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1. RESUMEN EJECUTIVO

El principal objetivo que tiene esta idea de negocio es el demostrar la factibilidad del
mismo para poder ingresar al mercado de reposteria en la ciudad de Guayaquil. El
concepto de este negocio se plantea de una manera diferente, considerando que los
productos que se van a expender se producen sin contenido de azicar como insumo
endulzante para los postres y tortas, este novedoso cambio en la comercializacion de
productos de reposteria hace que se pueda incorporar a nuevos tipos de clientes a este

mercado.

La industria de alimentos, en lo que respecta al segmento de reposteria, ha mostrado en
los altimos afios un gran crecimiento y al mismo tiempo registra una mayor competitividad
entre sus participantes. Esto puede ser medido en funcion del *crecimiento a nivel de
locales nuevos que han tenido los negocios que se dedican a esta actividad en la ciudad de
Guayaquil, lo cual se refleja en la industria de panaderia (complementario a reposteria) y
sus derivados que cuentan con el mayor nimero de establecimientos econdmicos en

Guayaquil, con 1.788 locales segtn datos del *INEC.

El objetivo inicial del proyecto sera llegar de manera directa al 42% de la poblacion
objetivo de la ciudad de Guayaquil, misma que vive al norte de la ciudad, lo cual se piensa
lograr en base a una camparia agresiva de promocion de la marca y productos a través de

cufias radiales, entregas de volantes y prensa escrita.

La variedad del ment que se va a ofrecer en el local se va a componer de postres, tortas,
helados de frutas y bebidas varias, preparados con un endulzante natural llamado fructosa.
que es una forma de azicar encontrada en las frutas y en la miel, también puede ser
obtenida del maiz y como beneficio se tiene que presenta un bajo indice glicémico lo

gue ayuda que el diabético tenga menos malestar.

* Fuente:
http://www.inec.gob.ec/cenec/index.php?option=com_remository&Itemid=128& func=startdown&id=1 [ &lan
g=es&TB_iframe=true&height=250&width=800
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La inversién inicial para el negocio asciende a $ 74.000,00 de los cuales el 100%
corresponde a capital propio de los accionistas. Para el primer afio se proyectan ventas
de $ 207.595,36. Durante el primer afio se espera lograr una cobertura del 25% del
mercado objetivo, adicionalmente y de acuerdo a las proyecciones de la demanda se espera
mantener un crecimiento para los préoximos afios de al menos un 3% anual. lo cual se

considera conservador y factible.

El proyecto arroja una TIR del 29,74% y una VAN del $ 20.897,98 como resultado de la
evaluacién integral del proyecto, que se desarrolla con detalles a lo largo del Plan de
Negocios, se puede concluir que el mismo es rentable y atractivo, que el nivel de riesgos es
aceptable en relacién al entorno y que la diferencia existente entre los ingresos y egresos es

positiva frente a un escenario inicial de 5 anos.
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2. PRESENTACION DE LA EMPRESA Y SU PRODUCTO
FREE SUGAR S.A., empresa propietaria de la marca “FREE SUGAR?”, serd una empresa
enfocada a la produccién y comercializacion de productos de reposteria libres de azicar.
La compaiiia empezard sus operaciones en la provincia del Guayas, en la ciudad de
Guayaquil-Ecuador, a partir del afio 2013. La empresa tiene como principal objetivo el de
introducir al mercado una variedad de productos especializados de reposteria
acompafiados de un servicio de calidad dentro de sus locales que marquen una diferencia

respecto a lo que ofrece actualmente la competencia.

VISION

Posicionarse en el mercado como una empresa pionera y lider de productos libres de
aziicar, de tipo v saludables, servidos dentro de un ambiente agradable, moderno y
amigable para los clientes, lograndolo a través del mejoramiento continuo de los procesos

y brindando siempre servicios y productos de calidad.

MISION
Ofrecer a los clientes productos de reposteria, tortas, helados y bebidas libres de azucar de
excelente calidad, que satisfagan las necesidades de personas que deseen consumir

productos saludables en un ambiente agradable.

VALORES CORPORATIVOS

Entre los principales se puede mencionar a los siguientes:
e Servicio de calidad
* Responsabilidad ante la comunidad
e [nnovacion constante

¢ Enfoque al cliente

W—_—,ﬂ_—_—_.———
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3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 ANALISIS DEL SECTOR Y LA COMPANIA

3.1.1 ESTADO Y TENDENCIAS DEL SECTOR

Actualmente, se puede observar que en el mercado de Guayaquil existen varias empresas
que se dedican a la comercializacion de productos de reposteria, utilizando el azucar
como ingrediente basico para sus productos. La competencia de estos productos es
medianamente alta, no asi en el segmento de reposteria sin azucar, en el cual FREE
SUGAR S.A. va a ser pionera dentro de este mercado, por eso es importante desarrollar
estrategias adecuadas de negocios que permitan mantener un posicionamiento de liderazgo

por varios anos.

Actualmente se puede observar algunos negocios que se dedican a la actividad de venta de
productos de reposteria, pero no cuentan con alternativas de productos libres de azucar,
tales como la “Dulceria v cafeteria la Palma”, “Cafeteria Sweet &Coffee”, “Cafeteria
Valdez”, “Domremi”, por mencionar a los principales y lo cual puede ser observado en la

siguiente tabla:

ECUAD!
DULCERIA ¥ 4 DOLCE INCONTRO S.A.
NOMBRECOMERGIAL JUAN VALDEZ CAFE |  SWEET & COFF DOMREMI BOMBON'S DOLUPA
carreriaLa paus | (VAN VALDEL CAFE Ry DOLCINSA
auC (93080592001 | 179241436001 | 0992106891001 | 0992120665001 | (0923538771001 | (0992426934001
CANTIDAD LOGALES E
i 2 8 % 3 4 1 B
GUAYAQUIL
CANTIDAD LOCALES FUERA
2 ) 3 0 0 1 3
DE GUAYAQUIL
TOTAL DE LOCALES 2 0 ) 3 4 u 6
FRANQUITA N0 sl st NO NO NO N0
DENOMINACON DEL .
Omkcﬁg - DULCERIA care CAFETERIA POR EL NOMBAE PASTELERIA CaFe POR L NOMBRE

TABLA 3.1.1. : Anglisis de Participacion de la Competencia en Guayaquil
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3.1.2 RIVALIDADES EXISTENTES ENTRE LOS COMPETIDORES

De acuerdo a la investigacion de campo realizada en cada uno de los locales de la
competencia, se observa que la rivalidad entre los competidores podria ser considerada
como alta y moderada, dependiendo del segmento en el que se desee analizar a la industria,
debido a que existen negocios de reposteria que no poseen ningun tipo de diferenciacion y
por ende en ese segmento la competencia es alta. Por otro lado existen negocios que se
encuentran en constante proceso de innovacion de sus productos y procesos, pero no son
muchos, razén por la cual se considera a este tipo de rivalidad como moderada. la
determinacion de este punto se puede observar en el anexo 3.1 y se representa en el

siguiente grafico:

DETERMINACION DE LA RIVALIDAD EXISTENTES ENTRE COMPETIDORES

RIVALIDAD MEDIA
BAJA

ESCALA DE LA RIVALIDAD

Griafico 1.1: Determinacion de la rivalidad existente entre los competidores

3.13 PODER DE NEGOCIACION DE PROVEEDORES Y CLIENTES

El poder de negociacion lo tienen los proveedores debido a que al ser FREE SUGAR S.A.

la Ginica empresa dedicada a ofrecer en el mercado productos especializados se necesita

para el efecto materia prima especial que no es tan facil de conseguir a precios
convenientes para el negocio, sumado a esto en la Industria no existen muchos proveedores
del principal insumo, que es la fructosa, lo cual crea indirectamente un grado de
dependencia en ellos. Todo esto crea un poder en los proveedores debido a que es muy
importante contar con este insumo, lo cual no da condiciones tan favorables al negocio
para poder negociar factores como precio y calidad. debido a que la cartera de proveedores
.o es muy amplia, la determinacién de este punto se puede observar en el anexo 3.2y se
representa en el siguiente grafico:

Mw
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DETERMINACION DEL PODER DE NEGOCIACION DE LOS PROVEEDORES

RIVALIDAD MEDIA
BAJA

ESCALA DE PODER

Grafico 1.2: Determinacion del poder de negociacion de los proveedores

En lo que respecta a los clientes el efecto es contrario, no tienen el mismo poder que los
proveedores, debido a que ellos tienen necesidades muy particulares y exigentes, las cuales
son dificiles de cubrir por otros productos del mercado, teniendo un alto grado de
dependencia en la compra de los productos FREESUGAR para poder satisfacer sus
necesidades. Pero es importante indicar que el poder de negociacion de los clientes podria
cambiar a medida que vayan ingresando nuevas empresas al mercado, lo cual si bien no se
daria en el corto plazo si es importante prever estrategias de posicionamiento e innovacion
que permitan a la empresa FREE SUGAR S.A. estar preparada en un mediano a largo
plazo, la determinacion de este punto se puede observar en el anexo 3.3 y se representa en

el siguiente grafico:

DETERMINACION DEL PODER DE CLIENTES (COMPRADORES)

RIVALIDAD MEDIA
BAJA
2,33

ESCALA DE PODER

Grafico 1.3: Determinacion del poder de negociacién de los proveedores

3.1.4 AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS PRODUCTOS O DE SUSTITUTOS

Como se menciond antes no existe actualmente una variedad de productos sin azucar en el
mercado pero si se observé en el trabajo en campo que en los comisariatos se expenden

ESPAE CAPITULO 3-8 ESPOL
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productos que son reducidos en azucar, tal como en el SUPERMAXI y MI
COMISARIATO que son los mas grandes y venden galletas y cakes sin azucar pero con
perseverantes, lo cual no constituye una amenaza directa al negocio debido a que la

especialidad del mismo estd en la venta de productos frescos, como son las tortas y postres.

En lo que respecta a los productos nuevos hay que hacer un constante seguimiento de la
competencia debido a que existen empresas que ya estan constituidas por algunos afios y
bien posicionadas en el mercado y podrian optar por abrir nuevas lineas de postres, lo cual
incluye los productos especializados que identifican al negocio propuesto, la determinacion

de este punto se puede observar en el anexo 3.4 y se representa en el siguiente grafico:

DETERMINACION DE AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS PRODUCTOS O SUSTITUTOS

RIVALIDAD MEDIA
BAJA

ESCALA DE AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS PRODUCTOS (SUSTITUCION)

Grifico 1.4: Determinacion del poder de negociacién de los proveedores

3.1.5 AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS NEGOCIOS

En vista que en la actualidad no existen empresas que ofrezcan los mismos productos
especializados, se considera que es mas dificil que en los primeros afios ingresen nuevos
negocios, debido a que la empresa ya habria obtenido suficiente participacion de mercado
como para que empresas nuevas afecten de manera directa, sumado a esto que existe una
barrera de entrada importante como es la diferenciacion de los productos, pero hay que
estar atentos por que estas empresas podrian ver con el pasar del tiempo al negocio como
una oportunidad ya sea abriendo nuevas empresas que se dediquen a vender también
productos especializados o de abrir nuevas lineas de productos especializados en empresas

ya en marcha, la determinacién de este punto se puede observar en el anexo 3.3 y s

()

representa en el siguiente grafico:
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RIVALIDAD MEDIA
BAJA

ESCALA DE AMENAZA DE INGRESO DE NUEVOS NEGOC!IOS

Grifico 1.5: Determinacion del poder de negociacion de los proveedores

3.2 ANALISIS DEL MERCADO PROPIAMENTE DICHO

3.2.1 DESCRIPCION DETALLADA DEL SERVICIO

El mercado de empresas que se dedican de forma directa e indirecta a la venta de productos
de tortas y reposteria ofrece una variedad de productos con distintas especializaciones y en
la cual dificilmente se pueden encontrar productos que sean elaborados sin azicar, que es
en el segmento de mercado que se piensa empezar las operaciones y establecer un claro

posicionamiento frente a la competencia.

Este mercado es bastante amplio y puede ser dimensionado en base a los registros
existentes de la Industria de elaboracién de productos de panaderia, que segun datos del
INEC del afio 2011 es la Industria que cuenta con la mayor cantidad de establecimientos,
segiin el perfil econémico del cantén Guayaquil existen 88.913 establecimientos
econémicos en la ciudad, de los cudles 1.788 establecimientos (locales) corresponden a la
Industria de elaboracion de productos de panaderia, la cual generan un promedio anual de
USD 67.330 al afio. Otros datos relevantes relacionados con el perfil econémico del canton
Guayaquil v de la Industria de elaboracion de productos de panaderia pueden ser

observados en el anexo 3.6.

Como se mencionaba anteriormente, FREE SUGAR S.A. se dedicara a la produccién y
comercializacion de tortas y reposteria, con la particularidad de que su elaboracion se

realizard sin el ingrediente principal que es el azicar, el cual va a’ser sustituido en forma

W_
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moderada por un producto llamado fructosa, el cual es un endulzante natural que es

obtenido del azicar de las frutas y tiene un poder endulzante dos veces mas fuerte que el

azucar.

Los locales seran comodos, con mesas v sillas confortables, musica agradable, televisores
que proyecten solamente imagenes, decoraciéon relacionada con el negocio, aire
acondicionado, espacios para lectura de revistas y periodicos, servicios de Internet
inalambrico, entre otros detalles mas que permitan sentirse a gusto a los clientes, lo cual es
un factor importante debido a que los clientes se sienten atraidos no solamente por la

calidad de los productos sino también del servicio.

La visién a futuro de este negocio es la de poder brindar una variedad de productos frescos
y saludables para mejorar la calidad de vida de aquellas personas que por su salud no
pueden ingerir productos con aztcar o deseen mantener hdbitos saludables alimenticios,
todo esto con la finalidad de crecer rdapidamente ¢ incrementar el nimero de locales en
todos los lugares estratégicos de la ciudad de Guayaquil donde exista gran circulacion de
personas, tales como centros comerciales, sector bancario, edificios de negocios y oficinas;

asi como también los grandes supermercados de la ciudad.

3.2.2 APLICACION DEL SERVICIO

Lo que este negocio busca ofrecer es un servicio diferente para sus clientes, en el cual ellos
puedan comprar productos saludables y sin aztcar, distintos a los que se pueden encontrar
actualmente en el mercado. Como un valor agregado se ha considerado importante que
para la exposicion de cada producto exista en la vitrina, adicional al precio, un informativo
del contenido calérico, los principales ingredientes y las propiedades de cada producto, con
el fin de que cada cliente pueda saber que producto es el que estd adquiriendo y pueda
llevar un control de su alimentacion, es por eso que se piensa que el principal problema
que va a resolver este negocio es el de integrar a la sociedad de consumidores de postres a
la gente que no puede ingerir azicar por encontrarse afectadas por alguna enfermedad y
que tienen dificultades a la hora de vivir en un mundo que no esté preparado para ellos. asi
como también el de brindar productos sanos que ayuden a las personas en general a cuidar

su salud con productos sin aztcar y con bajas dosis de aporte caldrico por producto.

M
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3.2.3 PROPOSICION DE VALOR

La mayor proposicion de valor que brinda este negocio es que por un costo razonable se va
a dar productos realmente saludables, preparados para personas especiales, con gran
calidad. delicioso sabor, confianza y caracteristicas nutricionales adecuadas en locales
agradables, el mismo que se puede cuantificar basado en la cantidad de pedidos de cada
producto que se van a realizar por cada cliente que visite el negocio, lo cual al tener
aceptacion se vera reflejado en la lealtad de los clientes al regresar y dar un crecimiento

sostenido al negocio.

3.2.4 ELEMENTOS ESPECIALES DE LOS PRODUCTOS A
COMERCIALIZARSE

Los postres que se van a comercializar poseen caracteristicas muy especiales no solamente
en el aspecto nutricional sino también por el sabor, debido a que se utiliza un endulzante
distinto al tradicional (azucar), lo cual permite marcar una diferencia en lo que respecta a la
calidad final del producto, por la excelente textura que se logra en la masa, el placentero
gusto en la boca al no hacer arenoso el producto y por que resalta el sabor de las frutas que
se van a utilizar para los postres, logrando de esta manera una ventaja competitiva en los

mismos.

3.2.5 PRODUCTOS COMPETIDORES

Dentro del mercado se pueden encontrar pocos productos que compiten directamente con
el negocio, la mayoria de estos se encuentran en las cadenas de los grandes supermercados,
los cuales comercializan la marca “GULLON” q oferta una variedad de postres y galletas
empacadas y que se pueden encontrar en las perchas de los supermercados SUPERMAXI y
MI COMISARIATO, pero su oferta no es variada y como se manifesto antes, este tipo de
productos no son frescos, razon por la cual no representan una gran amenaza para el

negocio. En la figura 3.2.5 se puede observar uno de los productos de la marca GULLON.

