ 45686,80 S 47.010,12 $ 48373,15 $ 49.777,06 S 51.223,09
Internet $ 480,00 $ 494,40 $ 509,23 $ 52451 $ 540,24
Asesoria Legal $  2.400,00 S 2.472,00 $ 2.546,16 S 2.622,54 S 2.701,22
Utiles de Oficina $ 528,00 $ 543,84 $ 560,16 S 576,96 S 594,27
Depreciacion $ 2557158 $ 25.571,58 $ 2557158 S 2278638 S 22.786,38
Amortizacion S 515,59 S 515,59 $ 515,59 § 51559 % 515,59
Gastos de Ventas $ 172.406,84 $ 177.425,39 $ 182.594,49 $ 187.91866 $ 193.402,56
Agua (Locales
Comerciales) (8) $ 2.880,00 $ 2.966,40 $ 3.05539 S 3.147,05 S 3.241,47
Luz (Locales
Comerciales) (8) $ 28.800,00 S 29.664,00 $ 3055392 $ 3147054 $ 32.414,65
Sueldo de Personal de
Venta (12) $ 7424662 $ 76.332,18 $ 7848030 $ 80.692,87 S 8297182
Sueldo de Chofer de
Distribucién (1) $ 7.01062 S 7.209,12 $ 7.413,57 S 7.624,16 S 7.841,06
Combustible para
vehiculo $  1.440,00 $ 1.483,20 $ 1.527,70 $ 157353 $ 1.620,73
Arriendos de locales
comerciales (8) $ 48.000,00 S  49.440,00 $ 5092320 $ 5245090 S 54.024,42
Publicidad $ 10.02960 $ 10.330,49 $ 10.640,40 S 10.959,61 $ 11.288,40
Gasto de
Financiamiento $ 41.530,83 $ 34.694,24 $ 27.191,08 $ 1895637 $ 9.918,77
Préstamo Activos Fijos $ 27.084,69 $ 22.626,15 $ 1773290 $ 1236256 S 6.468,61
Préstamo Capital de
Trabajo $ 14.446,14 $ 12.068,09 $ 9.458,18 $ 6.593,81 S 3.450,16
Otros Gastos
Indirectos
(Mantenimiento) $ 2.100,00 $ 2.205,00 $ 231525 $ 243101 ¢ 2.552,56
UTILIDAD DEL
EJERCICIO $ 221.066,52 $ 297.120,64 $ 334.67595 $ 375.480,20 $ 414.026,20
(-) 15% Utilidad de los
trabajadores $ 33.159,98 $ 44.568,10 $ 50.201,39 $ 5632203 $ 62.103,93
UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS $ 187.906,55 $ 252.552,55 $ 284.47456 $ 319.158,17 $ 351.922,27
(-) 22% Impuesto a la
renta $ 4133944 S 55.561,56 $ 6258440 $ 7021480 S 77.422,90
UTILIDAD NETA $ 146.567,11 $ 196.990,99 $ 221.890,15 $ 248.943,38 $ 274.499,37
(30%) Dividendos $ 43970,13 $ 59.097,30 $ 6656705 $ 74.683,01 S 82.349,81
(10%) ReservaLegal S 14.656,71 S 19.699,10 $ 22189,02 $ 24.89434 S 27.449,94
UTILIDAD RETENIDA $ 87.940,26 $ 118.194,59 $ 133.134,09 $ 149.366,03 $ 164.699,62

Elaborado por: Autor
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Panatortas generara una utilidad de $87.940,26 en el primer afio, $118.194,59 en el segundo
afio, $133.134,09 en el tercer afio, $149.366,03 en el cuarto ano y $164.699,62 en el quinto afo;
por lo tanto, la rentabilidad del proyecto es viable, debido a los valores positivos que genera,

ademas las utilidades aumentan por afio debido al aumento proyectado de las ventas.

Las ventas por afio se encuentran referenciadas en la Tabla 38, la materia prima directa e
indirecta proviene de la multiplicacion del porcentaje total de produccion por afio por la materia
prima total, los costos indirectos de fabricacion se encuentran en el Anexo 3 con un aumento
del 3% anual, de la misma manera las cuentas como: agua, electricidad, combustible, arriendos
y publicidad tienen el mismo porcentaje de aumento anual. La cuenta de mantenimiento que se
encuentra detallada en el Anexo 7, tiene un aumento anual del 5% debido a que cada afio suelen
aparecer mas reparaciones referentes a la maquinaria y equipos de la empresa; los valores
pertenecientes al recurso humano se encuentran detallados en el Anexo 16, Anexo 17, Anexo
18 y Anexo 19, tomando en cuenta el porcentaje promedio del aumento de sueldos referentes a
los ultimos tres afios, esto da un 3% de incremento en sueldos y salarios. El gasto de
financiamiento hace referencia al interés que generan los préstamos bancarios, estos se pueden

observar en el Anexo 14 y en el Anexo 15.

8.7. Flujo de Caja Proyectado (5 afios)
El flujo de caja permite determinar todos los ingresos y egresos durante un periodo, para efectos

del proyecto es necesario hacerlo por cinco afios.

En la Tabla 43, muestra el flujo de caja de la empresa.
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Tabla 43. Flujo de caja (5 anios)

FLUJO DE CAJA ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS

OPERACIONALES $1.122.900,00 $1.272.620,00 $1.347.480,00  $1.422.340,00 $1.497.200,00
TOTAL, DE EGRESOS $ 945.865,19  $1.144.837,21 $1.230.402,46  $1.295.604,01 $1.362.822,62
EGRESOS

OPERACIONALES $ 834.215,48  $1.033.187,50 $1.118.752,76  $1.183.954,30 $1.251.172,91
Costos de Venta $ 610.613,84 $ 684.567,20 $ 722.627,37 S 760.750,71 $ 798.939,12
Gastos

Administrativos S 49.094,80 $  50.520,36 $ 5198869 $ 5350108 $ 55.058,83
Gasto de Venta $ 172.406,84 $ 177.42539  $ 182.594,49 $ 187.918,66 $ 193.402,56
Otros Gastos

Indirectos $ 2.100,00 S 220500 $ 231525 $ 243101 $  2.552,56
Participacion a los

empleados (15%) $ 3315998 $ 4456810 $ 50.201,39 $ 56.322,03
Impuesto a la Renta

(22%) $  41.339,44 $ 55561,56 S 62.584,40 $ 70.214,80
Dividendos (30%) $  43.970,13 $ 59.09730 $ 66.567,05 $ 74.683,01
EGRESOS DE

FINANCIAMIENTO $ 111.649,70 $ 111.649,70 $ 111.649,70 $ 111.649,70 $ 111.649,70
Gastos de $
Financiamiento $  41.530,83 $  34.694,24 $ 27.191,08 $ 18.956,37 9.918,77
Pago de Capital $ 7011887 S 7695546 S 84.45862 S 92.693,34 $ 101.730,94
INGRESOS NO

OPERACIONALES $473.285,81

Capital Inicial $ 47.328,58

Préstamo Bancario $425.957,23

EGRESOS NO

OPERACIONALES $277.791,70

Activos Fijos $275.213,75

Activos Diferidos $  2.577,95

FLUJO FINANCIERO  $195.494,11 $ 177.034,81 $ 127.782,79 $ 117.077,54 $ 126.735,99 $ 134.377,38
FLUJO DEL ANO

ANTERIOR $ 195.494,11 $ 372.528,93 $ 500.311,72 $ 617.389,26 $ 744.125,26
FLUJO DE CAJA $ 37252893 $ 500.311,72 $ 617.389,26 $ 744.12526 $ 878.502,64

Elaborado por: Autor

Se puede observar un flujo de caja positivo para la empresa, por lo tanto, se espera una liquidez

favorable en la ejecucion del proyecto.