. ___.—M_—_—_————_——.———W__—_.————_M
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Figura 3.2.5: Producto competidor comercializado en supermercados

Por otro lado hay empresas como VALDEZ que han ingresado al mercado ecuatoriano y
que actualmente ofrecen como alternativa a su oferta de postres y tortas un cake simple

hecho con splenda, que es un endulzante que reemplaza al azicar pero es de tipo artificial.

3.2.6 FODA DEL SERVICIO
3.2.6.1 FORTALEZAS

» Comercializacion de productos especializados complementados con un servicio de
gran calidad

o Pioneros en la venta de estos productos de reposteria en el mercado

» Excelente propuesta de valor y contribucion social

e Diferenciacion de la competencia

e Compromiso con la salud y el bienestar del cliente

» Recurso humano comprometido con el negocio donde la satisfaccion del cliente y el
cuidado de su salud forman parte de los principios corporativos

e Se cuenta con el know how para elaborar los productos

e Financiamiento propio del proyecto

3.2.6.2 DEBILIDADES

e Por ser una empresa nueva no hay posicionamiento

» Productos no respaldados por una franquicia internacional.
3.26.3 OPORTUNIDADES

e Lapoblacion estd cambiando sus hébitos alimenticios para cuidar la salud

M
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e Baja presencia de competidores que ofrezcan los mismos productos

e Apoyo financiero por parte del gobierno para este tipo de proyectos novedosos
(para tuturas ampliaciones)

e Poblacién ha desarrollado la cultura de asistir a sitios donde pueden disfrutar el
consumo de dulces y reposteria

e Mayor demanda en el mercado hacia productos especializados

3.2.6.4 AMENAZAS

e Baja oferta del principal insumo del negocio en el mercado
e [ncremento de productos dietéticos en el mercado
e Malos habitos alimenticios en los consumidores

» Elevados precios de locales comerciales para emprender el negocio

3.2.7 CLIENTES

3.2.7.1 TIPO DE COMPRADORES POTENCIALES

Se realizé una recopilacion de informacion a través de fuentes primarias en las cuales se
efectud encuestas en distintos puntos estratégicos de la ciudadela Urdesa, a hombres y
mujeres en su mayoria de un promedio de 18 a 65 afios, con la finalidad de establecer y
determinar las principales tendencias del mercado de productos de reposteria asi como los

consumidores potenciales que existen en el mismo.

Se tomd en consideracion la realizacién de una encuesta para poder conseguir mayor
informacion sobre los requerimientos y necesidades del consumidor, asi como informacion

de mercado, misma que se adjunta en anexo 3.7.

Para la realizacion de la encuesta se tomd una muestra calculada de forma técnica, misma

que se muestra a continuacion:

N* Z/\2 *p*q
| d"2* (N-1)+Z"2*p*q

T T .S N T A - T B A 2 T . 5T, P S T AN e O B TS A N s o WSy St
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n= Tamafio de la muestra

N= Total de poblacion

p = Factor de ocurrencia, es decir las personas que compran dulces sin aztcar.

q = Factor de no ocurrencia, es decir las personas que no compran dulces sin azucar.
7 = nivel de confianza (al 95%, lo cual es equivalente en la funcién de distribucion
para poblaciones normales al valor de 1.96

d = el margen de error igual a 3%

Con lo cual se obtiene el resultado de:

Para este fin se ofrecié un cuestionario con un tiempo de duracion por cada entrevista de 4
a 7 minutos.

A partir de los resultados obtenidos en la investigacion se tabularon y analizaron los datos
de los mismos.

Asi se tiene que en base a estos resultados existe un 8% de los encuestados que poseen
actualmente la cultura de consumir productos sin azicar y se identifican con el proyecto de
la empresa FREE SUGAR S.A.. adicionalmente se destaca un 43% de personas que
indicaron que consumirian los productos de FREE SUGAR por encontrarse en

circunstancias de ser diabéticos.

3.2.7.2 ANALISIS DE LOS RESULTADOS
En funcion a los resultados de la encuesta realizada al norte de la ciudad de Guayaquil, se

pudieron obtener varios resultados, mismos que de detallan a continuacion:

e El rango de edad que alcanzo el mayor porcentaje se ubica entre los 46 a 65 anos
con un 39%, seguido por el rango de 30 a 45 afios con un 30% de los encuestados,
estos dos rangos son tomados para la segregacién del mercado.

e El ingreso econémico de los encuestados alcanza el 56% dentro del rango de
ingresos entre $501 y $1.000 ddlares, lo cual demuestra un poder adquisitivo de
los consumideres potenciales de tipo medio.

e Existe la disposicién de consumir postres sin azicar en el 85.77% de tos

encuestados, 1o cual denota una intencién al consumo importante.
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e Tan solo un 8% de los encuestados consume actualmente productos de reposteria
sin azucar, en la mayor parte de los casos adquiridos en grandes cadenas de
supermercados.

e El 43% de los encuestados indican que la principal circunstancia para consumir los
postres libres de azucar es la enfermedad de la diabetes, misma que alcanza a un
6% de la poblacion del Ecuador, segun consta en una publicacion del diario *El
Comercio de la ciudad de Quito.

e El89,02% de los encuestados asistiria al local propuesto de FREE SUGAR ubicado
en la ciudadela Urdesa al norte de la ciudad de Guayaquil.

e El 36,17% de los encuestados asistiria a comer al nuevo local de FREE SUGAR
acompafiados con 3 personas, siendo este el porcentaje de acompaniantes mas alto.

e El resultado de concurrencia al local ubica al rango de 3 a 4 veces al mes como el
mas alto con un 68,70% de frecuencia.

e El nombre de FREE SUGAR cuenta con una gran aceptacion de los clientes

potenciales con un 42%.

3.2.7.3 RESUMEN DE LOS RESULTADOS

De acuerdo a los resultados obtenidos se concluye que existe una gran potencial de
aceptacion de personas de distintas edades y niveles socioeconomicos (NCE) por los
postres libres de azicar, en especial de las personas diabéticas, los cuales tienen una
frecuencia promedio de consumo cada diez dias pero de igual manera existen muchas
personas que no consumen los postres tradicionales por salud, lo cual es una clara

demostracion de la oportunidad de negocio existente.

El resultado porcentual y relativo de las encuestas puede ser observado en el anexo 3.8.

* hrp/www.elcomercin.com 'sociedad/Dizheres-afecta-personas-Ecuador 0 _390341076.html
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Como resultado de la encuesta tenemos el detalle de participacion por cada producto:

DETALLE DE PARTICIPACION MIX

No. PRODUCTO PART MIX % CONCEPTO Y%
1 CHOCOLIGHT 23,17%

2 CAKE DE VAINILLA 6,91%

2 CAKE INGLES 6,10%

4 CAKE NAVIDENO 3,66%

5 CAKE BANANO 5,28%

6 CAKE MARMOLEADO 5,69% REPOSTERIA 100%
7 CAKE DE MANZANA 5,28%

8 FRUTOS DEL BOSQUE 7,32%

) MUSS DE VAINILLA 6,50%

10 MUSS DE CHOCOLUIGHT 8,94%

1t GELATINAS (varios sabores) 5,69%

12 ASPIC DE FRUTAS 15,45%

13 HELADO (frutas) 15,04%

14 AGUA 25,20%

15 COLAS LIGHT 1,63%

16 JUGOS 19,11% BEBIDAS 100%
17 TE HELADO DE LA CASA 16,67%

18 TE (AGUA AROMATICA) 2,44%

19 CAFE EN LECHE 13,41%

20 CAFE EN AGUA 6,50%

Fuente: Encuestas realizadas por los autores

3.2.7.4 CARACTERISTICA BASICA DE LOS CLIENTES

Por las caracteristicas del negocio

4

principales consumidores serian el siguiente segmento:

1. Edad: 30 a 65 afios

2. Ingreso: $ 501 a $ 1.000

Por las caracteristicas del negocio en el cual se van a ofertar los productos de reposteria
dentro de locales el tipo de clientes que va a existir es el de consumidores directos que van

a disfrutar de los productos dentro de los locales o van a acceder a los mismos a

adquirirlos para llevarlos a otro lado.

Adicionalmente se piensa extender en un mediano plazo el servicio con la opcion de

servicio a domicilio para llegar por otros canales a nuestros potenciales clientes.

No se piensa a un mediano plazo en franquiciar el negocio, lo importante seria mantener el
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control del negocio hasta crecer y ganar posicionamiento no solamente a nivel local, la
vision es nacional y se piensa que el ser los propietarios de los locales va a ayudar a

mantener un control sobre la calidad de los servicios y productos que se ofrecen.

Sin embargo proyectando a largo plazo, una vez consolidado el negocio a nivel nacional,

existe la posibilidad de franquiciar el negocio a nivel internacional.

3.2.7.5 LOCALIZACION GEOGRAFICA DE LOS CLIENTES

Dentro de la segmentacion de mercado realizada en el pais se ha considerado importante
empezar el negocio en la ciudad de Guayaquil, de preferencia en la zona norte que es
bastante amplia, ha demostrado tener un gran crecimiento poblacional importante en los
altimos afios v tiene un nivel de poder adquisitivo mas grande que los otros sectores de la

ciudad, tal como se observa en las siguientes tablas:

« Se parte primeramente de la poblacion total, es decir la del Ecuador y la cual se la

toma de la siguiente tabla:

~ TOTAL | INCREMENTO(%) | M =
2001 12.156.608 s = -
2010 14.483.499 19% 7.305.816 7.177.683
Tabia 3.2.7.5.1 Fuente: pagina web Inec

e Posteriormente se extraen los datos a nivel de la provincia del Guayas, tal como se

muestra en la siguiente tabla:

2.515.146 - 1.258.700 1.256.446

2001 3.309.034 32% 1.660.636 1.648.398

2010 3.645.483 10% 1.829.569 1.815.914
i

Tabla3.2.7.52 Fuente: pagina web Inec

Finalmente obtenemos los datos de la ciudad de Guayaquil, que es donde se va a

emprender el provecto, segin lo que se muestra en la siguiente tabla:
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POBLACION GUAYAQUIL
SERE EE

TOTAL
1990 1.570.396 - 801.656 768.740
2001 2.039.789 29,89% 1.040.598 999.191
2010 2.350.915 15,25% 1.192.694 1.158.221

Tabla3.2.7.53

Poblacion de Guayaquil

Fuente: pagina web Inec

En lo que respecta al norte de la ciudad de Guayaquil se calcula que existirian unas

992.107 habitantes, segun los calculos que se desprenden del siguiente cuadro:

DATOS DE POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL

DATOS DEL NORTE DE GUAYAQUIL

PARROQUIA e UBICACION INCREMENTD POBLACION 2010
2001 POBLACION GQUIL

Urdaneta 25.323 15,25% 29.185

Tarqui 835.486 15,25% 962.921

'TOTAL POBLACION NORTE GUAYAQUIL :

Tabla3.2.7.54 Poblacion de Guayaquil

Fuente: pagina web Inec

Adicionalmente para efectos de entender mejor el cuadro anterior se detalla en el anexo

3.9 un detalle del calculo de los habitantes del norte de la ciudad de Guayaquil.

Para efectos de iniciar las operaciones se ha analizado empezar en el sector de Urdesa,
donde existe un gran movimiento comercial, de oficinas y una densidad poblacional
bastante amplia, ademas existen muchos negocios de la competencia, lo cual nos permite
ofrecer los productos a las personas que acuden a este sector a demandar productos de

reposteria.

3.2.7.6 Estimaciéon de la Demanda
Como se menciond anteriormente la idea de este negocio es empezar las operaciones

desde el norte de la ciudad de Guayaquil, para el efecto partiendo del total de la poblacion

W
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del Ecuador y segregando por diferentes variables de analisis de los consumidores se

obtiene un total de 15.560 clientes potenciales, tal como se muestra en la siguiente tabla:

DATOS % TOTAL FUENTE

POBLACION ECUADOR 100% 14.483.499 INEC
POBLACION GUAYAS 25% 3.645.483 INEC
POBLACION GUAYAQUIL 64% 2.350.915 INEC
POBLACION NORTE 42% 992.107 INEC
Propension al consumo 85,77% 850.930 | PREGUNTA 3 ENCUESTA
Cultura de consumo 8% 65.722 | PREGUNTA 4 ENCUESTA
Rango de edad (30-65 afios) 70% 45685 | PREGUNTA 1 ENCUESTA
Nivel de ingresos ( $500-51.000 ) 56% 25.442 | PREGUNTA 2 ENCUESTA
Circunstancia de consumo ( diabetes -

sobrepeso ) 69% 17.479 | PREGUNTA 5 ENCUESTA
Ubicacion del negocio ( Urdesa ) 89% 15.560 | PREGUNTA 6 ENCUESTA

Tabla 3.2.7.6.: Cdlculo del mercado objetivo (en cantidades)

Para determinar la demanda inicial se consideré por parte de los autores iniciar con un

25% del total de mercado objetivo, mismo que se encuentra calculado en la tabla anterior,

lo cual se considera un porcentaje racional, viable y factible para empezar las operaciones,

con lo cual se obtiene una demanda de 3.890 unidades, tal como se muestra en la siguiente

tabla:
CONCEPTO % TOTAL
TOTAL MERCADO OBJETIVO 100% 15.560
PRETENSION DE MERCADO 25% 3.890
CALCULO DE LA DEMANDA TOTAL 3.890
ESTIMACION POR REPOSTERIA * 70% 2.723
ESTIMACION POR BEBIDAS Y HELADOS * 30% 1.167

Tabla 3.2.7.7 Calculo de pretension de mercado

Elaborado: Autores

En base a la estimacion anterior se obtiene la demanda mensual segun las siguientes tablas

de calculo de la demanda:

. B 5 e ey I A N el
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CALCULO MENSUAL DE LA DEMANDA

REPOSTERIA PREFERENCIAS DEMANDA * FRECUENCIA (3-4 veces al mes)| NO. VECES/MES DDA. MES
POR PRODUCTO| % DE FRECUENCIA TOTAL (UNIDADES)
CHOCOLIGHT 23% 631 69% 433 3 1300
CAKE DE VAINILLA 7% 188 69% 129 3 388
CAKE INGLES 6% 166 59% 114 3 342
CAKE NAVIDENO 4% 100 59% 58 S 205
CAKE BANANO 5% 144 69% 99 3 297
CAKE MARMOLEADO 5% 155 89% 106 3 313
CAKE DE MANZANA 5% 144 89% 39 3 297
FRUTOS DEL BOSQUE 7% 199 59% 137 3 41
MUSS DE VAINILLA 7% 177 639% 122 3 365
MUSS DE CHOCOLIGHT 9% 244 659% 167 3 502
GELATINAS (varios saboras) 5% 155 59% 106 3 319
ASPIC DE FRUTAS 15% 421 69% 289 3 867
TOTAL 100% 2.723 - 1871 - 5.612
* PREGUNTA 8 ENCUESTA
GERIDAS Y HELADOS PREFERENCIAS DEMANDA * FRECUENCIA (3-4 veces al mes)| NO.VECES/MES DDA. MES
POR PRODUCTO| % DE FRECUENCIA TOTAL (UNIDADES)
HELADG (frutas) 15% 176 59% 121 3 362
AGUA 25% 294 69% 202 3 606
COLAS LIGHT 2% 19 69% 13 3 39
JUGOS 19% 223 69% 153 3 460
TE HELADO DE LA CASA 17% 194 89% 134 3 401
TE (AGUA AROMATICA) 2% 28 69% 20 3 59
CAFE EN LECHE 13% 157 659% 108 3 323
CAFE EN AGUA 7% 76 69% 52 3 156
TOTAL 100% 1.167 - 802 3 2.405

* PREGUNTA 8 ENCUESTA

Tabla 3.2.7.6 Tabla de calculo mensual de la demanda

De igual manera para efectos de calcular la demanda por cada dia de la semana y segun el

horario de cada dia se consideraron los resultados de las encuestas y que se demuestran en

la siguiente tabla:

CALCULO DE LA DEMANDA MENSUAL EN RELACION A CADA DiA DE LA SEMANA

CALCULO DE LA DEMANDA POR DIA

REPOSTERIA DDA. MES LUN MAR MIE JUE VIE SAB DoM
(UNIOA DES) 14% 6% 15% 4% 17% 13% 31%
CHOCOLIGHT 1300 182 74 196 58 217 174 402
CAKE DE VAINILLA 388 54 22 58 17 55 52 120
CAKE INGLES 342 483 19 51 15 57 46 106
CAKE NAVIDENO 205 29 12 31 3 34 28 53
CAKE BANANO 297 42 17 45 13 49 40 32
CAKE MARMOLEADO 313 45 18 48 14 53 43 39
CAKE DE MANZANA 297 42 17 45 13 43 40 2
FRUTOS DEL BOSQUE 411 57 23 52 18 68 55 127
MUSS DE VAINILLA 365 51 21 55 18 81 49 113
MUSS DE CHOCOUGHT 502 70 29 75 22 34 7 1
GELATINAS (varios sabores) 319 45 18 43 14 53 43 L]
ASPIC DE FRUTAS 867 121 49 130 39 144 118 268
TOTAL 5612 786 319 844 251 93§ 753 1734
*PREGUNTA 9 ENCUESTA
SEBIDAS Y HELADOS DDA. MES LUN MAR MIE JUE VIE SAB Dom
(UNIDA DES) 14% 8% 15% 4% 17% 13% 31%
HELADO (frutas) 362 51 21 54 16 50 49 112
AGUA 506 85 14 g1 27 101 81 187
COLAS UGHT 39 5 2 8 2 7 5 12
JUGOS 460 54 26 89 21 77 52 142
TE HELADO DE LA CASA 401 56 23 50 18 7 54 124
TE {AGUA AROMATICA) 59 8 3 9 3 10 8 13
CAFE EN LECHE 323 45 13 49 14 34 13 100
CAFE EN AGUA 158 22 g 24 7 26 21 43
TOTAL 2.408 337 137 382 108 401 323 | 742
*PREGUNTA 2 ENCUESTA
Tabla 3.2.7.7: Calculo de la demanda por dia
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CALCULO DE LA DEMANDA MENSUAL EN RELACION AL HORARIO POR CADA UNO DE

L.OS DIAS DE LA SEMANA

CALCULO DE LA DEMANDA POR HORARIO/DIA

REPOSTERIA DDA. MES MANANA MEDO DIA TARDE NOCHE
(UNIDA DES) 11% 16% 49% 25%

CHOCOLIGHT 1300 137 206 534 322
CAKE DE VAINILLA 388 41 51 189 96
CAKE INGLES 342 36 54 167 85
CAKE NAVIDENO 205 22 33 100 51
CAKE BANANO 297 31 47 145 74
CAKE MARMOLEADO 319 34 51 156 79
CAKE DE MANZANA 297 31 47 145 74
FRUTOS DEL BOSQUE 411 43 65 200 102
MUSS DE VAINILLA 365 39 58 178 91
MUSS DE CHOCOLIGHT 502 53 80 245 124
GELATINAS (varios sabares) 319 34 51 156 79
ASPIC DE FRUTAS 867 92 137 423 215

TOTAL 5612 593 8390 2738 1392
* PREGUNTA 10 ENCUESTA

BEBIDAS Y HELADOS DDA. MES MANANA MEDIO DIA TARDE NOCHE
(UNIDA DES) 11% 16% 49% 25%

HELADOQ (frutas) 362 38 57 57 90
AGUA 606 64 96 96 150
COLAS LIGHT 39 4 5 8 10
JUGOS 460 49 73 73 114
TE HELADO DE LA CASA 401 42 54 64 99
TE (AGUA AROMATICA) 59 5 9 9 15
CAFE EN LECHE 323 34 51 51 80
CAFE EN AGUA 156 17 25 25 39

TOTAL 2.405 254 381 381 596

* PREGUNTA 10 ENCUESTA

Tabla 3.2.7.8: Calculo de la demanda por dia
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3.3 PLAN DE MARKETING

3.3.1 OBJETIVOS EMPRESARIALES

+ Lograr un posicionamiento en el mercado, mediante la utilizacion de estrategias
adecuadas lo cual ayudara a que nuestro producto se distinga y se diferencie de las
otras empresas similares existentes en el mercado, alcanzando una mayor participacion
en el mismo.

+ Difundir las propiedades y beneficios de nuestros productos libres de azicar a los
futuros consumidores con el objetivo de inducirlos a al consumo.

+ Lanzar al mercado un producto que cumpla con las normas de calidad que satistaga las

necesidades y expectativas de los potenciales consumidores.

3.3.2 SEGMENTACION Y POSICIONAMIENTO

Los productos “FREE SUGAR” seran posicionados en la mente del consumidor por un
negocio ecuatoriano pionero en el pais en ofrecer productos sin azucar, bajo un concepto

saludable, y en un ambiente moderno.

Para lograr posicionamiento en la mente del consumidor se utilizara una imagen llamativa
combinando colores verde, rojo, blanco y tonos marrones para dar la apariencia a los
locales de ser un sitio moderno, pero asi mismo donde se puede disfrutar de productos
saludables, divertidos, pero a la vez naturales. De esta forma se pretende captar la atencion
de los posibles consumidores, asi como utilizar mensajes dentro de la publicidad que
indique que el comprador al consumir el producto sentird una inmediata sensacion de una
nueva vida que tan solo lo puede brindar naturalmente esta tipo de producto, ademas el

logotipo del negocio sera el siguiente:

' l
|

x
Figura 3.3.2 Logotipo FREE SUGAR
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Dado esto tenemos como resultado el siguiente slogan:

3.3.3 ESTRATEGIA GLOBAL

“VIDA PURA“

3.3.3.1 ESTRATEGIA DE PRODUCTO

La empresa se dedicard a la elaboracion de productos de reposteria sin azucar, asi como de

bebidas complementarias bajo las mismas caracteristicas, los productos seran los

siguientes:

No PRODUCTO
7. CHOCOLIGHT
2 CAKE DE VAINILLA
3 CAKE INGLES
4 CAKE NAVIDENO
5 CAKE BANANO
6 CAKE MARMOLEADO
7 CAKE DE MANZANA
8 FRUTOS DEL BOSQUE
9 MUSS DE VAINILLA
10 MUSS DE CHOCOLIGHT
11 GELATINAS (varios sabores)
12 ASPIC DE FRUTAS
13 HELADO (frutas)
14 AGUA
15 COLAS LIGHT
16 JUGOS
17 TE HELADO DE LA CASA
18 TE (AGUA AROMATICA)
19 CAFE EN LECHE
20 CAFE EN AGUA

Cuadro 3.3.3.1 Detalle de productos FREE SUGAR

Todos los productos tendran la caracteristica de ser producidos por la empresa y ademas de

ser libres de aztcar, excepto algunas bebidas de dieta que al ser de otros proveedores

podran contener contenidos de azucar bajo caracteristicas light.

3.3.3.1.1 MARCA

Como se ha dicho anteriormente, las marcas que se¢ habian dispuesto fueron F

REE

SUGAR, LIBRE SUGAR, ZUCAR FREE, FRUTA LITE, DE. DULZONE. Mas al mismo

_____m——————-__w-—_—m
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tiempo si se considera ¢l posicionamiento deseado para este producto, se tiene que
considerar como el nombre mas apropiado a FREE SUGAR y FRUTA LITE, siendo
seleccionado finalmente FREE SUGAR con un 42% de aceptacion. Asi tenemos que este
debera ser resaltado en los locales, en la publicidad y todas las promociones que se

propongan para la marca.

Numero de encuestados %

LIBRE SUGAR 16 7

SUGAR FREE 13 5
FREE SUGAR 104 42
FRUTA LITE 32 13
DELIGHT 43 20
DULZONE 33 13
’ Total 246 100

Tabla 3.3.3.1.1: Resumen del resultado de preferencia de los consumidores por el nombre de la marca

El modelo de negocio esta basado en ofrecer dentro de un mismo lugar (local) productos
de reposteria saludables, que no contengan azicar, dirigido a un mercado de consumidores
“» con un servicio brindado en locales modernos con mesas, en un ambiente acogedor v
alegre para que los clientes puedan pasar un momento ameno mientras disfrutan de un rico
postre acompafiados de la bebida de su preferencia, adicionalmente se contara con un

espacio para la lectura de revistas y documentales relacionados al cuidado de la salud.
3.3.3.2 ESTRATEGIAS DE PRECIOS
3.3.3.2.1 NIVELES DE PRECIO Y COLOCACION DEL PRODUCTO.

FREE SUGAR S.A. va a desarrollar por primera vez su nivel de precios a partir del afio
2013 mostrando en los mismos una relacion de calidad y precio, que sea perceptible y

sobre todo que se ajuste al diferenciamiento y posicionamiento que se quiere lograr.

El negocio se va a enfocar a un grupo objetivo que no es muy sensible al precio, razon por
la cual se establecera precios similares a los de la competencia y buscando de manera

permanente la diferenciacion de los productos.

Cuando exista lanzamiento de nuevos productos no se piensa bajar los precios pero si dar
una porcion adicional de postre, lo cual permita promocionar de una mejor forma los
productos sin afectar al precio final de comercializacion de los mismos.

W
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Como estrategia se ha considerado importante aplicar la del “seguidor”, razon por la cual

se establecera un precio cercano al puesto por el lider, cuidando siempre a la hora de

establecer nuestros precios que éstos cubran los costos de produccién, administrativos y

ventas.

3.3.3.2.2 VARIABLES PARA LA SELECCION DE PRECIO.

Para determinar el precio de cada uno de los productos se consideraran los siguientes

criterios:

+ El costo unitario del producto.

+ Valor percibido por el comprador, capacidad adquisitiva del mercado y la propension a

la compra segun lo denotado en los resultados de las encuestas.

» El criterio técnico de un chef pastelero reconocido en el mercado.

Asi se tiene que los diversos productos tendran una ponderacion de tres a cinco veces

respecto al valor de costo unitario por producto, tal como se demuestra en la siguiente

tabla:
COSTO TOTAL PVP PVP
No. Producto ENTERO PORCION ENTERO PORCION SUGERIDO

1 |[CHOCOLIGHT $ 14,48 $ 09118 43,451 3 3,62 3,60
2 |CAKE DE VAINILLA $ 707 3% 0,59 | $ 21,20 $ 2,36 2,40
3 |CAKE INGLES 3 10,31 § 064 S 30,93 3% 2,58 2,60
4 |CAKE NAVIDENO 3 7,18 3% 060 $ 21,55 $ 2,39 2,40
5 |CAKE BANANO 3 529|898 0,44 | $ 15,86| $ 1,76 1,80
6 |CAKE MARMOLEADO $ 481 9% 040 | 3 1442| $ 1,60 1,60
7 |CAKE DE MANZANA 3 11,81 3 0,74 | % 3544| $ 2,95 3,00
8 |FRUTOS DEL BOSQUE $ 11,30| $ 071 | $ 33,90| $ 2,82 2,85
9 |MUSSE DE VAINILLA 3 594 | 3% 049 | 3 17,82 $ 1,98 2,00
10 |MUSSE DE CHOCOLIGHT 3 49 | $ 041 3 14,88| $ 1,65 2,00
11 |GELATINAS (varios sabores) | $ 280 | $ 0,35| $ 840 | S 1,40 1,50
12 |ASPIC DE FRUTAS $ 531 $ 0,53 | % 15,93 $ 2,12 2145
13 |HELADO (frutas) 3 201 ( % 0251 $ 6,03 $ 1.00 1,00
14 |AGUA 3 0,20 $ 0,20 $ 09| % 0,90 1,00
15 |COLAS LIGHT $ 0,27 | 8 027 | 8 1,20 8 1,20 1.25
16 |JuGOos $ 060| S 060]| S 180 $ 1,80 1,80
17 |TE HELADQ DE LA CASA 3 055| % 0,55 $ 165| 3 1.65 1,65
18 |TE (AGUA AROMATICA) $ 0,191 $ 0,18 | $ 1,00 3 1,00 1.00
19 |CAFE EN LECHE $ 041 3 041 $ 1,231 S 1,23 1,25
20 {CAFE EN AGUA $ 0,161 8 0,16 | $ 0,82| S 0.82 1,00

Tabla 3.2 de precio de los productos
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3.3.3.3 ESTRATEGIA DE PROMOCION
3.3.3.3.1 EVENTO DE INTRODUCCION

El negocio se piensa empezarlo con clientes conocidos como son amigos, familiares,
contactos personales y profesionales ademas de sus reteridos, por medio de una promocion

de apertura que permita captar personas del grupo objetivo.

Para el primer dia se piensa obsequiar unos bocaditos especiales por la compra de
cualquier postre especial, adicionalmente por la compra de una torta se obsequiara una

torta pequefia adicional sin costo.

Se va a considerar el uso de volantes informativas de manera inicial en las ciudadelas de
Urdesa Central, norte y Lomas de Urdesa; Kennedy, Los Ceibos, El Paraiso y Miratlores
durante el primer semestre de operaciones para luego empezar a ampliar el rango de accion

geografica usando publicidad en varios medios.

3.3.3.3.2 CANALES PUBLICITARIOS Y MEDIOS PROMOCIONALES

Dentro de los canales publicitarios y medios promocionales se tiene: publicidad radial
(cuatro radios distintas), volantes, pagina web; siempre teniendo en cuenta el mercado
objetivo al que se desea llegar.

En la pagina web se va a promocionar todos los productos de forma agresiva detallando la

foto del producto y sus principales beneficios nutricionales.

3.3.3.4 ESTRATEGIAS DE DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

Para la distribucién de los productos se utilizara un canal de venta directa, considerando
que el modelo de negocio se presta para la comercializacion de los productos dentro de

locales, en los cuales se puede dar la diferenciacion determinada en la estrategia.

Lo importante respecto al local es que los clientes puedan tener un facil acceso a los
productos, por lo que en el estudio técnico se ha profundizado el analisis de la ubicacion y
se ha determinado que por la cercania del grupo objetivo de clientes que s¢ encuentran

localizados al norte de la ciudad, la mejor ubicacion es en Urdesa Central.
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En conclusion, la empresa va a tener los locales como canales de distribucion hacia los
clientes considerando que el negocio se basa en venta directa de los productos dentro de

locales, tal como se demuestra en el siguiente flujograma:

Distribucion

EMPRESA LOCAL > CLIENTES

Fuente: Los autores

Flujograma 3.3.3.4: Distribucion de los productos FRE SUGAR

Asi se tiene que la distribucion seria a partir de distribucion propia de los locales
comerciales que se implementen en primera instancia en la ciudad, como se indico en
apartados anteriores. En una primera etapa (5 primeros afios) se tiene previsto lanzar los
productos con un local en la zona de Urdesa, para luego ampliarnos a partir del quinto afno

a la zona de Kennedy Norte o Samborondon.

En una segunda etapa (sexto afio) se tiene previsto el lanzamiento de 2 locales, para luego
en etapas posteriores en un mediano a largo plazo poder iniciar la comercializacion en las

principales ciudades del pais tales como Quito, Cuenca, Manta y Ambato.

La etapa de expansion nacional serd en base al lanzamiento de locales propios donde la
venta de los productos y los principales insumos sea en exclusiva con nuestra empresa, asi

como la capacitacién, el apoyo comercial y logistico.

3.3.3.4.1 CONSIDERACIONES ECONOMICAS DE LA DISTRIBUCION

Es importante considerar que las ventas estaran en funcion del potencial de los primeros
locales, asi como también de la publicidad y las estrategias promocionales, por €sto se
tendra que para el primer afio se espera una cobertura considerable de nuestro mercado
objetivo, para lo cual se espera implementar en el arranque del negocio las operaciones de
| local (Urdesa), desde el inicio tendremos una pequefia planta de produccion de tortas y

productos de reposteria sin azicar, para luego expandimos.

W ;
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4. ANALISIS TECNICO

4.1 ANALISIS DEL PRODUCTO Y SERVICIO

4.1.1 BASES CIENTIFICAS Y TECNOLOGICAS

Para efectos de llevar a cabo el negocio de venta de productos de reposteria se necesita

reemplazar el azicar por otro endulzante de tipo y natural, llamado fructosa.

[a fructosa es una forma de azcar encontrada en las frutas y en la miel, también puede ser
obtenida del maiz y en dosis moderadas no precisa insulina para ser metabolizada por el

cuerpo humano.

A diferencia del azicar refinado, que se absorbe instantaneamente produciendo un
incremento y un decremento rapido de energia, la fructosa es metabolizada y guardada por
el higado, en forma de glucégeno como reserva para cuando el cuerpo requiere hacer un

esfuerzo, pero siempre es importante que su consumo sea moderado.
4.1.2 ETAPAS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Para efectos de poder analizar el sabor, calidad y el poder endulzante de cada uno de los
postres que se va a ofrecer en el negocio se elaboraron pruebas piloto con los mismos
aplicando distintas dosis de fructosa, con lo cual se obtuvo un resultado de endulzamiento
de dos a uno respecto al aziicar, es decir que en cada postre donde deba ir una dosis de

aziicar se va a reemplazar con la mitad de la dosis con fructosa.

La fructosa en si es un monosacarido 100% natural que se metaboliza méas despacio que el
azlcar comun y no eleva tan rapido los niveles de glucosa en la sangre e implica cerca del

50% menos de calorias por porcion.
4.1.3 CRONOGRAMA DE DESARROLLO Y RECURSOS REQUERIDOS

Para efectos de llevar la ejecucion del presente proyecto en lo que respecta a la parte

operativa se piensa seguir los siguientes pasos:

1. Inversion econdmica en el proyecto

W
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Elaborar el menu y disefic de ios productos con nombres que guarden relacion con
el negocio. Punto donde se tiene la asesoria del Chef Starwing Zambrano (ex chet

Hilton Colon. Comoracion E! Rosado. Pasteleria Don Remiii.

cubrir mayor cobertura para la comercializacion de los productos.
Concretar el arrendamiento, decoracion y equipamiento del local.