La mayoria de las cuentas del flujo de caja son referenciados en la Tabla 42 donde muestra
el estado de resultados proyectado, el pago del capital es la suma del capital anual que generan

los préstamos.
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8.8. Estado de Situacion Financiera Proyectado

Tabla 44. Estado de situacion financiera proyectado

BALANCE GENERAL

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO
CORRIENTE $195.494,11 $372.528,93 $500.311,72 $617.389,26 $ 74412526 S 878.502,64
Caja $195.494,11 $372.528,93 $500.311,72 $617.389,26 $ 74412526 S 878.502,64
ACTIVOS FIJOS
FIJO DEPRECIABLE $275.213,75 $249.642,18 $224.070,60 $198.499,03 $ 17571265 $ 152.926,28
Edificio $151.400,00 $151.400,00 $151.400,00 $151.400,00 $  151.400,00 $ 151.400,00
Magquinariay Equipo  $ 73.568,75 S 73.568,75 S 73.568,75 $ 73.568,75 S 73.568,75 § 73.568,75
Equipos de
Computacion $ 5.015,00 $ 5.015,00 $ 5.015,00 $ 5.015,00 $ 5.01500 $  5.015,00
Muebles y Enseres ¢ g.440,00 $  8.440,00 $  8.440,00 $  8.440,00 $ 8.440,00 $  8.440,00
Vehiculo $ 36.790,00 $ 36.790,00 $ 36.790,00 $ 36.790,00 $ 36.790,00 $  36.790,00
(-) Depreciacion $ 25.571,58 $ 25.571,58 $ 25.571,58 $ 22.786,38 ¢ 22.786,38
(-) Depreciacion
Acumulada $ 25.571,58 $ 51.143,15 $ 76.714,73 $ 99.501,10 $ 122.287,48
DIFERIDO $ 2.577,95 $ 2.062,36 $  1.546,77 $ 1.031,18 $ 51559 $ -
Estudios $ 200,00 $ 200,00 $ 20000 $ 20000 S 200,00 $ 200,00
Gastos de
Constitucion $ 827,95 $ 827,95 $ 827,95 $ 827,95 $ 827,95 $ 827,95
Gastos de Puesta
en Marcha $  1.550,00 $  1.550,00 $  1.550,00 $  1.550,00 $ 1.550,00 $  1.550,00
(-) Amortizacion $ 51559 $ 51559 $ 51559 $ 51559 $ 515,59
-) Amortizacion
Acumulada $ 51559 $ 1.031,18 $ 1.546,77 $ 2.06236 S  2.577,95
TOTAL, ACTIVOS 473 285,81 $624.233,46 $725.929,09 $816.919,47 $ 92035350 $1.031.428,91
PASIVO
CORTO PLAZO
CORRIENTE $118.469,55 $159.226,95 $179.352,84 $  201.219,84 $ 221.876,64
Participacion de
trabajadores por
pagar $ 33.159,98 $ 44.568,10 $ 50.201,39 $ 56.322,03 $ 62.103,93
impuesto a la renta
por pagar S 41.339,44 $ 55.561,56 S 62.584,40 S 70.214,80 S 77.422,90
Dividendo $ 43.970,13 $ 59.097,30 $ 66.567,05 $ 74.683,01 $ 82.349,81
LARGO PLAZO $425.957,23 $355.838,36 $278.882,90 $194.424,27 $  101.730,94 S -
Crédito Bancario $425.957,23 $355.838,36 $278.882,90 $194.424,27 $ 10173094 $ -
TOTAL, PASIVO $425.957,23 $474.307,91 $438.109,85 $373.777,11 $  302.950,78 $ 221.876,64
PATRIMONIO $ 47.328,58 $149.925,56 $287.819,25 $443.142,35 $  617.402,72 $ 809.552,27
Capital Social $ 47.328,58 $ 47.328,58 $ 47.328,58 $ 47.328,58 $ 47.328,58 $ 47.328,58
Reserva Legal $ 14.656,71 $ 34.355,81 $ 56.544,82 $ 81.439,16 $ 108.889,10
UTILIDAD RETENIDA $ 87.940,26 $118.194,59 $133.134,09 $  149.366,03 $ 164.699,62
UTILIDAD DE ANOS
ANTERIORES $ 87.940,26 $206.134,85 $  339.268,95 $ 488.634,97
TOTAL, PASIVO +
PATRIMONIO $473.285,81 $624.233,46 $725.929,09 $816.919,47 $  920.353,50 $1.031.428,91

Elaborado por: Autor

85



CAPITULO IX EVALUACION FINANCIERA

9. Evaluacion Financiera

9.1. V.AN.

Es el método de mayor aceptacion de proyectos, se realiza al actualizar los flujos netos anuales

utilizando una tasa desconocida, esta misma estd dada por el costo medio ponderado del capital

sobre los recursos financieros de la empresa (Aura Casal, 2004, pag. 13).

Tabla 45. Calculo del WACC

WACC(CPP)=(Ke*(CAA/(CAA+D))) +(Kd*(1-T) *(D/(CAA+D)))

Ke COSTO DE OPORTUNIDAD DE LOS ACCIONISTAS
CAA CAPITAL APORTADO POR LOS ACCIONISTAS
D FINANCIAMIENTO EXTERNO
Kd COSTO FINANCIERO
T TASA EFECTIVA DE IMPUESTOS
PARA EFECTO DEL PROYECTO
Ke 10,28%
CAA S 47.328,58
D S  425.957,23
Kd 9,75%
T 22,00%
WACC(CPP)= 7,87%
Elaborado por: Autor
Tabla 46. Calculo del V.A.N.
PERIODO FLUJO NETO FACTOR RESULTADO

0 $(425.957,23) 1 $(425.957,23)

1 S 177.034,81 0,92702032 $ 164.114,87

2 S 127.782,79 0,85936668 S 109.812,28

3 S 117.077,54 0,79665038 S 93.269,87

4 S 126.735,99 0,7385111 $ 93.595,94

5 S 134.377,38 0,6846148 $ 91.996,74

$

VAN=

126.832,46

Elaborado por: Autor

El V.AN. del proyecto es de $126.832,46, por lo tanto, es un proyecto de inversion aceptable.
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9.2. T.I.R.