Adquirir los equipos e implementos necesarios para el proceso operativo del

negocio
Seleccion, capacitacion y contratacion del personal operativo
Coordinar las promociones por inauguracion y puesta en marcha del negocio

Retroalimentacion del proceso

Entre los principales recursos que se va a necesitar para poder emprender el negocio se

encuentran los siguientes:

e Recursos Humanos, son cada una de las personas que va a laborar en la

empresa y representan el mayor capital con que se va a contar para lograr el
cuidado del negocio y que los clientes sientan ganas de regresar, el personal

a contratar es el siguiente:

No.

carcos Seibeiaa

Cajera

Administrador

Chef pastelero

Asistente de pasteleria

Mesero

Y ST H V] =Y PR

Limpieza

Cuadro 4.1.3.1: Némina de personal

e Recursos Materiales, representan la maquinaria, equipos y demads bienes

que forman parte de la infraestructura fisica de FREE SUGAR, lo cual

ayudara de manera importante para la satisfaccion del cliente.

e Recursos Tecnoldgicos, se encuentran conformados por los sistemas y

equipos que facilitan las operaciones y procesos de la empresa,

M
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minimizando tiempos v costos que influyen deniro de la comercializacion

de los mismos.

e Recursos Fcondmicos. se debe tener claro el aspecto de compra de los

equipos 0 maquinarias parz poder realizar la elaboracion de los productos
que se va a comerciaiizar dentro de los cuales se necesita realizar la
importacién de los mismes desde Estados Lmdos o la fabricacion de los
equipos. Para esto se realizard por fuentes propias (recursos propios,
aportaciones o utilidades) de dinero con los cuales se financian las

operaciones v provecciones de la compaiiia

4.1.4 PRUEBA PILOTO DEL SERVICIO Y LA TECNOLOGIA

Es importante poner a prueba el negocio. para el efecto se piensa realizar en dos dias
consecutivos un pre inicio de las operaciones, lo cual se vaa concretar con la asistencia de
amigos intimos, familiares e invitados estratégicos que permita medir la calidad del

servicio y que puedan degustar de los productos.

Se va a calificar al personal operativo en esos dos dias. lo cual permitira evaluar al
personal de cocina, atencion al cliente y de ventas, adicionalmente se va a poder medir el
normal funcionamiento de la maquinaria v equipo del negocio. permitiendo contar con un

tiempo prudencial para tomar correctivos previos a la puesta en marcha del negocio.

4.2 FACILIDADES

4.2.1 UBICACION

Inicialmente la planta de produccion de los productos se va a ubicar en la ciudadela
Urdesa, al norte de la ciudad de Guayaquil dentro de Victor Emilio. Estrada entre Las
Monjas e Ilanes, justamente en el mismo lugar donde va a iniciar las operaciones el local
comercial. Como drea contingente se tiene un espacio de terreno ubicado en Lomas de
Utdesa, calles Colinas v Cerros, con un area de terreno de aproximadamente 120 mits.

cuadrados donde nmo se necesita realizar construcciones ya que el lugar es ideal y que

_—_—#
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presta las facilidades para la elaboracion de los productos, adicionalmente situado muy
cerca de donde va a estar el locai de venra al publico, lo cual va a permitir operar entre los
dos centros con distancias cortas. por mmas de logistica v enmregas. Un detalle de lo
mencionado en este punio puede ser ooservado en la ficha tecnica de localizacion del

proyecto en el anexo +.2.
4.2.2 FACILIDADES DE SERVICIOS

En este sector se cuenta con todas las facilidades de servicios basicos tales como agua
potable, energia eléctrica. servicios de telefonia publica v privada. alcantarillado. En lo que
respecta al manejo de desperdicios cada local tiene sus propias politicas y se cuenta con el

servicio de recoleccion de basura por parte de la empresa Puerto Limpio.
4.2.3 POSICION RELATIVA DE PROVEEDORES

El sitio donde va a estar ubicado el local es estratégico, considerando que a pocos minutos
del mismo se puede llegar a las principales vias donde estan ubicados varios de los
proveedores, como son la via a Daule, Av. Carlos Julio Arosemena, Av. Juan Tanca

Marengo v las vias que dirigen al centro de la ciudad.
4.2.4 FACILIDADES DE TRANSPORTE

En lo que corresponde al transporte existen varias alternativas que permiten trasladarse
desde y hasta el local ubicado en la ciudadela Urdesa, como son los taxis amarillos y

ejecutivos, distintas lineas de buses urbanos. autos privados, etc.

Es importante mencionar que la parte norte de la ciudad es bastante amplia y en la
ciudadela Urdesa se encuentra concentrado gran numero de negocios y oficinas, que hace

que mucha gente labore cerca de este sitio.

La principal via de acceso al local es la av. Victor Emilio Estrada, misma que cuenta con
dos carriles y un espacio para parqueadero de cada lado, en su gran mayoria los
alrededores han sido parte de la regeneracién urbana, un concepto aplicado en la ciudad de

(Guayaquil hace algunos afios.

_———_—___M'___—___—————————————“—“
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4.2.5 AREA REQUERIDA

Para llevar a cabo el provecio se requiere de un local que no tenga menos de 60 mits.
cuadrados de area util para ia procuccion v comercializacion: gue sea de construccion en
bloque o ladrillo y tenga bien delimitados el perimetro de su terreno por efectos de

seguridad, lo cual no es muy dificil de encontrar en esta ciudadela del norte de la ciudad.

Adicionalmente se cuenta cerca de! negocio con servicios adicionales especiales que
facilitan el tema logistico, como son el servicio de aire. gas. gruas, aceite, agua,
refrigeracion. imprentas. copiadoras. tlleres de servicios auxiliares y oficinas de servicios

administrativos.
4.2.6 INSTALACIONES

En lo que tiene que ver con las facilidades del local se va a contar con buenos sistemas de

ventilacion, servicios higiénicos limpios y confortables.

La iluminacion del local es un tema bésico para los propietarios, es por eso que se ha
pensado en colocar un sistema de iluminacion basado en focos dicroicos estratégicamente
ubicados que le de un ambiente mas limpio y claro al local, que permita ver con mayor

claridad todos los productos que se ofertan.

4.3 EQUIPOS Y MAQUINARIAS
4.3.1 ESPECIFICACION DEL PROCESO

El proceso de negocio de FREE SUGAR empieza desde que los clientes llegan al local y
termina cuando se realiza el pago de la cuenta; es decir iniciando desde un buen servicio al
cliente, entregar una seleccién de productos a consumir indicando venta sugestiva. Es
importante mencionar que los productos estan previamente realizados para la entrega de
los mismos y ciertos productos tendran un tiempo determinado para la fabricacion (en

cocina) de los mismos.

Para el efecto, se espera brindar una 4gil atencion considerando que el local estandar no es

muy grande y se necesita rotar a los clientes a medida que van llegando al mismo.
La descripcion del proceso es la siguiente:

1. Arrbo del cliente
w
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Asignacion de una mesa

Revision del menti

(PP

4. Toma del pedide

5. Ingreso del pedido

6. Preparacion del pedido

7. Entrega del pedido

8. Retroalimentacion del servicio
9. Facturacion

(0. Salida del cliente

4.3.2 IMPACTO DEL NEGOCIO DENTRO DE LA SOCIEDAD

El proyecto de la idea de negocio realmente aparte de ser un punto de crecimiento para los
estudiantes también conlleva puntos a favor dentro de la sociedad ya que el mismo estara
dando oportunidades laborales de 7 a 10 plazas de trabajo para lo cual se minimiza el
nimero de personas sin laborar y serian socialmente activas. Esto realmente ayudaria a
muchas personas a levantar las expectativas de vida; no se puede olvidar las oportunidades

de crecimiento a medida que el negocio vaya creciendo poco a poco.

En cuanto al aspecto medioambiental es importante contar con procedimientos para la
recoleccion de los desperdicios que va a generar de manera diaria el negocio, para lo cual

se establecera los siguientes ciclos:

1.- Dentro de los productos donde se sirven bebidas o alimentos (platos, cucharas, sorbetes,
etc.) de materiales plasticos se debe reciclar estableciendo un sitio solamente para este
proposito.

2.- Los cartones de los productos importados deberan ser reciclados dentro de un lugar
donde solo se ubiguen este tipo de desperdicios.

3.- Los papeles de limpieza de manos v demas papeles que se pueda reciclar también debe

tener un lugar come punto de reciclaje.
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La diferenciacion de cada unc de 2sios desperdicios permutira contar con procesos de
reciciaie permanente. separando ©de ©po de basura de upo organica papel o plastico.
Estas medidas permitiran rteciclar. ciasificar y entregar a empresas recicladoras los

residuos del negocio, io cual va a generar un ingreso adicionai para la empresa.

La ubicacion del negocio se va a dar en el norte de la ciudad. en la ciudadela Urdesa,
donde la recoleccion de la basura se produce a diario. lo cual va a permitir mantener de
manera diaria bien limpio el local. pero es importante respetar los horarios de recoleccion
de la basura, los cuales se dan en horario nocturno & partir de las 19h00. lo cual se va a

acatar estrictamente para evitar sanciones del municipio.

4.3.3 PROCESO DE PRODUCCION E INSUMOS BASICOS

Dentro del proceso de produccion de los productos de reposteria es importante considerar

los siguientes puntos:

> Recepcién e inspeccion de materia prima.- Se recibe la materia prima y antes de
almacenarla se la inspecciona. para verificar sus caracteristicas, algunas de las cuales

se enuncian a continuacion:

Harina de trigo.- Se verifica el contenido de proteinas y carbohidratos, que son los
responsables de darle al pastel una estructura suave, esponjosa y semi-rigida, tan solo

en determinados productos se podra utilizar la harina integral.
Leche.- Se verifica el contenido de solidos grasos y de lactosa, ya que éstos
proporcionan la textura del pastel y el color de la migaja. por ser productos de

reposteria se priorizaran los lacteos descremados.

Huevo.- Se verifica su contenido de grasa. proteinas y solidos totales, se eliminan las

yemas en la mayoria de los postres.

M
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Margarina .- Se verifica su contenido de grasa y humedad. asi como el indice de

vodo. deberan ser muy balos debido al tipo de productos que dene el negocio

Otros ingredientes gue se reciben son.- Endulzante « Tuctosa .. leudantes,

saborizantes naturales y frutes.

Almacenamiento de materia prima.- Una vez que se verifican las caracteristicas de la

materia prima se procede a su aimacenamiento.

La harina, el enduizante v oros productos en polvo se almacenan en tachos pequefios
con capacidad no mayor a 100 iibras con la finalidad de tenerlos por cierto tiempo y
maximizar espacio; es conveniente que ¢s10s se equipen con sistema de carga y
descarga para que en las estaciones de mezcla se pueda dosificar la cantidad deseada

de cada uno de los ingredientes.

Los ingredientes liquidos (excepto la leche) se almacenan en depositos
preferentemente de acero inoxidable. La leche, margarina, huevos e incluso la fruta se

almacena con refrigeracion.

Transporte al drea de mezcla.- La materia prima se transporta al area de mezcla
donde se tendra un espacio compacto para poder maximizar los espacios a través de

carros empujados manualmente.

Cremado de la margarina .- La margarina se deposita en una maquina batidora, en

donde se bate a una velocidad de aproximadamente 590 rpm., durante 18 a 20 minutos.

La margarina tiene un corto periodo de plasticidad, por lo que es necesario trabajar con
este ingrediente a una temperatura de entre 18 y 21° C.; de esta manera se aprovecha

mejor las propiedades de cremado (incorporacion de aire) de la margarina.

Es fundamental utilizar tiempos. velocidades v temperaturas de mezclado que
permitan que los ingredientes realicen sus funciones correctamente. El empleo de

tiempos v velocidades inadecuados pueden causar problemas que afecten al batido y la
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calidad del producto finai. propiciando el desgaste de ia maquinaria y elevando los

costos de operacion.

La temperatura dei barido eferce ma gran influencia =n la viscosidad del mismo. Al
trabajar con uma viscosidac adecuada. la incorporacion de aire al batido sera mas

facil. ademas de que se mostara mas estable lo que redundard en la calidad del pastel.

Adicién del endulzante.- Se agrega el endulzante v se mezcla a una velocidad de 140
rpm., durante un tdempo de 2 a 4+ minutos, a una emperatura de 21 a 23°C (que se

mantendra hasta el final del proceso de mezclado).

Adicion de claras- Se agregan las claras de huevo. tras separar las yemas
previamente, y se mezclan 2 unos 285 rpm durante un tiempo de 2 a 4 minutos. (solo

en determinados postres y en cantidades de receta)

Adicién de harina preparada y leche descremada.- Se agrega la harina y, a

continuacion, la leche mezclandolos a 140 rpm durante 5 minutos.

Batido de claras.- La clara de huevo, previamente separada de las yemas, se bate en
una batidora diferente a la que contiene la masa descrita en los puntos anteriores, a una
velocidad de 590 rpm durante un tiempo de 3 a 5 minutos. Esta actividad se realiza en

paralelo para no dejar reposar la masa.

Transporte a mezclado.- Se wansportan las claras batidas a la mezcladora que
contiene la masa efectuada en las actividades anteriores. Este transporte se realiza por

medio de bombeo o, bien. a través de carros empujados manualmente.

Adicion de claras batidas.- Se agregan las claras batidas y se mezclan a 140 rpm

durante un tiempo de 2 a 4 minutos.

Adicion de saborizantes, agente leudante y fruta.- Se agrega saborizante, agente

leudante, frura picada v se mezclan a 285 rpm durante un tiempo de 2 a 4 min.

M
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Engrasado de moides.- Parziclamente al mezclado. se realiza el engrasado de los
moldes en que se vertera la masa: Sste se hard con manteguilla. margarina 0 manteca
para evitar que e! pasi=! s= pegue al molde. Se recomienda que los moldes sean de
acero inoxidabie para faciiitar sz fmpieza. Este engrasado se efectia en una mesa de

trabajo.

Transporte a mezclado.- Los moldes ya engrasados s¢ ransporian manualmente o por

medio de carros a la maquina batidora que contiene la mezcia de ingredientes.

Vaciado de mezcla en moldes.- L2 mezcla contenida en la batidora se vierte en los
moldes engrasados; el vertido se realiza por gravedad y. una vez que el molde contiene

la mezcla, se elimina el exceso de ésta para que la superficie quede uniforme.

Transporte a horno.- Los moldes con mezcla se transportan manualmente al horno
teniendo las precauciones previas como guantes de caucho para altas temperaturas,
verificando el estado del equipo si estd 0 no encendido. Si bien es cierto se tiene que

cuidar los productos del local pero también el personal que es muy importante

Horneado.- La mezcla se deja hornear a una temperatura promedio entre 130° Cy 150

° C durante un tiempo determinado entre 20 y 30 minutos dependiendo del producto.

El tiempo y la temperatura del horneado, asi como la humedad relativa del aire
existente dentro del horno. son factores que deben ser cuidadosamente vigilados, para

que esta etapa del proceso de elaboracion se realice exitosamente.

Transporte a mesa de trabajo.- Terminado de hornear el pastel, se transporta
manualmente por medio de charolas a la mesa de trabajo utilizando las herramientas de

seguridad para cuidado personal.

Preparacién de la cubierta.- Paralelamente, se prepara la cubierta del pastel, a base de
ingredientes gque dependeran del sabor y tipo de producto deseado, pudiéndose usar
merengue v crema dulce, entre owros siempre que se mantenga la composicion de los

ingredientes libres de azucar.
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Acabado.- Esta actvidad comsiste en poner la cublerta del pastel, se transporta

AW

previamente preparadz 2! nesi=l @mbién incluye adomar 2! pastel con trozos de frutas,

figuras y otros.

Transporte a refrigeracion.- Los pasteles terminados se Tansportan manualmente,

‘//

por medio de carros o de bandas mansportadoras al almacén de producto terminado,

que en este caso sera una camara de refrigeracion.

> Almacenamiento.- £l producto rerminado se almacena en una camara de refrigeracion
quedando listo para su venta. Se debe tener cuidado de no almacenar el producto

terminado durante mas de 3 dias.

Nota: Las temperatura, velocidades v tiempo de mezclado descritas en este proceso son

especificas y varian de acuerdo con el tipo de pastel que se quiera elaborar.
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43.4 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO
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Maota: En reemplazo det aziicar se utilizars fructosa granulada
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43.5 RELACION Y CARACTERISTICAS PRINCIPALES QUE DEBEN TENER
LAS MATERIAS PRIMAS. 1 AS AUXILIARES Y LOS SERVICIOS

Las materias primas para la elaboracion de un pastei de fruias son:

e Harina de trigo ( preparada)

e Margarina

e (lara de huevo

¢ Yema de huevo (baja dosis v en ciertos postres)
o [eche (descremada)

e Agente leudante

e Saborizante

e Fructosa

e Crema pastelera =1 lt. de leche

e Durazno picado en almibar

Para obtener un pastel de buena calidad, es necesario que las proporciones de los
ingredientes estén balanceadas: endurecedores con suavizadores, ingredientes secos con

humedos y que el producto final tenga un sabor adecuado.

o Ingredientes endurecedores.- Se encargan de dar la estructura y resistencia al pastel
(harina, sélidos de la leche y clara de huevo).

o Ingredientes suavizadores.- Tiene la funcion de dar suavidad al producto final (grasa,
endulzante, yema de huevo. chocolate y otros ingredientes que contengan grasa
vegetal).

e Ingredientes humedos.- (leche. agﬁa, huevo y jarabes).

o Ingredientes secos.- (harina, solidos de la leche y endulzantes).

e Saborizantes.- Estos ingredientes proveen de sabores naturales al pastel, por ejemplo:

la cocoa. el chocolate. la margarina. el huevo y otros saborizantes de apoyo.

y
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Por lo que se refiere a ios servicios para el proceso, se requieren:

e Agua potable de buena calidac
e Recoleccion de desechos solidos

e Combustible (gas)

En lo que se refiere a la presentacion de los productos se considerara lo establecido en la

siguiente tabla:

FAMILIA DE PRODUCTOS Y PRESENTACIONES
No. PRODUCTO CATEGORIA PRESENTACION
1 CHOCOLIGHT TORTA ENTERA / PORCION PLATO
2 CAKE DE VAINILLA TORTA ENTERA / PORCION PLATO
3 CAKE INGLES TORTA ENTERA / PORCION PLATO
4 CAKE NAVIDENO TORTA ENTERA / PORCION PLATO
5 CAKE BANANO TORTA ENTERA / PORCION PLATO
5 CAKE MARMOLEADO TORTA ENTERA / PORCION PLATO
7 CAKE DE MANZANA TORTA ENTERA / PORCION PLATO
38 FRUTOS DEL BOSQUE TORTA ENTERA / PORCION PLATO
S MUSS DE VAINILLA TORTA ENTERA / PORCION PLATO
10 MUSS DE CHOCOLIGHT TORTA ENTERA / PORCION PLATO
11 GELATINAS (varios sabores} GELATINA PORCION PLATO
12 ASPIC DE FRUTAS GELATINA FRANCES PORCION PLATO
13 HELADO (frutas) HELADO PORCION VASO
14 AGUA BEBIDA FRIA UNIDAD BOTELLA
15 COLAS LIGHT BEBIDA FRIA UNIDAD BOTELLA
16 JUGOS BESIDA FRIA UNIDAD VASO
17 TE HELADO DE LA CASA BEBIDA FRIA UNIDAD VASO
18 TE (AGUA AROMATICA) BEBIDA CALIENTE UNIDAD VASO
19 CAFE EN LECHE BEBIDA CALIENTE UNIDAD VASO
20 CAFE EN AGUA BEBIDA CALIENTE UNIDAD VASO

4.3.5.1 RELACION DE PROVEEDORES PRINCIPALES

La materia prima principal son la harna y la fructosa. que se puede adquirir

de

proveedores especializados o de las centrales de abasto. En el caso de las materias primas

1
L

auxiliares, existen empresas ¥

aboratorios especializados que comercializan este tipo de

W
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productos (margarina. huevo. ieche. saborizantes, enduizanies. crema chantilly y fruta en

almibar).

4.3.6 EQUIPO MINiMO

El equipo minimo a considerar eu Ssie Upo de empresa s

el siguiente:

MUEBLES Y EQUIPGS UNID.
Sillas 32
Mesas 8
Vasos varios - rubro bebidas 125
Plato postre 100
Tazas 100
Cubiertos varios 104

Caja registradora

Charolas y varios

Cafetera-equipo

Mesa de trabajo

Bandeja aluminio

Televisores

Coche multiuso

Moldes y demas herramientas para hacer pastel

Mostrador

Estantes y Tachos de almacenaje

Tachos basura - varios tamanos

Tangque de gas estacionario

Equipo contra incendio - kit

Horno conveccion, 1 solo cuerpo

Maqguina batidora-amasadora

Camara refrigeradora

Planta de luz de emergencia

Laminadora

Exhibidor refrigerante

Horno microonda

Cocina industrial

Basculas varios pesajes

Maquina de jugos

Licuadora

Centrales de aire acondicionado

Utensilios reposteria

LN(A)N-*I\)—*—*N—*—‘—‘—‘—*-*-JB(DN—*—*NB-*N-—*—‘

Cuadro 4.3.6 Equipo minimo de trabajo

ﬂ—_—__—w___—_—_——.“—-————————————“e——_
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437 PRECAUCIONES ESPECIALES CON RELACION AL EQUIPO Y
ACCESORIOS RESPECTO A 1A SEGURIDAD Y PROTECCION DE LOS
RECURSOS HUMANOS

El personal que labora en ¢l arez = produccion debera comiar con el equipo de seguridad y

proteccion necesario.

Para el caso partcular de esie giro s€ deberan contar cOn accesorios para manejar

sustancias calientes. como uniformes especiales. lentes v guantes.

La higiene del personal es de fundamental importancia en este gIro, puesto que se trata de

la elaboracion de alimentos.

Los empleados con cortaduras, erupciones, ufias sucias v cualquier enfermedad de la piel o

contagiosa no deben intervenir en el proceso de la preparacion de pasteles.

Los empleados que intervienen en el proceso de preparacion deben contar con uniforme
limpio. cabello tapado y guantes. No se debera permitir que los empleados traigan barba,

bigote o cabello largo.
La seguridad de la planta se consigue principalmente a través de platicas y cursos de
seguridad al personal, lo cual debera ser programado por la Comisién Mixta de Higiene y

Seguridad.

Se debe llevar un control sobre indices de accidentes para estudiar la forma de prevenirlos,

o eliminarlos, suprimiendo las condiciones inseguras de los equipos € instalaciones.

M
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438 FLUJO DE MATERIALES
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4.4 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Ademas de la localizacion. diseic s construccion de la pianta es importante estudiar con
detenimiento el problema de = diswibucion interna de la misma. para lograr una
disposicion ordemada y bien pizneada de la maquinaria v del equipo. acorde con los
desplazamientos Iogicos de las materias primas ¥ de los productos acabados, de modo que

se aprovechen eficazmente el equipo. ¢l tiempo y las aputudes de los trabajadores.

Dentro de la distribucion de la Planta para la elaboracion de reposteria se puede mencionar

que el mismo seria especificado de la siguiente manera:

e Tener una oficina pequefa con la finalidad de poder mencionar el tema de solicitud
de suministros para la elaboracion de reposteria.

e Los equipos deben estar ubicados por sectores tales como hornos o sistemas de
calentamiento. sistemas de refrigeracion, sistemas de decoracion de productos,
sistema de empagques para pedidos para llevar.

e Tener una parte para ubicacién de productos con la finalidad de almacenamiento de
los mismos donde se puede ubicar perchas debidamente seleccionadas para
armarlas v que ocupen el espacio debidamente reducido con la finalidad de ganar
espacio.

e Finalmente de debe tener un sector en donde se ubican los productos terminados

para servirse, para llevar 0 para ser ubicados dentro de vitrinas de refrigeracion.

Las mejoras en la distribucién se pueden introducir con solo analizar las operaciones,

conforme a los siguientes aspectos:

e Los materiales no deben tener demasiados desplazamientos para someterse a los
diversos procesos; sino mas bien un orden l6gico, de acuerdo con la secuencia de
operaciones por las que han de pasar.

o El equipo parz el manejo de materiales debera emplearse con facilidad y sin

interferencias por la mala disposicion de la maguinaria o de otros equipos.

——ﬂ
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» [as maquinas deberén mantener una separacion adect dz entre si para no obstaculizarse
v evitar accidentes.

deposiios gz

s

t

ilo v sumimisos dJdeberan  estar localizados
convenientements para anorr=r recorrido de materiales.

e Las conexiones de luz y vapor ien su caso) deberan estar debidamente ubicadas y
seguras en su utilizacion y maneio.

o [amaquinaria se instalara de manera que se facilite su reparacion v mantenimiento.

e Las areas de rabajo deberan contar con una adecuada lluminacion.

e Los pasillos deberan permitir el libre transito en uno u oo sentido.

e Los pasillos v los claros de ias puertas deberan ser bastante amplios para permitir el
facil desplazamiento del equipo en general.

o La maquinaria y los marcos de las puertas deberan estar protegidos contra los dafios que
les puedan causar las carretillas y vagonetas.

e Las instalaciones de lavabos, bafios y bebederos de agua deberan colocarse
convenientemente en lugares adecuados.

o Los colores utilizados en la planta deberan dar un descanso a la vista del trabajador.

e Los almacenes para materiales inflamables deberan estar construidos de tal manera que
eviten el peligro de incendio.

e El equipo contra incendio debera colocarse en lugares estratégicos.

e Los diferentes almacenes deberan ser lo suficientemente amplios para permitir un libre

transito, tanto del equipo comercial como del personal.

De acuerdo con las actividades de cualquier fabrica, se recomienda establecer las areas que

necesitan mayor espacio segun las funciones a desarrollar:

e Area de produccion

¢ Almacén de materias primas

e Almacén de productos terminados

e Pasillos

o Area de recepcion v expedicion

¢ Almacén de 2quipos moéviles de mantenimiento
o Almacén de herramientas

F
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e Area de mantenimienio

e Instalaciones médicas ¥ botguin

e Estacionamiemtc para clienges v v1si

B

e Estacionamiento para vehicuios de ransporte

En el siguiente mapa se puede observar la distbucion ded local:

combus tibles

Almacén de 1
= i

Camarade
Refrigeracion de
producto

terminado

refrigeracicn
de matena prirra

i e

e Almacén de materia
Area de mezcka prima

PASITI.O

ARE S COMNMERCIAL DE MESAS, SIT.YT AS

stacionamiento

e

GRAFICO 4.4 : MAPA DE DISTRIBUCION
Todas las distribuciones son orientadas a que productos tienen que salir a la venta,

orientada a los tempos de produccion, es decir que cada producto tiene su tiempo

determinado con la finalidad de dar un buen servicio al cliente minimizando tiempos ¥

aumentando satisfacciones. Se precisa mencionar que sin importar el producto que se

esta elaborando se debe determinar los tiempos de produccion ya que asi se determina
también la eficiencia en los trabajos del personal.

J
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El gasto inicial por concepto de aiguiler de local esta en los S2000. es un monto indicativo

v real en terreno ya que vanan

paracular.

4.4.1 PRODUCTOS DEL GIRG Y SUS CARACTERISTICAS BASICAS:

Cake chocolate — tipo americano (para 16 personas!

Cake Vainilla

Cake Ingles

Cake Navidetio

Cake de banano

Cake Marmoleado

Cake Manzana

Frutos del bosque

Muss de Vainilla

Muss de Choco

Gelatinas (varios sabores)
Gelatina (Aspic de frutas) Frances
Helado (frutas)

Agua

Colas

Jugos

Té helado de la casa

Té (agua aromatica)

Café en leche

Café en agua

significativamente por region. ciudad y localizacion en

”

15— e e
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En el anexo 4.1 se puede observar <i detalle de la preparacion. ingredientes y fotos de cada

oroducto.

Para identificar los matemai=< =& torma clara v senciilz se puede asignar una clave o

codigo a cada HpC de summinzsmo. -ASi se tiene en base i amalists

anterior la siguiente lista

de proveedores:
ROV EEDORES LOGISTICOS
FICHA PROVEEDORES
PRODUCTO DESCRIPCION | ENTREGA A
NOMBRE | DIRECCION | TELEFONOS
| DOMICILIO
% DUTTO. |
{ MONOSACARIDOS |
e BARTOLOME SICON
‘ 100% NATURAL POLY FOODS \
: FRUCTOSA 7 AMORA N62- 2399136 |  RECARGO DE
q | REEMPLAZAAL | (LUPASA) :
‘ 30 Y [ FLETE
: AZUCAR |
| SABANILLA 3
| SIRVE COMO BASE ! .
| GUAYAQUIL.EL |
PARA REALIZARLA | INDUSTRIAL | :
HARINA INTEGRAL { | OROISYSDE | 2442060 NO
MASA DE NUESTROS ; MOLINERA | - .
i JUNIO
PRODUCTOS {
| INDISPENSABLES f
PARA LOS BATIDOS,
; MERCADO GUAYAQUIL.
DECORACION DE
FRUTAS MAYORISTA | KM. 1412 VIAA | 097014718 Sl
POSTRES Y PARA LAS ) , ‘
DE ABASTOS DAULE |
ENSALADAS DE g
FRUTAS
NECESARIOS PARA
COMBINAR EN
INSUMOS 1
NUESTRAS RECETAS CDLA. LOS
COMPLEMENTARIOS INDUSTRIAS )
! Yy PARA HACER LAS HELECHOS SEC. 2808997 NO
Y DECORADO DE | LUDAFA S.A.
i i DECORACIONESDE | 2MZ DI S1 18
PASTELERIA i ‘
| NUESTROS POSTRES }
‘ ¥ TORTAS i 5
i

TABLA 4.4.41 : Proveedores de principales productos

_ﬁm——#
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35 ANALISIS ADMINISTRATIVO

5.1 GRUPO EMPRESARIAL

El proyecto FREE SUGAR se encuentra liderado por dos proiesionales y amigos, mismos
que se especializan en distntas areas de la ramz Je negocios. Es por eso que se ha
proyectado colocar a la cabeza de la parte administrativa. comercial ¥ econdmica al [ng.
Com. Marx Garcia Leon por su amplia experiencia a nivel administrativo. financiero y
comercial. por otro lado en lo gue corresponde a parte iécnica. ambiental y operativa del

=

negocio va a estar a carge del Ing. Elec. Carlos Méndez Ortiz quien tiene experiencia
técnica y operativa en este tipo de negocios. Los dos cuentan con una amplia experiencia
laboral y son profesionales con grado de maestria. lo cual les permite tener una vision mas

amplia del negocio.

El perfil de los profesionales, las capacitaciones y especialidades de cada uno, asi como
también la experiencia personal podra ser analizado de una manera mas detallada en anexo

No5.1.

Como se habia mencionado anteriormente la empresa se va a encontrar dirigida por dos
personas que a su vez seran los dos unicos accionistas de la misma y los cuales deberan
tener los mismos dereches de voz v voto, debido a que las acciones van a contar con la

misma cantidad de participacion por accionista.

Las reuniones de la junta general de accionistas se daran siempre de manera ordinaria y
cuando las circunstancias lo ameriten se realizaran reuniones extraordinarias, para el efecto

en cualquiera de los dos casos se elaboraran actas por cada reunion realizada.
5.1.1 CONDICIONES SALARIALES

En lo que respecta a las condiciones salariales al inicio de las operaciones de la empresa se
espera tener una estructura de sueldos acorde a lo que pide laley v a medida que aumente
la produccién. productividad y rentabilidad del negocio se piensa poner sueldos que estén
por encima de la tabla sectorial del Ministerio de Relaciones Laborales. para el efecto se

M
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adjunta en la tabia 3.1.1 un resumen de la estructura de saiario de FREE SUGAR S.A.
: 1 4727 .4
Administrador 1 500 767,9 9214,8
Chef pasteiero 1 500 643,25 7719
Asistente de pasteleria | 2 400 1037,2 124464
Mesero i 1 300 393,95 4727 4
Limpieza % 1 296 388,964 4667,568
TOTAL ‘ 2396 43502,568

TABLA 5.5.1: ESTRUCTURA SALARIAL

Adicionalmente un detalle con =i desglose de sueldos incluidos los beneficios sociales

podra ser observado en el anexo 3.2
5.1.2 POLITICA DE DISTRIBUCION DE UTILIDADES

Se ha contemplado por parte de los accionistas de la empresa el reinvertir las utilidades de
manera anual, considerando que es necesario adquirir algunos activos fijos y crecer a nivel
de locales o puntos de venta, pero esta estrategia se espera que no sea mayor a los cinco

afios para de alli en adelante comenzar a realizar la reparticion de dividendos.

5.2 PERSONAL EJECUTIVO

5.2.1 PERSONAS QUE OCUPARAN LOS CARGOS BASICOS, INCLUYENDO SU
EXPERIENCIA Y EL APORTE POSIBLE A LA ORGANIZACION.

En funcién de la experiencia v las habilidades de cada integrante del negocio se van a
distribuir los cargos basicos, entre los principales tenemos: '

Nivel Directivo: Accionistas - Gerentes

Nivel Administrativo: Administrador, Cajero, Meseros, limpieza (conserje)

Nivel Operativo: Jefe de cocina. asistentes de cocina

;
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5.2.2 POLITICAS DE ADMINISTRACION DE PERSONAL:

5.2.2.1 TIPO DE CONTRATOS

Los contratos de trabajos seran claborados por uma zbogada de un estudio juridico
prestigioso de la ciudad de Guavaquil. todos los wamites de upo legal, entre esos los
contratos de trabajo, seran administrados en base 2 una figura juridica de “asesoria legal”

con el estudio juridico Estrada v Asociados.