La tasa interna de retorno para este proyecto es de 19%.

9.3. Relacion Beneficio/Costo

Tabla 47. Relacion costo beneficio torta mojada de chocolate

Precio Venta Unitario S 8,50
Unidades Vendidas 49.875
Ingreso Total S 423.937,50
Costo Fijo total S 101.996,35
Costo Variable total S 208.477,50
Costo Variable unitario = CVT / # unidades vendidas S 4,18
Cantidad de equilibrio = CFT / (P-Cvunt) 23.610

Valor monetario de equilibrio

S 310.473,85

Elaborado por: Autor

Tabla 48. Demostracion del punto de equilibrio para torta mojada de chocolate

P Unitario Cantidad Ingreso Total Costo Fijo  Costo V Unit. Costo V total Costo Total
$ 8,50 20.000 $ 170.000,00 $101.996,35 S 4,18 83.600,00 185.596,35
$ 8,50 30.000 $ 255.000,00 $101.996,35 $ 4,18 125.400,00 227.396,35
$ 8,50 49.875 S 423.937,50 $101.996,35 S 4,18 208.477,50 310.473,85
$ 8,50 60.000 $ 510.000,00 $101.996,35 $ 4,18 250.800,00 352.796,35
$ 8,50 80.000 S 680.000,00 $101.996,35 S 4,18 334.400,00 436.396,35
Elaborado por: Autor
$800.000,00
$600.000,00 / —&—Ingreso Total
$400.000,00 Costo Fijo
$200.000,00 N / Costo V total
. ) V"
Costo Total
S' T T T T T T T T 1
- 10.000 20.000 30.000 40.000 50.000 60.000 70.000 80.000 90.000

Figura 28. Representacion del punto de equilibrio para torta mojada de chocolate

Elaborado por: Autor

En la torta mojada de chocolate se observa que el valor unitario que representa el punto de
equilibrio es de $4,18. Ademas se requiere vender 23.610 libras de esta torta u obtener en ventas
un valor de $310.473,85, representado a la suma de los costos fijos y variables.
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Tabla 49. Relacion costo beneficio para torta selva negra

Precio Venta Unitario S 9,00
Unidades Vendidas 27.075
Ingreso Total S 243.675,00
Costo Fijo total S 55.369,45
Costo Variable total S 119.400,75
Costo Variable unit = CVT / # unidades vendidas S 4,41
Cantidad de equilibrio = CFT / (P-Cvunt) 12.063
Valor monetario de equilibrio S 174.770,20

Elaborado por: Autor

Tabla 50. Representacion del punto de equilibrio para torta selva negra
P Unitario Cantidad Ingreso Total Costo Fijo Costo V Unit Costo V total Costo Total
$9,00 10.000 $ 90.000,00 $ 5536945 S 441 $ 4410000 $ 99.469,45
$9,00 20.000 ¢ 180.00000 $ 55.369,45 441 $ 8820000 $ 143.569,45
$9,00 27.075 S 24367500 $ 5536945 S 441 $ 119.400,75 $ 174.770,20
$9,00 30.000 ¢ 270.00000 $ 55.369,45 441 $ 132300,00 $ 187.669,45
$9,00 40000 $ 360.000,00 $ 5536945 $ 441 $ 176.400,00 $ 231.769,45

Elaborado por: Autor

$400.000,00

$300.000,00 / —o—Ingreso Total
$200.000,00 Costo Fijo
/ Costo V total

Costo Total

$100.000,00 -

S_ T T T T T T T T 1
- 5.000 10.000 15.000 20.000 25.000 30.000 35.000 40.000 45.000

Figura 29. Representacion del punto de equilibrio para torta selva negra

Elaborado por: Autor

Para la torta selva negra de oreo, se observa que el valor unitario que representa el punto de
equilibrio es de $4,41. Se necesita vender 12.063 libras de esta torta u obtener en ventas un
valor de $174.770,20, para que la empresa ni gane ni pierda en la produccion anual de esta torta,
es decir, si se incrementa los ingresos mas del valor antes mencionado, a empresa ganaria que

es tal como lo muestra la Figura 29.
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Tabla 51. Relacion costo beneficio para torta marmoleada

Precio Venta Unitario S 7,50
Unidades Vendidas 25.650
Ingreso Total S 192.375,00
Costo Fijo total S 52.455,26
Costo Variable total S 105.421,50
Costo Variable unit = CVT / # unidades vendidas S 4,11
Cantidad de equilibrio = CFT / (P-Cvunt) 15.474
Valor monetario de equilibrio $ 157.876,76
Elaborado por: Autor
Tabla 52. Representacion del punto de equilibrio para torta marmoleada
P Costo V
Unitario Cantidad Ingreso Total Costo Fijo Unit Costo V total Costo Total
$7,50 10.000 S 75.000,00 S 52.455,26 $4,11 S 41.100,00 S 93.555,26

$7,50 20.000 $ 150.000,00 S 52.455,26 $4,11 S 82.200,00 S 134.655,26

$7,50 25.650 $ 192.37500 S  52.455,26 $4,11 S 105.421,50 S 157.876,76

$7,50 30.000 S 225.000,00 S 52.455,26 $4,11 S 123.300,00 S 175.755,26

$7,50 40.000 $ 300.000,00 S 52.455,26 $4,11 S 164.400,00 $ 216.855,26
Elaborado por: Autor

$350.000,00

$300.000,00 /

$250.000,00 / —o—Ingreso Total
$200.000,00

$150.000,00 / Costo Fijo
$100.000,00 777; . Costo V total

$50.000,00 = Costo Total
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Figura 30. Representacion del punto de equilibrio para torta marmoleada

Elaborado por: Autor

El valor unitario que representa el punto de equilibrio en la libra de torta marmoleada es de
$4,11. Si la empresa vende 15.474 unidades cubre sus costos totales en la produccion de esta
torta, ademas si obtiene ingresos de $157.876,76 en la venta de esta torta anualmente la empresa

ni gana ni pierde.
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Tabla 53. Relacion costo beneficio para torta de manjar

Precio Venta Unitario S 6,50
Unidades Vendidas 19.950
Ingreso Total S 129.675,00
Costo Fijo total S 40.798,54
Costo Variable total S 73.017,00
Costo Variable unitario = CVT / # unidades vendidas S 3,66
Cantidad de equilibrio = CFT / (P-Cvunt) 14.366
Valor monetario de equilibrio S 113.815,54
Elaborado por: Autor
Tabla 54. Representacion del punto de equilibrio para torta de manjar
P Unitario Cantidad Ingreso Total Costo Fijo Costo V Unit  Costo V total Costo Total
$ 6,50 5.000 $ 3250000 $ 4079854 S 3,66 ¢ 18.300,00 59.098,54
S 6,50 15.000 S 97.500,00 S 40.798,54 S 3,66 S 54.900,00 95.698,54
$ 6,50 19.950 $ 129.67500 S 40.79854 S 3,66 $ 73.017,00 113.815,54
$ 6,50 25.000 $ 162.500,00 $ 40.79854 S 3,66 $ 91.500,00 132.298,54
S 6,50 40.000 S 260.000,00 S 40.798,54 S 3,66 S 146.400,00 187.198,54

Elaborado por: Autor

$300.000,00

$250.000,00 //’
$200.000,00

- 5.000 10.00015.000 20.000 25.000 30.000 35.000 40.000 45.000

—&— Ingreso Total

$150.000,00 / Costo Fijo
$100.000,00 o Costo V total
Costo Total
$50.000,00 ,/,
. 4
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Figura 31. Representacion del punto de equilibrio para torta de manjar

Elaborado por: Autor

En la torta de manjar, el costo variable unitario es de $3,66, se requiere vender 14.366 libras de
las 19.950 libras de tortas proyectadas para cubrir los costos totales que son de $113.815,54 en

la produccidn anual de esta torta.