La modalidad de formalizacion laboral sera mediante un contrato de prueba por tres meses,
mismo que de acuerdo al desempefio de los trabajadores sera renovado por doce meses mas

vy de haber en este nuevo periode una conformidad de las dos partes se renovara de manera

indefinida.
5.2.2.2 POLITICA SALARIAL

La politica salarial estard basada en principios constitucionales como es el SUMAK
KAWSAI mas conocido como el “buen vivir”, es deseable lograr no solamente la
prosperidad del negocio sino compartir el éxito del mismo junto a los mayores aliados,

quienes son los empleados.

Es por eso como se va 2 empezar un negocio nuevo en el mercado, al inicio de las
operaciones se va a basar en salarios que cubran con los minimos legales establecidos por
la tabla sectorial del Ministerio de Relaciones Laborales, se piensa que a medida que va
creciendo el negocio se puede mejorar las condiciones salariales de los empleados fuera de

los beneficios que la ley manda.

En lo que respecta al rubro de honorarios, los mismos serdn pagados al profesional del
derecho que asesore en todos los aspectos legales, para ¢l efecto como se menciono antes
se contratard un estudio juridico bajo la figura de asesoria legal y por tanto el pago sera por

honorarios profesionales.

M
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Todos los empleados van a estar afiliados al Insumme Ecuatoriano de Seguridad Social
IESS, lo cual les va a permmits ne solamente contar con s icios de atencion médica en las

distintas unidades medicac 2= TE5S, sino come beneficic adicional van a poder atender a

)

hijos de hasiz 18 afios ae =cac.

:

Su

Adicionalmente a finales de zfc se piemsa enmregar denmo de la empresa una canasta
navidefia para cada uno de los =mpleados. la cual va a esiar conformada en su gran
mayoria de productos FREE SUGAR vy de productos de nuestros proveedores, lo cual va a
permitir satisfacer a los empieados por el esfuerzo realizado durante todo ¢l afio y ganando
de esta manera una mavor lealtad v compromiso de parie de ellos hacia la empresa,

adicionalmente permitira afianzar las relaciones comerciales con los proveedores.

5.3 ORGANIZACION

5.3.1 ESTRUCTURA BASICA (ORGANIGRAMA)

Free Sugar se va a componer de dos niveles de jerarquia operacional y administrativo
comercial que cubrirdn con todas las areas del negocio y va a permitir cumplir en cada uno
de los procesos internos de la empresa, garantizando de esta manera un buen servicio para
los clientes.

Por cada puesto se van a definir el alcance de los mismos en lo que respecta a derechos,
responsabilidades y funciones de manera especificas, las cuales van a ser consideradas
fundamentales a la hora de emprender las operaciones.

En lo que respectz a la estructura basica de la empresa se incluye un organigrama de tipo

vertical, tal como se puede observar en el siguiente grafico 5.3:

GERENTE FINANCIERO GERENTE TECNICO Y
ADMINISTRATIVO OPERATIVO
; AREA VENTAS l I AREA PROOCUCCION J
l AYUDANTES J | AYUDAMNTES J

Grifico 5.3.1: Organigrama
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53.2 LINEA DE AUTORIDAD

Gerencia finznciera v acrmmistrativa jumio com @ Gerencia técnica y Operativa
compartira el rol jerarquico de primera linea mediante 2l cual se supervisara las distintas
areas del negocio, pero con iz diferencia que eXistran 2ncargos especificos para cada una

de las gerencias que permitan administrar de unz mejor manera los recursos de la empresa.

La primera tene la funcidn basica de administrar 10s recursos econo dmicos v comerciales
de la empresa. asi como velar por los recursos humanos de la misma. La gerencia técnica y
operativa velara por maximizar la produccién de la empresa y minimizar los costos en

funcién de las mejores practicas operativas del negocio.

Los resultados de la gestion de las dos gerencias seran analizados en la junta de socios,
donde reposan la toma de decisiones final sobre la rentabilidad y buena marcha del

negocio.

5.3.3 MECANISMOS DE DIRECCION Y CONTROL

Basicamente se va a contar con un sistema de control automatizado, es decir un software
que permita controlar las operaciones en lo que respecta a inventarios, pedidos,

facturacidn. etc.

El software adicionalmente permitird enviar informacion al area contable y financiera en
tiempo real, lo cual permitira contar con informacion actualizada del negocio, ayudando de

esta manera en la toma de decisiones sobre la marcha.

5.3.4 ESTILO DE DIRECCION

El estilo de comunicacién serd abierto. lo cual permitird contar con una comunicacion

efectiva entre los distintos mandos de la empresa.

Las decisiones se tomaran en consenso antre os socios, en vista que se cuenta con solo dos

M
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socios con igual cantidad de participaciones accionarias.
La capacitacion v el dilose continuo serdn parte de la cuitura de la empresa es por €so que

se estableceran r=smiones teniodicas con los empleados de todos los niveles.

53.5 LOS COMITES DE DIRECCION QUE TENDRA. SUS COMPONENTES Y
SUS FUNCIONES.

En la empresa no existira un directorio considerando que tan solo existen dos accionistas,
pero todas las decisiones ser tomadas bajo mutuec acuerdo. por lo tanto el control y
toma de decisiones del nezocio va ser llevado bajo principios de acuerdos, comunicacion

efectiva v mutua confianza de ios dos unicos accionistas.

De manera mensual se va a realizar una reunion de los dos unicos socios donde se
acordaran decisiones importantes relacionadas a la compra de activos fijos, apertura de
nuevos puntos de venta, nuevas obligaciones bancarias. contratacion de personal y pagos

de montos importantes.

5.4 EMPLEADOS

5.4.1 NECESIDADES CUALITATIVAS Y CUANTITATIVAS

El concepto que debe primar en FREEE SUGAR es el servicio y atencién al cliente es por
eso que se debe ser muy meticuloso en la seleccion del personal, pero asi como se va a
exigir un nivel de competencias elevado para las distintas areas del negocio también se
tiene que ser consciente de retribuir ¢l esfuerzo de los empleados en condiciones laborales
claras con planes de carreras, con incentivos por obtencion de logros y evaluaciones

periddicas de desempefio basadas en indicadores de gestion en cada uno de los puestos.

[a vision del negocio sera contar dentro del mismo con personal de atencién al publico que

cumpla los siguientes perfiles:

e Edad entre 18 v 33 afios

o

e Acepiable presentacion, preferible que tengan empatia con los clientes

W
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e Ser proacuvos v coniar con iniciativa

e Tener aptitud v actitad para servir a los clientes
e Con mz =xpes=ncz mrmma de 2 afios 2o actvidades similares a la de nuestro
Negocic

e Educacion minima : secundaria compleiz)

5.4.2 MECANISMOS DE SELECCION, CONTRATACION Y DESARROLLO
Dentro de los mecanismos de seleccion del personal parz el proyecto FREE SUGAR se

piensa realizar un procesc gue se encuentra basado en los siguienies pasos:

Definir el puesto que va a estar vacante, cuales van a ser los perfiles requeridos para

el mismo asi como la experiencia v la preparacion técnica / académica.

e Proceso de reclutamiento por periddicos de mayor circulacion regional y paginas
Web de empleos.

e Entrevistas directas con el Gerente administrativo financiero. quien asumird al
inicio de las operaciones la responsabilidad de administracion de los recursos
humanos de la empresa.

o Elaborar informes acerca de las entrevistas laborales

e Preseleccion de los aspirantes que se acerquen mas a los perfiles requeridos por la

empresa, posteriormente se les realizara pruebas psicoldgicas y un test de aptitud

e Contratacion v retroalimentacion

5.4.3 POLITICAS DE ADMINISTRACION DE PERSONAL

A nivel operativo los empleados tendrén un contrato de prueba y luego de cumplir lo
requerido se los contratara indefinidamente, los salarios se ajustaran al mercado y se
incrementaran no solamente con los ajuste salariales q haga el gobiemo sino también por

efectos de desempefio laboral.

Se dardn estimulos econémicos por productividad v se afiliard a todos los empleados al

IESS.
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5.5 ORGANIZACEONES DE APOYO

5.5.1 LAS ORGANIZACIONES DE APOYO AL NEGOCIO

Para la puesia en marchza de! negocio FREE SUGAR se cuenta con un pool de negocios v
aliados estrarégicos que van a dar soporte al negocio en distintas lineas del mismo, los

cuales se detallan a continuacion:

e Asesoriz en Geston comercial v de marketing. HOLOGRAF

e Asesoria en temas legaies. ESTUDIO JURIDICO ESTRADA Y ASOCIADOS
e Bancos. GUAYAQUIL v PICHINCHA

e Asesoria contable, ATIMOR SERVICIOS CONTABLES

e Seguros, COLONIAL

5.5.2 SU ORGANIZACION CONTABLE Y SUS MECANISMOS DE CONTROL,
CON SUS ESPECIFICACIONES.

El 4rea contable de la empresa estara llevada por el Estudio Contable ATIMOR, quien sera
el responsable de registrar. controlar v emitir reportes financieros que permitan a la
empresa evaluar de manera periodica el estado de la misma, evaluando los riesgos del
negocio.

Se deberan presentar de manera bimensual los estados financieros a los directivos con el
fin de mantener un control v apovo para la toma de decisiones.

El inventario fisico sera realizado de forma mensual por el Ing. Elect. Carlos Méndez Ortiz

para evitar cualquier tipo de faltantes.
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6. ANALISIS LEGAL

6.1 ASPECTOS LEGALES

6.1.1 TIPO DE SOCIEDAD
La empresa FREE SUGAR se va a consumir come sociedad anonima siguiendo lo

establecido en Ia Ley de Compaiias referente a esi= opo de sociedades.
6.1.2 PROCEDIMIENTOS PARA LA CONFORMACION DE LA SOCIEDAD

En primera instancia se reviso que el nombre propuesio FREE SUGAR S.A. no se
encuentre registrado por otra empresa 0 que posea peculiaridades parecidas a los nombres
de otras, lo cual de acuerdo al registro de la Superintendencia de Companias que se

presenta a continuacion no presenta ningun problema:

www.supercias.gov.ec / Sector Societario/ Consultas en lineas/ Nombres Aproximados

No se han encontrado nombores de compaifias conformados porpalabras aproximadas a aquella que Ud.
ingresoc para realizar esta consuita.

Tabla 6.1.2 : Peculiaridad de nombres Superintendencia de Companias

Fuente: Pigina web de la Superintendencia de Comparias

Adicionalmente se va a registrar la patente de FREE SUGAR en el Instituto Ecuatoriano de
Propiedad Intelectual IEPI con el fin de mantener la posesion comercial sobre este nombre
v poder garantizar que las inversiones que se realicen a futuro en la difusion y potenciacion

de la marca no se traduzcan en pérdidas.

En lo que respecta z los estanmtos de la Compailia, los mismos deberan incluir entre los
principales aspectos lo siguiente:
e Lugar v fecha de constitucion de la empresa

e Accionistas de la compailia y porcentajes de participacion

Wm——
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e Objeto Social

e Nombre de iz L ompaniz
o (Capmal Soca

o Domiciiio de la Compatia

e (ros mas

6.1.3 IMPLICACIONES TRIBUTARIAS, COMERCIALES Y LABORES
ASOCIADAS AL TIPO DE SOCIEDAD

En lo que comprende 2 lz comstitucion de la compafia se va a incurrir en varios gastos
legales y de constitucion. los cuales se han estimado en $ 600, los cuales corresponden a
gastos de honorarios profesionales al abogado/a del estudio juridico a ser contratado,
extractos. la inscripcién en el Registro Mercantil v la publicacion en uno de los diarios del

pais.

Como se comento antes se van a realizar juntas ordinarias y extraordinarias en la
Compaiiia y se cumplird con los requisitos minimos exigidos por la autoridad de control,

en este caso la superintendencia de Compaiiias.

Las Juntas Generales v Ordinarias, se llevaran a cabo trimestralmente y seran de cardcter
obligatorio. Las Juntas Extraordinarias, seran llevadas a cabo solamente cuando uno de los
accionistas lo requiera. pero siempre con el mutuo acuerdo de los dos unicos accionistas de
la Compaiiia, para el efecto se deberd avisar.con un tiempo razonable la convocatoria a la

misma.

6.1.4 NORMAS Y PROCEDIMIENTOS SOBRE LA COMERCIALIZACION DE
SUS PRODUCTOS

Debido a que los productos que se van a comercializar son frescos y de rapida rotacion no
es necesario contar con el Certificado de Conformidad con sello de calidad INEN pero si
se debe pensar a un mediano plazo invertir en certificados de calidad internacionales como
son los certificados de calidad ISO, lo cual va a permitir lograr mejorar los procesos de
produccion ¥ mantener un estdndar de calidad que garantice el producto final para los

clientes.
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6.1.5 LEYES ESPECIALIFS A SU ACTIVIDAD ECONOMICA
No existen ieves sspecimi=s que normen el negocic. o gue se debe considerar siempre €s

cumplir con ios permisos mummcipales. ambientaies ¥ iegales que exigen distintos 0rganos

de controi para ¢l normal “uncionamiento del negocic.

6.2 ASPECTOS DE LEGISLACION URBANA

6.2.1 DIFICULTADES LEGALES O DE REGLAMENTACION URBANA PARA
EL FUNCIONAMIENTO DEL NEGOCIO

Las mavores dificultades que se han identificado en este negocio son la cantidad de
permisos que hay que obtener antes de iniciar las operaciones de la empresa, pero para el
efecto se va a contar con el soporte de un estudio juridico especializado en la parte
societaria. lo cual va a permitir minimizar tiempos y el gasto innecesario de recursos

econdmicos.

6.2.2 TRAMITES Y PERMISOS ANTE LOS ORGANISMOS DE GOBIERNO
Para poder iniciar normalmente las operaciones sin ningun tipo de inconvenientes se

debera contar con los siguientes permisos:

e Municipio.- Se debera contar con la patente municipal, tasa anual de turismo y tasa
de habilitacion con el fin de evitar desde multas hasta la clausura del negocio.

e Servicio de Rentas Internas.- Es importante contar con el Registro Unico de
Contribuyentes RUC previo al inicio de operaciones de la empresa, considerando
que en base a este registro se pueden obtener las facturas de venta para el negocio.

e Empresa de agua potable.- Se debera contar con el informe favorable de la revision
del estado de la trampa de grasas que emite la empresa de agua potable con el fin
de que el Municipio de Guayaquil pueda emitr los permisos de funcionamiento del
local.

e Gobernacién.- Permiso de la Intendencia para la puesta en marcha del negocio.

e Ministerio de Salud.- Al ser el negocio la venta de productos alimenticios se va a
requerir contar con el permiso de higiene .

e Benemérito .Cuerpo de Bomberos.- Se requiere de una inspeccidn de esta

W—___—___—____—_—__“—_—_————————M
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Institucién parz verificar que el local dei negocio cuente con la sefializacion de
seguridad correspondiente. las salidas de emergencia, equipos contra incendios que

e m— e
(SN -

de los clientes.

garanricen 1z see

e Sayce- Es ia socienad de autores ¥ cOmPpOSIOTes ecualorianos, por lo tanto se
debera respetar los iimites de sonido v pagar iz 2sa correspondiente por contar con
musica ambientzi <o el local.

e (Camara de Turisme y Ministerio de Turisme - Se debe contar con ¢l Certificado de
registro y declaracion del 1 x 1000 de los actvos fjos.

e Universidad de Guavaquil- Es importanie realizar la aportacion al sistema

hospitalario en visiz de que es una compaiiia anonima.

Finalmente con el fin de detallar de una mejor manera los pasos y requerimientos para
obtener algunos de los permisos mencionados anteriormente se adjunta un detalle de los

mismos en el anexo No.6.1.

M
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7. ANALISIS AMBIENTAL

Considerando el fne de negocio que es FREE SUGAR no se van a generar danos
ambientaies o de emiSiones Jue CONtaminen ei medic amoiente durante el ciclo de vida del
mismo, pero al ser esi= un negocio de alimenios sI 5¢ Va a necesitar de estandares de

calidad en lz parte operztiva que garammicen las Duenas practicas de manipulacion de

alimentos del negocio v come resultado productos 3= calidad para los clientes.
7.1 MANEJO DE RESIDUOS DE LA EMPRESA

Es importante contar con procedimientos parz la recoleccion de los desperdicios que se va

a generar de manera diaria en el negocio, para lo cual se estableceran los siguientes ciclos:

| .- Dentro de los productos donde se sirven bebidas o alimentos en platos de materiales
plasticos hay que reciclarlos estableciendo un sitio solamente para este propdsito.

2.- Los cartones de los productos importados deberdn ser reciclados dentro de un lugar
donde solo se ubiquen este tipo de desperdicios.

3.- Los papeles de limpieza de manos y demas papeles que se pueden reciclar también debe

tener un lugar como punto de reciclaje.