90



Tabla 55. Relacion beneficio costo para torta de coco

Precio Venta Unitario S 6,50
Unidades Vendidas 12.825
Ingreso Total S 83.362,50
Costo Fijo total S 26.227,63
Costo Variable total S 46.554,75
Costo Variable unitario = CVT / # unid vendidas S 3,63
Cantidad de equilibrio = CFT / (P-Cvunt) 9.139
Valor monetario de equilibrio S 72.782,38
Elaborado por: Autor
Tabla 56. Representacion del punto de equilibrio para torta de coco
Costo V
P Unitario Cantidad Ingreso Total Costo Fijo Unit Costo V total Costo Total
$ 6,50 3.000 $ 1950000 $ 2622763 S 3,63 10.890,00 $ 37.117,63
S 6,50 10.000 S 65.000,00 $ 26.227,63 S 3,63 36.300,00 S 62.527,63
$ 6,50 12.825 $ 8336250 $ 2622763 S 3,63 46.554,75  $ 72.782,38
$ 6,50 15.000 $ 97.50000 $ 2622763 S 3,63 54.450,00 $ 80.677,63
S 6,50 20.000 S 130.000,00 S 26.227,63 S 3,63 72.600,00 S 98.827,63
Elaborado por: Autor
$140.000,00
$120.000,00 //
$100.000,00
/ —&— Ingreso Total
$80.000,00
/ Costo Fijo
P
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540.000,00 / Costo Total
$20.000,00 ¢
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Figura 32. Representacion del punto de equilibrio

Elaborado por: Autor

El costo unitario de la torta de coco es de $3,63, para que la empresa gane se requiere vender
mas de 9.139 libras de esta torta al afio, u obtener un ingreso de $72.782,38 para poder cubrir

sus costos totales.
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Tabla 57. Relacion costo beneficio para torta de maracuya

Precio Venta Unitario S 7,00
Unidades Vendidas 7.125
Ingreso Total S 49.875,00
Costo Fijo total S 14.570,91
Costo Variable total S 25.151,25
Costo Variable unitario = CVT / # unidades vendidas S 3,53
Cantidad de equilibrio = CFT / (P-Cvunt) 4.199
Valor monetario de equilibrio S 39.722,16
Elaborado por: Autor
Tabla 58. Representacion del punto de equilibrio para torta de maracuyda
P Unitario Cantidad Ingreso Total Costo Fijo Costo V Unit Costo V total Costo Total
S 7,00 3.000 S 21.000,00 $ 14.570,91 $ 3,53 S 10.590,00 $ 25.160,91
S 7,00 6.000 S 42.000,00 $ 14.570,91 $ 3,53 S 21.180,00 S 35.750,91
$ 7,00 7125 $ 4987500 S 1457091 $ 353§ 25.151,25 $ 39.722,16
$ 7,00 10000 $ 70.000,00 $ 1457091 $ 353§ 35.300,00 $ 49.870,91
$ 7,00 15.000 $ 105.000,00 $ 1457091 $ 353 ¢ 52.950,00 $ 67.520,91
Elaborado por: Autor

$120.000,00
$100.000,00 //
$80.000,00
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Figura 33. Representacion del punto de equilibrio para torta de maracuya

Elaborado por: Autor

El costo unitario de la torta de maracuya es de $3,53, se requiere vender 4.199 libras de tortas
u obtener $39.722,16 en ingresos por la venta de esta torta para cubrir los costos totales que

implica la produccién anual de la torta de maracuya.
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9.4. Razones Financieras
Las razones financieras es la relacion que existe entre dos o mas cuentas del balance general o
del estado de resultados de pérdidas y ganancias, estos indicadores permiten mostrar

informacion para la toma de decisiones de una empresa (Aching Guzman, 2006).

9.4.1.Liquidez
Para calcular este indicador es necesario dividir el activo corriente con el pasivo corriente

demostrados en la Tabla 59.

Tabla 59. Razon corriente

Razoén

Corriente ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Activo

Corriente S 372.528,93 S 500.311,72 S 617.389,26 $744.125,26 S 878.502,64
Pasivo

Corriente S 118.469,55 S 159.226,95 S 179.352,84 $201.219,84 S 221.876,64
Relacién

Corriente 3,14 3,14 3,44 3,70 3,96
Elaborado por: Autor

5,00
4,00 o
. — 3,96
3,00 * ™12 3,44 :
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Figura 34. Razbn corriente

Elaborado por: Autor

Tomando como referencia el primer afio muestra que la empresa es 3,14 veces mas grande que

el pasivo corriente, es decir, la empresa puede cubrir sus deudas con los activos a corto plazo.
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9.4.2. Endeudamiento
“El andlisis de endeudamiento sirve para medir el nivel global de endeudamiento o la

proporcion de fondos aportados por los acreedores” (Aching Guzman, 2006, pag. 26).

La razén deuda activos, se calcula de la relacidon que existe entre el pasivo total y el activo

total, se expresa en porcentaje. En la Tabla 60 detalla esta razon.

Tabla 60. Razon deuda activos

Razén Deuda

Activos ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Pasivo Total $474.307,91 $438.109,85 $373.777,11 $302.950,78 $ 221.876,64
Activo Total $624.233,46 $725.929,09  $816.919,47 $920.353,50  $1.031.428,91
Total 76% 60% 46% 33% 22%

Elaborado por: Autor
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Figura 35. Razén deuda activos

Elaborado por: Autor

Tomando como referencia el ano 1 se observa que el 76% de los activos totales es financiado
con la deuda, sin embargo, cada afio disminuye este porcentaje, hasta llegar al afio 5 donde tiene

un 22%.

A continuacion, en la 7abla 61 muestra la relacion deuda capital.
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Tabla 61. Razon deuda capital

Razén Deuda ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Capital

PasivoTotal  ¢/74307,01 ¢ 43810985 § 37377711 $ 30295078 & 22187664
Patrimonio  ¢14992556 ¢ 287.81925 $ 44314235 § 617.402,72  $ 809.552,27
Total 3,16 1,52 0,84 0,49 0,27

Elaborado por: Autor
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Figura 36. Razon deuda capital

Elaborado por: Autor

Para el afio 1 y afo 2 muestra que la empresa sera financiada de mayor forma por parte de los
acreedores, a partir del afio 3 en adelante, la empresa serd financiada de mayor forma por parte
de los accionistas. Esto se debe al incremento anual del patrimonio y a la reduccion de los

pasivos.