La diferenciacion de cada uno de estos desperdicios permitird contar con procesos de
reciclaje permanente. separando todo tipo de basura de tipo orgéanica, papel o plastico.
Estas medidas permitiran reciclar, clasificar y entregar a empresas recicladoras los

residuos del negocio. lo cual va a generar un ingreso adicional para la empresa.

La ubicacion del negocio se va a dar en el norte de la ciudad. en la ciudadela Urdesa,
donde la recoleccién de la basura se produce a diario, lo cual va a permitir mantener de
forma diaria nuestro local bien limpio, pero es importante respetar los horarios de
recoleccién de la basura. los cuales se dan en horario nocturno a partir de las 19h00, lo cual

vamos a acatar estrictamente para evitar sanciones del municipio.

M—#"__
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7.2 RIESGOS PARA LOS TRABAJADORES
7.2.1 REESGO BE QUEMADURAS, CORTES Y GOLPES

Debido 2 los sistemas de calentamienio denmo de las cocinas industriales es muy
importante mencionar gue =<iste el riesgo ¥ pefigro de quemaduras. razon por la cual es
importante establecer separaciones de los squipes con la finalidad de que no haya contacto

con el personal de manera continua.

Por owro lade se puede mencionar que los homos de calentamiento son sistemas cerrados
donde no hay peligro de contacto directo con el personal. Es un sistema muy simple
mientras se sigan los parametros indicados dentro de las normas de seguridad fisica del
personal. No se puede dejar de contar dentro del negocio con un botiquin de primeros
auxilios con la finalidad de que el personal se encuentre respaldado por la empresa y

teniendo siempre como prioridad el no poner en riesgo al personal.

En ese sentido es importante también capacitar de manera semestral al personal en normas

basicas de seguridad que permitan evitar accidentes en especial de quemaduras.

En lo que respecta a los olpes es.- importante considerar las recomendaciones de los
fabricantes de los equipos para asi evitar golpes o cortes con cualquier tipo de maquina,
herramienta 0 equipo. es por eso que van a existir a lado de cada equipo letreros de
seguridad que van a recordar los pasos de manipulacion segura de los mismos.

En lo que se refiere a los riesgos de cortes en realidad es un punto donde las personas que
utilicen objetos corto punzantes deben tener experiencia para evitar cortes pequenios o
lamentables. dentro de este punto es muy importante que se debe tener cierto nivel de filos

con diferentes colores vy ubicarlos dentro de stands de madera bien ubicados.
7.2.2 RIESGO DE CAIDAS-

Este tipo de accidentes se dan basicamente por que l0s pisos no se encuentran limpios o
libres de grasas. es por eso que se van a mantener las areas de produccion de alimentos

libres de liquidos v desperdicios para que mo pongan en resgo la integridad de los

W
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trabajadores. para el efecto también se les va a oworzar a los empelados de cocina unas

botas de tipc indusmial ansideslizantes para evitar e tpo de accidentes y minimizar sus

7.2.3 RIESGOS DE SOBREESFUERZOS.-

Se va a evitar al maxime gue los empleades de cocina manipulen objetos pesados tales

como tanques de gas. olias

v
]
r%

ones con maieria prima. etc. con el fin de evitar lesiones a
nivel de Iz columnz o esguinces. para el efecto vam a existir coches que ayuden a

transportar cualquier Tpo de carga v se va a obligar que se utilicen los cinturones de carga.

7.2.4 RIESGOS ELECTRICOS.-

Es importante que existan instalaciones eléctricas aptas para el desarrollo del negocio, que
no obstaculicen la operatividad del mismo y que garanticen la integridad del personal y
también de los clientes que visitan el local. Se considera este riesgo como uno de los mas
importantes porque no solo representa una amenaza para el negocio sino también para las
instalaciones y activos fijos de la empresa, es por €s0 que s¢ va a contar con un Seguro

contra incendios para precautelar los intereses de la empresa.

En lo que respecta a las medidas que se van a tomar s€ encuentran también el aislar los
enchufes v circuitos eléciricos. revisar periddicamente los cables eléctricos y dar un

mantenimiento periédico a los paneles y sistema eléctrico:

7.3 MECANISMOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

Dentro de los mecanismos de higiene se pueden nombrar los siguientes:

e Gorros para proteccion de cabello

e Tapaboca de tela para proteccion respiratoria
e Guantes

e (Cobertor de antebrazo

e Delanuales

—_———_—__M
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e Dispensadores de toalla papel tipo z
e Dispensadores dc aicohol gel
e Revision periodica o< ufias cortas

e Mannales de actmalizados v socializados de higiene
Dentre de ios mecanismos de seguridad mdustriai se pueden nombrar los siguientes:

e Proteccion auditiva para ciclos de wabajo en equipos con motor

e Guantes especiaies para cuando se utilicen herramientas de tipo corto punzantes
e Zapatos de cuero de caucho antideslizantes

e Vestimenta apropiada para ménejo de equipos frios

e Pantalones tipo Jean

Adicionalmente se va a capacitar de manera semestral al personal de la empresa en temas
concernientes a higiene vy seguridad industrial. sobre todo en lo que respecta a los

siguientes puntos:

o Seguridad contra incendios: manejo seguro de extintores, evacuacion v primeros
auxilios

e Capacitacion en manejo seguro de equipos de cocina

e Capacitacion en temas ambientales, normas y procedimiento bésicos de
manipulacién de alimentos

e Otros temas relacionados con seguridad industrial.

ﬂw
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8. ANALISIS SOCIAL

Hov en dia las nersompac que buscan cuidar de su salud v las que sufren de algun tipo de
enfermedac aue oS Omm= 2 ia ingesta de Droducios con azucar viven en un mundo que no
esta preparado para =iles. al igual que las demas personas necesitan distraerse, salir a
comer con la famiiiz. degustar un rico postT Dero sucede que la mayoria de los
restaurantes. helademias. pestelerias v c=iz=mas 0o s encweniran preparados para
atenderios como se merecen v proveeries de productos especializados y que sean

elaborados de acuerdo a las necesidades de este tpo de clientes.

Es por eso gque se ha considerado elaborar este provecto enfocado no solamente a personas
que desean cuidar su salud. sea por razones de apariencia, prevencion de enfermedades,
etc., sino también para poder alcanzar a un segmento de mercado que no ha sido atendido
y que muchas veces es desplazado dentro de la sociedad por efectos de acarrear algin tipo
de enfermedad que no les permite ingerir productos con azucar, de alli que se piensa

incorporar a todo este grupo de personas a la sociedad.

Adicionalmente el negocio va a generar al menos siete plazas de trabajo de manera directa
y unas ocho indirectamente. Esto va a incorporar a estas persenas dentro de la poblacion
econémicamente activa (PEA) logrando de esta manera dinamizar la economia del pais
debido a que estos trabajadores van a entrar en el ciclo de consumo de la economia del
pais, generando mavores ingresos para las empresas, mayores tributos para el estado y

manteniendo de esta manera el ciclo multiplicador del dinero de la economia.

En definitiva el negocio va a aportar de forma positiva en la parte social, considerando los

siguientes puntos:

e Incorporacion de nuevos clientes al mercado

s Generacion de nuevas plazas de trabajo

» Aportacion de tributos para el Estado

» Aporre de conocimientos y profesionalismo del personal mediante un proceso de

capacitaciones

-—_—M_m_—
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o Mantener politicas de buena salud en los chientes generando un efecto multiplicador
en las persomas de iz sociedad

e oo 3= Tmer ~hime recreacional par= i2s personas de la sociedad

Dentro de los puntos neganivos tan solo s pueds mencionar que [os productos no van a
tener precios tan bajos v accesibles para todos ios consurmidores del mercado, razén por la
cual se hardn estrategias comerciales permanent=s con i fin de afraer siempre a nuevos
clientes en vista que haciendo una relacion costo beneficio el saldo de nuestro servicio

termina siende mMuy POSILIVe.
8.1 POSIBILIDADES DE APOYO O RECHAZO DE LA COMUNIDAD

Se piensa contar con unz gran acogida al igual que lo han tenido distintos negocios
parecidos a FREE SUGAR S.A. en otros paises. considerando ¢l concepto positivo que

brinda la empresa a la hora de ofertar sus productos.

8.2 SERVICIOS ADICIONALES QUE LA EMPRESA TRAE A LA
COMUNIDAD

Parte de este éxito queremos compartirlo no solamente con nuestros empleados sino
también con alguna fundacion de nifios a la cual se piensa regalarle tortas pequefias
personalizadas parz los cumpleaiios de cada nifio integrante de la misma, la idea es aportar
con un granito de arena para dar felicidad a los nifios de la calle que atraviesan problemas
de abandono por parte de sus padres y que han sido en la mayoria de veces relegados por

parte de los gobiernos de turno y de la sociedad en general.

8.3 SERVICIOS ADICIONALES QUE LA EMPRESA DEMANDA DE
LA COMUNIDAD '

La empresz lo anico que demanda de la sociedad es la creacion de conciencia de cuidar la
salud a ia hora de demandar productos alimenticios. debido a que esto seria una gran

contribucion v opertunidad para el giro del negocio.

M
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9 ANALISIS ECONOMICO

9.1 INVERSION EN ACTIVOS FLIOS

MUESLES ¥ EQUIPOS UNID. TOTAL
Siilas 32 348,80
Meszs 8 360,00
Vasos varios - rubrc bebidss 125 87.50
Plato postre 100 150,00
Tazas 100 150,00
Cubiertos varios 104 1112.43
Cziz regiswadors 1 450,00
Charolas y varios 1 150,00
Cafetera-eguipo 2 480,00
Mesa detrabaijo 1 600,00
Bandeja 2iluminio 20 480,00
Televisores 2 1600,00
Coche multiuso 1 488,00
Moldes y demas herramientas para hacer pastel 1 500,00
Mostrador 2 1000,00
Estantes y Tachos de almacenaje 8 2520,00
Tachos basura - varios tamafos 12 384,00
Tangue de gas estacionario 1 800,00
Equipo contra incendio - Kit 1 500,00
Horno conveccidn, 1 solo cuerpo 1 5652,00
M3aquina batidora-amasadora 1 2718,00
Camara refrigeradora 1 4328,00
Planta de luz de emergencia 1 3500,00
Laminadora 1 2800,00
Exhibidor refrigerante 2 4328,00
Horno microonda 1 822,00
Cocina industrial 1 1100,00
Basculas varios paszajes 2 220,00
Maguina de jugos 1 220,00
Licuadora 2 160,00
Centrales de air= zcondicionado 3 8400,00
Utensilios reposteria 5] 100,00

INVERSION TOTAL ACTIVOS FIJOS 46508,73

Tabla 9.1 : Inversion en Activos Fijos

9.2 INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO

La inversion en capital de trabajo por el tipo de negocio que se maneja con el 100% de la

venta de sus productos de contado no necesita de un capital de trabajo establecido, sin

embargo por efectos de gue el negocio recien empieza sus operaciones se ha considerado

por parte de los accionistas un aporte adicional de $ 15.681.27 que sirva como caja inicial

m
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para afromiar cuaiguer eventualidad de page de sueldos oportunamente y de gastos

imprevistos. tal como

se muestra en la tabla sigwente:

‘Aporte Socios 74.000,00
Inversion Inicial 58 318.73
| ai e o e
'Caja Inicial 15.681,27
Fuents: Los autores
Tabia 9.2: Inversion en capital de trabajo
93 PRESUPUESTOS
g S SE PUMNELAD = oo — ..VA = et 3 S e S . ;‘s‘z!féﬂf?"&‘;‘-ﬁiiv = Ty ;:ﬁrﬁfv-»vw-i;—. -'?
raciones 22 41313 24542 95| 2455544 24567 94| 2458045
Ventas y Administracion 25.138.30 2758923 2760327| 2761732 2763138
TOTAL SUELDOSY BENEFICIOS ANUALES 47.551,43 52.132,18] 52.158,71| 52.18526] 52.211,82
Tabla 9.3.1 Presupuesto de Pesronal
INGRESO POR PRODUCTQ
s DOA MES Ve INGRESO [ NGRES0 INGRESO INGRESO INGRESO
{UNDADES) MENSUAL ANO ANO 1 N0 2 ANO ANO 4 ANO'S
THOCOUGHT 1300 3580 488119 | 12 %.17429 | 59033,% | 6203837 | 65.1%.12 58.514,60
CAKE DE VAINILIA 38 240 @0 | 12 1116916 | 1173767 | 1233511 | 1296297 1152279
Az INGIES 2 280 Bem | 12 1057640 | 1121883 | 1179032 | 1239108 13.021.78
CAKE NAVIDENO | 25 240 9w | 2 591308 | 621406 | 633035 | 5%275 721206
CAKE BANANG | =7 130 @ | 12 540584 | 673190 | 707435 | 743455 731307
{CAKE MARMOLEADC f b 150 511,01 12 613200 | 644421 | 8722 | 71183 747918
{cake DE MANZANA 1 7 100 #m | 12 1067640 | 1121383 | 1178032 | 1239108 13.021.78
FRUTOS DELBOSQUE 411 235 117030 | 12 1404357 | 1473838 | 1550933 | 18.268.03 1712885
MUSS DE VAINILLA | %3 200 730,01 12 376012 | 920601 | 967480 | 10.167.04 10.584,34
MUSS DE CHOCOUGHT X2 200 1.00378 2 1204517 | 1258877 | 1330257 | 1397987 1459124
GELATINAS {varios saborss) . B EE @y | 2 574833 | 604145 | 5348% | 867212 TN
{ASPIC DEFRUTAS ¥7 215 1.38381 12 2569 | K410 | 2470046 | 2585771 277.718%
| TOTAL EE - 14.175.88 17011083 | 17875327 | 187.868,52 | 197.431,13 | 207.480,38
] SR I oaus Ve INGRESO NBS | INGRSO INGRESO INGRESO INGRESO INGRESO
i [UNDADES) MENSUAL ANC ANC 1 ANO 2 ANO ANO 4 ANO§
{48200 (frutas) %2 100 BB | 12 B | 4%a | 47411 | 503813 5,204 57
AGUA 506 1,00 306,17 12 777403 7544 28 8.033,37 3.442.27 347198
COLAS UGHT ) 1.25 8% | 12 5%.32 515.47 547,85 580,33 715,48
luGas | 480 130 2713 | 2 33553 | 1043074 | 1096167 | 1151982 12105%
EHEADG DF A TASA 40 155 %141 12 TN 334038 8.785,45 921151 9.580,43
T2 1AGUA AROMATCY ! ) 1, 8% | 1 703.34 TRTT 42 316,59 353,33
ENEE ' B 1.8 €% | 12 483658 578591 SM4T8 | 381633 590273
DS NAGA | 1% 10 | w8 | 12 1877 17 197272 | 207313 | 21785 223334
oTAL 21405 | 1nn 743477 | 3039288 | 4139778 | 4350433 45,7183
WEREC TTTAL T 0753538 816136 22026640 24097606 15219971