9.4.3. Rentabilidad

Este indicador mide la capacidad que tiene la empresa para generar utilidad en relacion con las

ventas, activos o capital.
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En la Tabla 62 muestra la razon rendimiento sobre capital, donde relaciona la utilidad neta

con el capital social.

Tabla 62. Razon rendimiento sobre capital

Rendimiento

Sobre Capital ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Utilidad Neta $ 87.94026 $118.19459  $133.134,09 $149.366,03  $164.699,62
Capital Social

$149.925,56  $287.819,25  $443.142,35  $617.402,72  $809.552,27
Total 59% 41% 30% 24% 20%

Elaborado por: Autor
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Figura 37. Razén rendimiento sobre capital

Elaborado por: Autor

Tomando como referencia el afio 1 muestra que por cada dolar de capital la empresa gana el
59% o $0,59 centavos de dolar. En los afos siguientes el rendimiento por cada ddlar de capital

disminuye.

En la Tabla 63 muestra la razon financiera para evaluar el rendimiento sobre las ventas, esta

calcula la relacion que existe entre la utilidad neta y las ventas.
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Tabla 63 Razon rendimiento sobre ventas

Rendimiento

Sobre Ventas ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Utilidad Neta ¢ o, 50056  $11819459  $133.13409  $ 14936603 S  164.699,62
Ventas

$1.122.900,00 $1.272.620,00 $1.347.480,00  $1.422.340,00 $ 1.497.200,00
Total (%) 8% 9% 10% 11% 11%
Total () 0,08 0,09 0,10 0,11 0,11

Elaborado por: Autor

12%

P < ANO 5; 11%
10% .
P & ANO 4; 11%
ANO 3; 10%
8% <O
ANO 2; 9%
6% B
ANO 1; 8%

4%

2%

0%

0 1 2 3 4 5 6

Figura 38. Razén rendimiento sobre ventas

Elaborado por: Autor

En el afio 1 por cada dolar de venta la empresa tiene una ganancia neta del 8% o $0,08 centavos,
a partir del afio 2 aumenta 1% hasta el afio 5 donde la empresa tiene una ganancia de $0,11

centavos por cada ddlar de venta.
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10. Conclusiones y Recomendaciones

Este estudio de factibilidad para la creacion de una cadena de pasteleria muestra las siguientes

conclusiones:

La poblacion de Manabi en las ciudades de Manta, Montecristi y Portoviejo, tiene
tendencias a consumir tortas que tengan buen sabor y a un buen precio, el lider del
mercado es la pasteleria Andonys con un 42% del mercado total; el 23% del mercado
se encuentra insatisfecho debido a factores como precios elevados y deficiente atencion
al cliente. Se ha visualizado la oportunidad de atender una parte de este mercado
insatisfecho, equivalente a 190.000 libras de tortas anuales. Para poder abarcar esta
demanda es necesario ajustarse a los precios del lider del mercado, ofrecer mayor
variedad en los tipos de tortas y mejorar la atencion en cada sucursal de la pasteleria.
Para el funcionamiento 6ptimo de la empresa es necesario contar con una planta de
produccion para poder distribuir los productos hacia las sucursales. Toda la maquinaria,
equipos, herramientas y materias primas se encuentran detalladas para producir la
demanda insatisfecha del mercado perteneciente a la empresa. El proceso de elaboracion
de las tortas inicia con la recepcion de la materia prima, pasa a mezclar y hornear los
elementos, para luego rellenar y decorar por tipo de torta, se almacenan en un ambiente
frio hasta la distribucion en los locales de venta.

Segtin los indicadores financieros como el V.A.N. y la T.L.R., esta empresa es rentable,
debido a que al paso de los 5 afios la empresa recuperara la inversion y obtiene un valor
actual neto de $126.832,04 y una tasa interna de retorno del 19%, con una inversion
inicial de $473.285,81 donde el 90% sera financiado por préstamos bancarios y el 10%

por los accionistas.

Se debe considerar las siguientes recomendaciones:

En el estudio de mercado se puede ampliar las preguntas para determinar mayores
gustos y preferencias de productos de pasteleria y no solamente enfocarse en las tortas,
de esta manera se podrad abarcar mayor mercado.

Para efectos de optimizar los procesos se puede unificar dos areas operativas, el area de
mezclado y el 4rea de horneado, debido q cumplen procesos especificos y se podria

reducir tiempo y costos si funcionan de manera coordinada. Ademas, al tener tanta

98



demanda de materiales para la produccion se deberia tratar de obtener mejores ofertas
en las materias primas.

Se puede incrementar los ingresos y reducir los egresos si se utiliza el modelo de
franquicias, de esta manera se puede reducir el gasto de venta como los arriendos de los
locales comerciales, los salarios del personal de venta, el pago de servicios basicos de
cada sucursal y demas gastos referentes a las sucursales; los ingresos aumentarian
debido a que se podria expandir ain mas en la provincia de Manabi, se obtendrian otros
ingresos como el pago por adquirir la franquicia, de esta manera el proyecto obtendria

un V.A.N. aun mayor.
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12. Anexos

Anexo 1. Diserio de Encuesta

AUTOR: Roldan Rodas Henry Arturo
OBJETIVO: Encuesta para determinar gustos y preferencias en tortas.

1))

. Cual de estos tipos de tortas usted consume con mayor frecuencia?
Vainilla

Chocolate

Marmoleada

Mojada de chocolate

Mojada de vainilla

Otro

.Con qué frecuencia usted compra la torta antes mencionada?
Una vez por semana

Cada dos semanas

1 vez al mes

3 0 4 veces al afio

Ocasiones especiales (especifique cuantas veces al afio)
JEn qué lugar suele comprar con mayor frecuencia sus tortas?

Dulce y Cremoso

Pasteleria Andonys

Pasteleria la espafiola

Cakes y Tentaciones

Dulcinea

Dolupa

El Edén

Nueva Jerusalén

Otro

(En qué cantidad (porciones) usted compra sus tortas frecuentemente, y que
precio pagaria por el producto seleccionado?

Ya libra (5 porciones)

Y libra (10 porciones)

1 libra (20 porciones)

1 2 libra (30 porciones)

2 libras (40 porciones)

3 libras (60 porciones)

4 libras (80 a 100 porciones)

A través de qué medio le gustaria recibir informacion, promociones y precios
acerca de los productos

Facebook

Instagram

WhatsApp

Television

Paginas web

Anuncios fisicos

. Esta satisfecho con el producto que consume y por qué razon?

a) SI __ sabor___ precio___ atencion al cliente_

b) NO _ sabor___ precio___ atencion al cliente____
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Anexo 2. Logo de la Empresa

Anexo 3. Resumen de Costos Indirectos de Fabricacion

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Descripcion Costo Mensual Costo Anual

S S
Agua (Planta de Produccién) 200,00 2.400,00

S S
Luz (Planta de Produccion) 700,00 8.400,00

S
M.P.I. $ 8.785,77 105.429,21
M.O.I. (Jefe de s s
Producciéon/Comercializacion) 890,54 10.686,52
TOTAL C.I.F. $ 10.576,31 $ 126.915,73

Anexo 4. Detalle de Gastos Administrativos

GASTOS ADMINISTRATIVOS
Descripcion Costo Mensual Costo Anual
$ s
Total, de Sueldos Administrativos 3.807,23 45.686,80
S S
Internet 40,00 480,00
$ S
Asesoria Legal 200,00 2.400,00
TOTAL, GASTOS
ADMIISTRATIVOS $ 4.047,23 $ 48.566,80
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Anexo 5. Detalle de Gasto de Venta

GASTO DE VENTA
Descripcién Costo Mensual Costo Anual
$ S
Agua (Locales Comerciales) (8) 240,00 2.880,00
$ $
Luz (Locales Comerciales) (8) 2.400,00 28.800,00
S S
Sueldo de Personal de Venta (12) | 6.187,22 74.246,62
Sueldo de Chofer de Distribucion | S
(1) 600,76 7.209,12
S S
Combustible Eco Pais 120,00 1.440,00
Arriendos de locales comerciales s S
(8) 4.000,00 48.000,00
$ s
Publicidad 835,80 10.029,60
TOTAL, GASTO DE VENTA $ 14.383,78 $ 172.605,34
Anexo 6. Detalle de Utiles de Oficina
UTILES DE OFICINA
Detalle Cantidad | Valor Unitario Total
Tinta para impresoras 32| S 10,00 S 320,00
Perforadora 4| S 2,50 S 10,00
Organizador de Oficina 10| $ 3,00 S 30,00
Grapadora 6]S 2,50 S 15,00
Archivadores 20| S 2,00 S 40,00
Boligrafo set x 3 12| S 1,50 S 18,00
Lapices porta minas 12| S 1,25 S 15,00
Resma de papel bond 20| S 4,00 S 80,00
Total, de Utiles de Oficina $ 26,75 $ 528,00

Anexo 7. Detalle de Cuenta de Mantenimiento

MANTENIMIENTO Aumento Anual 5%
Concepto Valor
Cémara de Frio $ 300,00
Batidoras Industriales S 300,00
Hornos Industriales $ 350,00
Vitrinas Panoramicas S 400,00
Vehiculo S 400,00
Termal Master (furgén) $ 350,00
TOTAL $ 2.100,00
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Anexo 8. Detalle de Cuenta de Publicidad

PUBLICIDAD
Concepto Valor
Servicio Digital Publicitario | $ 300,00
Publicidad por radio S 400,00
Prensa Escrita Mensual $ 135,80
TOTAL S 835,80
Anexo 9. Detalle de Depreciacion de Activos Fijos
DEPRECIACION ACTIVOS FlJOS
DESCRIPCION VALOR DEPT;E'::’::gg; EN % VALOR
AROS DEPRECIACION
EDIFICIO $ 151.400,00 20 5% | S 7.570,00
MAQUINARIAS Y EQUIPOS S 73.568,75 10 | 10% | S 7.356,88
MUEBLES Y ENSERES S 5.015,00 10 | 10% | $ 501,50
EQUIPOS DE COMPUTACION S 8.440,00 3(33%| S 2.785,20
VEHICULO S 36.790,00 5(20% | $ 7.358,00
TOTAL $ 275.213,75 $ 25.571,58
Anexo 10. Detalle de Amortizacion de Activos Diferidos
AMORTIZACION ACTIVOS DIFERIDOS
DESCRIPCION VALOR | AMORTIZACION
ESTUDIOS S S
200,00 40,00
GASTOS DE CONSTITUCION S S
827,95 165,59
GASTOS DE PUESTA EN MARCHA | S S
1.550,00 310,00
TOTAL S S
2.577,95 515,59
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Anexo 11. Descripcion de Activos Fijos

Descripcién N. de Unidades ’ Costo Unitario | Costo Total
EDIFICIO
Edificacion 1% 130.000,00 $ 130.000,00
Adecuaciones Edificio 11 9% 8.000,00 $ 8.000,00
Letreros Luminosos 8| $ 800,00 $ 6.400,00
Adecuaciones Sucursales 1% 7.000,00 $ 7.000,00
Total, Edificio $ 145.800,00 $ 151.400,00
MAQUINARIA Y EQUIPOS
Batidora Industrial B5 4| S 2.200,00 S 8.800,00
Batidora Industrial 21 S 1.800,00 S 3.600,00
Balanza digital / KG-LB-GV 1S 375,00 S 375,00
Balanza digital / QHW 1]S 60,00 S 60,00
Gradillero 10| $ 280,00 S 2.800,00
Olla eléctrica 21 S 60,00 S 120,00
Auto Servicio de Frio 1|8 5.300,00 S 5.300,00
Camara de Frio 1S 9.500,00 S 9.500,00
Mesa de Trabajo 518 550,00 S 2.750,00
Hornos Industriales 21 S 7.000,00 S 14.000,00
Cocina Industrial 1S 380,00 S 380,00
Vitrinas Panoramicas 16| S 1.250,00 S 20.000,00
Maquinas Registradoras 8§ 330,00 S 2.640,00
Herramientas de Trabajo S 169,80 S 3.243,75
Total, Maquinarias y Equipos $ 29.254,80 $ 73.568,75
VEHICULO
Furgdn Chevrolet 11 9% 26.990,00 $ 26.990,00
Termal + Accesorios 11 $ 9.800,00 $ 9.800,00
Total, de Vehiculo $ 36.790,00 $ 36.790,00
MUEBLES Y ENSERES
Escritorio 41 S 180,00 S 720,00
Repisa Modular 4| S 199,00 S 796,00
Archivadores 6|8S 85,00 S 510,00
Sillones Ejecutivos 318§ 100,00 S 300,00
Sillas Operativas 20S 47,00 S 94,00
Mesas de Reuniones 18 250,00 S 250,00
Sillones de Espera 21 S 85,00 S 170,00
Portapapeles 4| S 20,00 S 80,00
Juegos de Mesas 24| $ 230,00 S 5.520,00
Total, de Muebles y Enseres $ 1.196,00 $ 8.440,00
EQUIPOS DE COMPUTACION
Computadoras 41S 900,00 S 3.600,00
Impresoras Multifuncién 318 230,00 S 690,00
Proyectores 1S 725,00 S 725,00
Total, de Equipos de Computacién $ 1.855,00 $ 5.015,00
TOTAL, DE ACTIVOS FIJOS $ 214.895,80 $ 275.213,75
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Anexo 12. Descripcion de Activos Nominales

Descripcién Costo Total
ESTUDIOS $ 200,00
GASTOS DE CONSTITUCION
Aprobacidn de constitucion S 500,00
Publicacidon de extracto S 75,60
Inscripcién cdmara de comercio S 50,00
Registro Mercantil S 21,45
Notaria S 11,20
Registro de Marca S 86,00
Patente Municipal S 83,70
Total, Gastos de Constitucién | $ 827,95
GASTOS DE PUESTA EN MARCHA
Servicios digitales Publicitarios S 500,00
Pagina Web S 850,00
Afiches S 50,00
Volantes S 150,00
Total, Gastos de Puesta en Marcha | $ 1.550,00
TOTAL, ACTIVOS DIFERIDOS $ 2.577,95
Anexo 13. Descripcion del Capital de Trabajo
Meses
de
Descripcion Costo Mensual Apoyo Costo Total
M.P.D S 36.157,38 3|8 108.472,15
C.LF. S 10.576,31 3|8 31.728,93
Gasto de Venta $ 14.383,78 38 43.151,33
Gastos
Administrativos $ 4.047,23 3/ 12.141,70
TOTAL, DE
CAPITAL DE
TRABAJO $ 65.164,70 $ 195.494,11
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Anexo 14. Tabla de Amortizacion Activos Fijos

SALDO SALDO
TABLA DE AMORTIZACION | # | INICIAL CUOTA INTERES CAPITAL FINAL
ACTIVOS $ $ $ S s
CREDITO FlJOS 277.791,70 72.813,32 27.084,69 45.728,63 232.063,07
$ S S s S S
PRESTAMO |277.791,70 232.063,07 72.813,32 22.626,15 50.187,17 181.875,90
s S s S S
TASA 9,75% 181.875,90 72.813,32 1 17.732,90 55.080,42 126.795,48
S S S s S S
CUOTA 72.813,32 4 126.795,48 72.813,32 12.362,56 60.450,76 66.344,71
S S s S S
PERIODO 5 66.344,71 72.813,32 6.468,61 66.344,71 -
Anexo 15. Tabla de Amortizacion Capital de Trabajo
TABLA DE SALDO
AMORTIZACION # | INICIAL CUOTA INTERES CAPITAL SALDO FINAL
CAPITAL
DE $ $ s S S
CREDITO TRABAJO 148.165,53 {38.836,38 14.446,14 |24.390,24 {123.775,29
PRESTAM | 5 3 3 3 5 3
(o] 148.165,53 123.775,29 |38.836,38 12.068,09 {26.768,29 ;97.007,00
s s s S S
TASA 9,75% 97.007,00 38.836,38 9.458,18 29.378,20 {67.628,80
S s s s S S
CUOTA 38.836,38 | 4:67.628,80 38.836,38 6.593,81 32.242,57 {35.386,23
S s S S $
PERIODO 5 35.386,23 38.836,38 3.450,16 35.386,23 |-

109



(8}

Anexo 16. Prevision de Recursos Humanos Ario 2

o oweo  SEDOX  SED0 s EDE PR vicacowes pufe pedbee eSmh O
MANO DE OBRA DIRECTA
2 Pasteleros $ 618,00 $1.236,00 $ 10300 $ 10296 $ 6567 $ 5150 $ 137,81 $ 11680 $1.580,14 18.961,65
g\ay;‘t‘l?:rﬁf de $ 412,00 $2.06000 $ 171,67 $ 17160 $ 16417 $ 8583 $ 229,69 $ 19467 $268828 1225942
TOTAL, MOD $1.030,00 $ 3.296,00 $ 27467 $ 27456 $ 22983 $ 137,33 $ 367,50 $ 311,47 $4.26842 51.221,07
MANO DE OBRA INDIRECTA
1 Jofe de Producciony $ 72100 $ 721,00 $ 6008 $ 6006 $ 32,83 $ 3004 $ 8039 $ 6813 $ 91627 10995 30
g Chofer para $ 46350 $ 46350 $ 3863 $ 3861 $ 328 $ 1931 $ 5168 $ 4380 §$ 60076 120012
12 Personasdeatencion g 40582  $4.869,84 $ 40582 $ 40566 $ 39400 $ 20291 $ 54299 § 46020 §6.361,01 o331
orAL, $1.59032  $6.05434 § 50453 § 50433 $ 459,67 § 25226 § 67506 § 57214 STAE0S ...
PERSONAL ADMINISTRATIVO
1 Gerente $1.23600  $123600 $ 10300 $ 10296 $ 3283 $ 5150 $ 137,81 $ 11680  $1.547,30 18567 65
1 Contable $ 82400 $ 82400 $ 6867 $ 6864 $ 3283 $ 3433 $ 91,88 § 7787 $1.04248 1250877
1A tebie $ 51500 $ 51500 $ 4292 $ 4290 $ 3283 $ 2146 $ 5742 $ 4867 $ 663,86 1066 35
1 Audliar de Recursos $ 51500 $ 51500 $ 4292 $ 4290 $ 3283 $ 2146 $ 57,42 § 4867 $ 66386 06635
oTAL PERSONAL $3.000,00  $3.000,00 $ 257,50 $ 257,40 $ 131,33 $ 12875 $ 34454 $ 20201 $3.917,51 e7.010.12
TOTAL $571032  $12440,34  $1.03670 $1.03628 $ 82083 $ 51835 $1387,10 $117561 $t6063%|
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Anexo 17. Prevision de Recursos Humanos Ario 3

CANT. CARGO ﬁlé%%ﬁi SUELDO TOTAL TEIFJ{(EZCE:-RO REFS-IIE)REVA cSngo VACACIONES PATI:(:)NAL PER;BNAL ME?IL?JIXL ;?JLPAIE
MANO DE OBRA DIRECTA
2 Pasteleros $ 636,54 $1.273,08 $ 10609 $ 10605 $ 6567 $ 5305 $ 14195 $ 120,31 §1.625,57 1650656
ﬁg:t‘fl‘;‘rtgs de $ 424,36 $2.121,80 $ 17682 $ 176,75 $ 164,17 $ 8841 $ 23658 $ 20051 $2.764,01 316810
TOTAL, MOD $ 1.060,90 $3.394,88 $ 28291 $ 28279 § 22983 $ 14145 $ 37853 $ 320,82 $4.389,58 5267456
MANO DE OBRA INDIRECTA
1 ;eéigzzfgﬁ;:;f: $ 742,63 $ 742,63 $ 6189 $ 618 $ 3283 $ 3094 $ 8280 $ 7018 $ 04278 1131333
1 Chofer para $ 477,41 $ 477,41 $ 3978 $ 3977 $ 3283 $ 1989 $ 5323 $ 4511 $ 617,80 Ja1357
12 zt?arr?gnéisa?iliente $ 417,99 $5.015,94 $ 41799 $ 41783 $ 394,00 $ 20900 $ 55928 $ 474,01 $6.540,03 18.480.30
i $1.638,03 $ 6.235,97 $ 51966 $ 51946 $ 459,67 § 259,83 $ 69531 $ 589,30 $8.100,60 07.207,21
PERSONAL ADMINISTRATIVO
1 Gerente $1.273,08 $1.273,08 $ 10609 $ 10605 $ 328 $ 5305 $ 14195 $ 120,31 §$1.502,74 lo11286
1 ;?;chiero/Co oble $ 848,72 $ 84872 $ 7073 $ 7070 $ 328 $ 3536 $ 9463 $ 80,20 $1.072,77 128732
1 éil;\)glri]?;ero/Co able $ 53045 $ 53045 $ 4420 $ 4419 $ 3283 $§ 2210 $ 5915 $ 5013 $ 682,79 51035
1 Auxiliar de $ 53045 $ 53045 $ 4420 $ 4419 $ 3283 § 2210 $ 5915 $ 5013 $ 68279
Recursos Humanos ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ 8.193,52
Zgb?his'?iﬁ?\%“ $3.182,70 $3.182,70 $ 26523 § 26512 § 131,33 $ 13261 $ 35487 $ 300,77 $4.031,10 w8.373.15
TOTAL $5.881,63 $12.813,55 $106780 $1067.37 § 82083  § 53390 $142871 $121088 $1652128| o




48!

Anexo 18. Prevision de Recursos Humanos Ario 4

SUELDO x SUELDO DEC. F.DE DEC. A A TOTAL, TOTAL,
CANT. CARGO PERSONA TOTAL  TERCERO RESERVA CUARTO VACACIONES o, 1RONAL PERSONAL MENSUAL ANUAL
MANO DE OBRA DIRECTA
2 Pasteleros $ 65564  $131127 $ 10927 $ 10923 $ 6567 5464 $ 14621 $ 123,92  $1.67237 s 2006842
Ayudantes de
5 Dastoleria $ 437,00 $218545 $ 18212 $ 182,05 $ 164,17 9106 § 24368 § 20653  $284200 34.10.04
TOTAL, MOD $1.092,73  $3.49673 $ 291,39 $ 291,28 $ 229,83 14570 $ 389,88 §$ 33044  $4.514,37 s sa172.47
MANO DE OBRA INDIRECTA
Jefe de Produccién y
(i $ 76491 $ 76491 $ 6374 $ 6372 $ 3283 31,87 $ 8529 $ 7228 $ 970,08 s 1161091
Chofer para
1 Getibuon $ 491,73 $ 49173 $ 4098 $ 4096 $ 32,83 2049 $ 5483 $ 4647 $ 63535 s 76216
12 Personas de atencion $ 430,53  $516641 $ 43053 $ 430,36 $ 394,00 21527 $ 57606 $ 48823  $6.724,41
al cliente S 80.692,87
TOTAL, $1.687,17  $6.42305 $ 53525 $ 53504 $ 459,67 26763 $ 71617 $ 606,98  $8.329,83
Mol $  99.957,95
PERSONAL ADMINISTRATIVO
1 Gerente $131127  $1311,27 § 10927 §$ 10923 $ 3283 5464 § 14621 § 12392  §163954 .
Jefe
1 Erenciero/Contable $ 87418 $ 87418 $ 7285 $ 7282 $ 3283 3642 $ 9747 $ 82,61 $1.103,97 s 1324762
Auxiliar
1 Finanatero/Contable $ 54636 $ 54636 $ 4553 $ 4551 $ 32,83 2277 § 6092 § 5163 § 70229 842751
Auxiliar de Recursos
T Humanos $ 54636 $ 54636 $ 4553 $ 4551 $ 32,83 2277 $ 6092 $ 5163 $ 702,29 s garsi
TOTAL, PERSONAL
ADMINISTRATIVO $3.27818  $3.27818 §$ 27318 $ 273,07 $ 131,33 136,50 $ 36552 $ 309,79  $4.148,09 s 49777.06
TOTAL $6.058,08  $13.197,96 $1.009,83 $1.099,30 $ 820,83 549,91 $1.471,57 $1.247,21  $16.992,29 s 20390748
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Anexo 19. Prevision de Recursos Humanos Ario 5

SUELDOx  SUELDO DEC. F.DE DEC. A A TOTAL,
CANT. CARGO PERSONA TOTAL TERCERO RESERVA CUARTO VACACIONES o, ;pONAL PERSONAL MENSUAL  TOTAL, ANUAL
MANO DE OBRA DIRECTA
2 Pasteleros $ 675,31 $1.350,61 $ 11255 $ 11251 $ 6567 56,28 $ 150,59 $§ 127,63 $1.720,57 $ 2064684
5 Ayudantes de pasteleria $ 450,20 $2.251,02 $ 18758 $ 187,51 $ 164,17 93,79 $ 250,99 $ 212,72 $2.922,34 & 35.068,06
TOTAL, MOD $1.125,51 $3.601,63 $ 30014 $ 300,02 $ 229,83 150,07 $ 401,58 $ 340,35  $4.642,91 s 5571490
MANO DE OBRA INDIRECTA
1 Jefe de Produccién y $ 7878 $ 78786 $ 6565 $ 6563 $ 32,83 3283 $ 878 $ 7445 $ 99819
Comercializacion ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ S 11.978,32
1 Chofer para distribucisn ~~ $ 506,48 $ 506,48 $ 4221 $ 4219 $ 32,83 2110 § 5647 § 4786 § 65342 . .06
1o Personasdeatencional ¢ 44545 g532141 $ 44345 § 44327 $ 394,00 22173 $ 59334 $ 50287  $6.914,32
cliente S  82.971,82
TOTAL, $1.737,79 $661574 $ 551,31 $ 551,09 $ 459,67 27566 $ 73766 $ 62519  $8.565,93
MOl $ 102.791,21
PERSONAL ADMINISTRATIVO
1 Gerente $ 1.350,61 $ 1.350,61 $ 11255 $ 112,51 $ 32,83 56,28 $ 150,59 $ 127,63 $ 1.687,74 $ 2025284
1 Jefe Financiero/Contable  $ 900,41 $ 900,41 $ 7503 $ 75,00 $ 3283 37,52 $ 100,40 $ 8509 $1.136,10 & 1363323
Auxiliar
1 Einanciero/Contable $ 56275 $ 56275 $ 4690 $ 4688 $ 32,83 2345 $ 6275 $ 5318 $ 722,38 s 66852
Auxiliar de Recursos
1 Humanos $ 56275 $ 56275 $ 4690 $ 4688 $ 32,83 2345 $ 6275 $ 5318 $ 722,38 s s66852
TOTAL, PERSONAL
ADMINISTRATIVO $3.37653 $337653 $ 281,38 $ 281,26 $ 131,33 140,69 $ 37648 $ 319,08  $4.268,59 s 5122309
TOTAL $6.239,82  $13.593,90 $1.132,82 $1.13237 $ 820,83 566,41  $1.515,72 $1.284,62  $17.477,43 $ 200.729,20




Anexo 20. Batidora industrial para cremas

Anexo 22. Horno a Diesel
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Anexo 23. Gradillero para bandejas

Anexo 24. Moldes para tortas

Anexo 25. Camara de firio
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Anexo 26. Herramientas de Pasteleria
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