Tabia 9.3.2 ingresos por Producto
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g 21
e~ 359536 21816196| 229.26640| 240.93606| 253.199.71
TOT AL VENT 25 NE-55 5 CREDITO ! s 4 7 9 0
i TOTAL VENTAS NETAS SNV 4 i =< 56| 278161.96| 229.266.40| 240.936.06| 253.199,71
(VALOR TOT4L IV4 i ) [} 2 0 0
| TOT 4L VENTAS NETAS (COPN 7% 3, T ce 59556 21816196 229266.40| 240.936,06| 253.199.71
| INGRESOS POR VENTAS BE CORTABO «CON IV 4 T - sw<se] I816196) 22926640| 240.93606| 253.199.71
INGRESOS POR CLENTAS POR COBR R H v o a [} 0
TOT 4L [NGRESOS NETOS EZZLITV0S - S e=3ei C"I5i6196| 22926640| 240.93506| 25319971
' TOT4L CLENTAS POR COBR R #! ol i 9 ] ]
COSTO VARIARE = 20R PRODUCTT
— mes | o ST : E ; :src ::src :c'STO cqsm | co.sm
OMDATES) (=S &0 A0 AGZ | ANG3 ANO 4 ANOS
COSS = GES =F | Z | 422% | 44008 | 45524 | 4393 5.138,10
CAC 05 NI A e W T x| ¢ 4848 | 1M R 2870,% 280690 2u8 T
|CKEINGLS Vi< i i 7. . V) 138177 [ 1.568,58 175332 184277 1.936,57
|CAKE NAVIDEND .7} a0 | HE 2 21027 | 223870 238258 247240 259824
CAKE 3ANANC e 1a 45K | 2 158795 | 17TT3ET | 146 | 195804 | 208876
CAKE MARMOLEADO = 240 Hem® | 2 1453 | 149738 157412 155424 173844
CAKE DE MANZANA L T4 | m»n | 12 3338,52 3823712 40184 422238 443782
FRUTOS DEL BOSQUE k3] | x| 2 308321 | 320%6 341812 3.530,00 3273
MLISS DE VAINILLA 32 | 0« | Mgt | 12 | 238083 3.132,86 32821t 345938 353578
MUSS DE CHOCOUGHT 39 | o4 | B I o1Z | 15830 1.564,42 174814 183817 193173
GELATINAS fvarias 5300125} &7 EE 141 | 2 354093 182625 | 402101 | 42587 444076
ASPIC DE FRUTAS %12 083 | 29754 12 575348 31538 3948581 | 4149554 43807,77
TOTAL 0 | 54811 | - ] 54.153,32 6741873 70.850,34 | T74.456,62 78.246,47
I ERCTRIS 004 MES o | CosTO IB@S co_sm co_sro cqsro co_sm cqsro
(INDADES} MENSUAL ANO ANO 1 ANOZ ANO3 ANO4 ANOS
HELADC (frutas) 306 125 15228 12 1827 42 182043 201818 212091 22283
AGUA 39 020 18 12 93,86 3854 103,66 108,93 114,48
|COLAS UGHT 450 0z 12246 12 1.469,53 154433 1822.% 1.705,34 179236
UGS i 050 24091 12 289096 3038 11 318275 335526 3.525,04
Tt HELADQ DE LACASA 5 055 3218 12 386.32 459 42685 4337 47119
TE [AGUA AROMATICA} kvx} 018 27 12 42 78526 8252 867,24 911,38
|CAFE EN LECHE 1% | 04 3418 12 770,19 809,39 850,59 393,89 839,39
CAFEEN AGLA 2408 018 38534 12 4741 498037 52433 55102 579088
TOTAL 101,11 12.933,22 1359152 | 14.28333 | 15.010,35 15.774,38
{COSTO TOTAL 542138 77.086,55 31.010.25 8513367  89.465,98 94.020,85
TOTAL DE COSTOS POR REPOSTERIA 100%| 64.15332| 6741873 70.83034| T74456,62
lTO‘I'.U. DE COSTOS POR BEBIDAS YHELADOS 100% 1293322 1339132 1428333 1501035 1377438
|T0.T.4I_ DE COSTOS 7708655 8L01025| 83.133.67| 89.46698) 9402083
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10.1 FLUJO DE CAJA

El Fluyjo de Caija de iz t=0ia siguiente permiee realizar

un horizonte de 3 [0OS:

ANALISIS FINANCIERO

el analisis del provecto considerando

]
i
|
1 ;
a.aoi — 30C 001 i |
-58.378 731 i ]
-15 581 7] 2 oot 2,00 3,00 0.00} 0,00
-74.000.00! -4.000.00! 0.00| 0,00 0,00/ 0,00
L L 1l
INGRESOS | |
VENTAS NETAS 0.00 2G7 335,364 218 181,96 229 266,40 240.336,06 253 189.71
OTROS INGRESOS 0.00 0.00} 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL INGRESOS 0,00 207.535,36| 218.161,96 229.266,40 240.936,06/ 253.199,71
i |
EGRESOS % i
[GASTOS OPERACIONALES |
COSTO MATZRIA PRIMA 0.00 77 086.55 -81.010,25 -85.133,67 23 456 38! -94.020.85
M.O.D. 0,00 -22.413,13 -23.553,96 -24.752,86 -26.012.78 -27.336,83
[G.I.F.(AMORTIZACIONES) 0,00 -2.002.40 -2.002,40 -2.002,40 -2.002,40
G.|.F.(OTROS) 0,00 -2.913,09 -3.081,37 -3.217,20 -3.380,95
TOTAL GASTOS OPERACIONALES 52.540,7¢% 55.317,04 58 234,50 51.300,67
GASTOS DE VENTA Y ADMINISTRATIVOS |
SUELDOS Y BENEFICIOS 0,00 -25.138,30 -27.589,23 -27.603,27 -27.617.32 -27.631,38
AMORTIZACIONES 0,00 -10.968,47 -3.478,47 -3.478,47 -2.658,47 -2.658,47
BONOQ POR EXCELENCIA 0,00 -360,00 -1.008,00 -1.058,40 -1.111.32 -1.166,83
[MANTENIMIENTO PAG. WEB 0,00 40,00 -504,00 -529,20 -555,66 583,44
[PUSLICIDAD RADIAL 0.00 -14 400,00 -15.120,00 -15.876,00 -15.869,80 -17.503,29
VOLANTES 0.00 -300,00 -3.780,00 -3.863,00 4 167,45 -4.375.82
{INTERNET 0,00 -23,00 -289 80 304,29 319,50 -335.48
[TELEFONG - TV CABLE 0,00 45 00 -579,60 508,58 539,01 570,36
IAG 0,00 -70,00 -882,00 526,10 -972.41 -1.021,03
LUz 0,00 -100,00 -1.260,00 -1.323,00 -1.389,15 -1.458,61
[SUMINISTROS DE LIMPIEZA ‘ 0,00 -60,00 -756,00 793,80 -333.43 375,16
[MOVILZACIONES 0,00 -2.000,00 -25.200,00 -26 450,00 -27.783,00! -29.172,15
|UTILES DE OFICINA 0,00 -20,00 -252.00 -264 50 -277,83 -291,72
{GASTOS VARIOCS 0,00 -35.00 441,00 483,05 486,20 -510,51
[TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS 0,00 -54.180,77 81.140,10 -83.657,76 85.480,61 -88.254,91
FLUJO NETO OPERATIVO 47.300,50 27.542.15 30.558,34 34.756,10 226.245,48
GASTOS FINANCIERCS |
GASTOS BANCARIOS i 0,00 50,00 63,00 56,15 59,46 72,93
{INTERESES i 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
[TOTAL GASTOS FINANCIERCS 0,00 -50,00 53,00 56,15 69,46 72,93
F
PARTIC. TRABAJ. E IMPUESTOS | 0,00 1712468 -3961,18 -11.089,87 -12.573,91 -13,822,43
|
TOTAL EGRESOS... ‘ 0.00 181.47C.54| -200544,00] -205.753.88] -218.823,33 -228.891,30
IADICION AMORTIZACICNES/DEPREC. 0,00 14 330 37 5.480,87 5.430.87 4.560,87 4.660,87
] ]
| | |
|FLUJC NETC ANUAL -74.000,00 40.945,69 22.998,33! 24.983,39 26.773,61 28.969,23
T 1}
\Flujo neto de efectivo 74 000,0C) 40 346 53 2299833/ 24.583 39 26.773.51 23 369 23
Factor de valor presente ai 24357% 0,00/ 118 1,35 1.57 1,82 2,12
Vaior pr 72 000,00 35.232,08 17.027 .25 15.915.12 14.575.23 13562,66
Valor presente neto 2251235 ' |
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TASA MINIMA ACEPTADA 17.00
TIR 2C 74%
VAN 20 257,98

Rzcos=R+Ba(flm =

RF= 387 jmori= Fancs vanoo.comig 7s=RE

Be= Caidad ==x cr=spec 48 WEDLS OO0 WMARKET

R= Rendimiesz = m=t= 1ZE - o - T = = =xces0 %6 =abiicad del portaiiio de mercado.
\Roas Riesqo pas & im.,m.acejn.emesm_jckaﬂmc?'jcx;—f_\alusréesgc_cats
IR= 1828

[a tmsa interna de retorno de 29.74% es amactiva v superior a la de invertir en otra
alternaniva de mversion.

El van de 20.897.98 indica que se incrementa la riqueza del accionista.

10.2 ESTADO DE RESULTADOS

El Estado de Resultados se encuentra proyectado en un escenario de 5 afios, considerando
el inicio de las actividades econdomicas en el afio 2013, tal como se puede observar en la

siguiente tabla:

W
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INGRESOS | |
VENTAS TS RS oIS Ti=Z| 18786882 19743113  207.480,38
'VENTAS SEBIDAS T maez  =xs 4139778 L5048 4571933
TOTAL INGRESOS W =E  Hawisel 22026640 24093606 25319971
COSTODE VENTA ; 1
"Met=nia Prima (Postres,) MmT 54875 TUBN3A 74466 1824647
Met=riz Poma (Bebida) DT a=3 14233 1501035 1577438
IMOD D ei3 253%| 247528 2601278  27.33%6.83
(G5 DESREC AMCRIZACONES:) T4 024 200240 200240 2.002,40
G.F IOTROS) 1T M 201308 306137 32170 3.380.95
T 10513408 10847871 11495030 12069935  126.741,03
H | |
t | |
'UTILIDAD PREOPERATIVA 10145128 10868225  114.316,10] 12023671  126.458,68
GASTOS DE VENTA Y ADMINISTRATIVOS | s
SUELDOS Y BENEFICIOS [ 51330 2758923 2760321 276173 2163138
DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 1096047] 347841 347847 265847 26547
BONO POR EXCELENCA W00 100800 105840] 111132 1.166,89
MANTENIMIENTO PAG. WEB 40,00 504,00 529,20 555,66 583,44
PUBLICIDAD RADIAL 14400000 1512000, 1587600  16.66980]  17.503,28
VOLANTES 300,00 3.780,00 396900 416745 437582
INTERNET 23,00 289,80 304,29 319,50 33548
TELEFONO - TV CABLE 46,00 579.60 508,58 639,01 670,9
|AGUA 70,00 382,00 926,10 972,41 102103
1z 100,00 1.260,00 1323000 138915 145861
SUMINISTROS DE LMPEZA 50,00 756,00 793,80 83349 87516
ARRIENDO 200000 2520000  2646000] 27.78300]  29.47215
UTILES DE OFICINA 20,00 252,00 26480 M8 29172
GASTOS VARIOS 35,00 441,00 463,05 486,20 510,51
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS 5416077 81.14010]  83.657,76]  85.48061  88.25491
GASTOS FINANCIERQS
GASTOS RANCARIOS 50,00 83.00 56.15 69.46 7293
TOTAL GASTOS FINANCIEROS §0,00 53,00 86,15 69,46 72,93
UTILIDAD 4724050 7747915 3059219  34.686,54 38.130,84
PARTIC.TRAB.E LR 17.124,38 996118  11.08967] 1257391 1382243
UTILIDAD , w5zl 1751798 1950282 22.111731 24,308 41
e —pE—
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10.3 BAI ANCE GENERAL

L og flco TR = riacs EREE & (AR € A
O SHSACS \ShEa s X S JHIpITSSa t REESLUCEESA S

ACTIVOS i
CAESA == == =  ===3 251013 13138380 160.353.08
TOTAL ACTWOS CORRIENT= == =5  1eax3n 10451018 131.38380[  160.353,08
|ACTIVOS FLOS | i
==oN0S g5 7] G 2l 200 0.00 0.0}
EDFICIOS i it 2001 3,00 0.00 0,001
M == == ¥ =oUPCS £3F 3 €383 £3873 43873 46587 4550873
TOLPCS OF COMPU ACDN & Z4&m 2450.00| 2.460.00) 246000 2 450,00
TS OON ACUMLE AT SF0CS zool 20| 0,00 0,00
o= CACONACMUL A M= == Y =050 227175 1398262 1864349 -23.304,36
TE=CmACON —QUP0S = OB AC0 i 200 00 24000 246000 2.480,00
[TOTAL ACTIVO F1JC NETO 18362 73! 348786 38.00698] 325611  27.86524 23.204,36]
|
ACTIVO DIFERIDC 1
garantia deposito i 22000 4.00C,00 4.000,00 4.000,00 4.000,20
GASTOS PREOPERACIONALES | 1.800.001 1.800.00 1.300,00 1.800,00] 1.800,00 1.800,00
OTROS GASTOS PREDPERATIVCS i 7 =00 750,00 7.550,00 7.550,00 7.550,00 7.550,00
AMORT ACUM. PREQPERACIONALES | a0 = 300,001 4.800.00 -1.300,00 4 800.00 -1.800,00)
AMORT ACUM. OTROS GASTOS PRE-OPERACIONALES | 2.00| 7530000 755000 7.550,00 7.550,00 7.550,00
TOTAL ACTIVO DIFERIDO z 3,350,001 4.000,00 4.000,00 4.000,00! 4.000,00 4.000,00
T
TOTAL ACTIVOS 74.000,00]  104.11582) 121.533.78]  141.136,30] 163.249,03]  187.557,44
PASIVOS
PRESTAMO ACCIONISTAS 73.200,00 7320000] 7320000 7320000 7320000 73.200,00
PRESTAMO CFN 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
[TOTAL PASIVOS 73.200,00 73.200,00  73.200,00]  73.200,00]  73.200,00 73.200,00
!
PATRIMONIC
[CAPTTAL SOTAL 300,00 800,00 800.00 800,00 800,00 300,0C
{RESERVA LEGAL 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00
[UTLIDADES DEL EERCCC 30.115.82 17517.6 1950252 2211273 24.308,41
[UTRIDADES RETENIDAS EESCANTER 0,00 o00] 3011582 4783378  67.136,30 89.249.03
|TOTAL PATRIMONIO 300,00 3031582  4843378]  67.936,30  90.049,03  114.357,44
i I I
[TOTAL PASIVC Y PATRIMONIC 7400000 10411582 121.63378] 141.136,30| 163.249,03|  187.557,44

Un detalle de los gastos, amortizaciones, depreciaciones e inversion inicial pueden ser

observados en ANEXO 10.1

M
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11 ANALISIS DE RIESGOS INTANGIBLES

111 RIFSGOS DE MERCADO

o (Cambios destavorables en el Secior

Se refiere a los cambics que se podrian susci=r nor 2fectos de incremento de los costos de

ot

os insumos y st Fispomibilidad. pero io sz peede ser comtrarrestado con un seguimiento
profundo del mercado v ampliando la carteara de proveedores vigente.

Adicionalmente =xiste actualmente 1a amenzza del incremento del precio de los insumos
de iz reposteriz. =n especial de uno de los principales que es la azicar, pero esto se
comvierte unz veniaiz competitiva en visi gue para elaborar los productos FREE SUGAR
no se va a utilizar este tupo de enduizante.

Con la marca FREE SUGAR se espera alcanzar un posicionamiento de liderazgo en el
mercado en vista que se va a constituir una empresa pionera en la comercializacion de

productos sin azucar.

e Reduccion del numero de clientes
Esto sucede cuando no se implementan adecuadamente las estrategias de publicidad y
mercadeo, adicionalmente es importante destacar que dentro del presente estudio tan solo
se consideraron personas de 30 a 63 afios, con un poder adquisitivo de $ 501 a$ 1.000y
que consumen con un nivel de frecuencia de 3 a 4 veces al mes, razon por la cual se podria

ampliar el espectro del mercado potencial y por ende del mercado objetivo.

La posibilidad de que exista una disminucién de clientes se encuentra latente en cualquier
tipo de negocio. al ser el nuestro un negocio de venta de alimentos es muy importante
cuidar la calidad de los mismos, brindar una buena atencion a los clientes y estar revisando
v retroalimentando todos nuestros procesos con el fin de minimizar los niveles de
insatisfaccion de nuestros clientes, evitando de esta manera que se pueda crear una

reduccion progresiva de clientes.

Adicionalmenta estamos consientes que dentro de nuestro negocio un cliente mal atendido
se va a multiplicar por diez v uno bien atendido por uno, esta frase muy popular debera
astar en la menre de nuestros empleados con el fin de brindar una buena atencién a todos

nuesos clientes.
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e Efecto ~ciomacion” de la Competenca
Caomce s 5= pediar abservar en el Anabsc 3= las Fuerzas de Porter establecidas en el
Estudio de Mercadc existen empresas Jus v2 =sizn constituidas por algunos afios y bien
posicionadas en i mercado v podrian oo por abrr nuevas lineas de postres de tipo ,
rratando de “clomar ~ los productos FREE SUGAR: por tal razon es importante mantener el
concepto diferenciador ¢ innovar con muevos Tpe de postres en funcién de la demanda.

gustos v preferencias de los clientes del mercado.

1

S pOr es¢ que as importante ir renovande iz oferta de nuestros productos € ir investigando

[T

sobre nuevas formas de ir desarrollando estrazegias para contrarrestar a la competencia que
pueda irse generando =n el mediano plazo, en vista que consideramos que a un corto plazo

no es factibie que se genere una competencia directa y/o agresiva.

11.2 RIESGOS TECNICOS
11.2.1 PROBLEMAS CON LAS FUENTES DE MATERIA PRIMAS E INSUMOS

Para el normal desarrollo del negocio se debera contar siempre con la oportuna provision
de los insumos basicos para la elaboracién de los productos, entre los principales se
encuentra el endulzante natural llamado fructosa, mismo que no es tan facil de encontrar en
el mercado, de alli que pensamos hacer alianzas estratégicas con el proveedor de este
insumo con el fin de garantizar al mismo la compra del producto en grandes volumenes, asi

como también evitar la escasez del mismo en las bodegas.

11.2.2 OBSOLESCENCIA Y PROBLEMAS DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

En lo que respecta al mantenimiento de los productos se considera que no va a existir
problema con los mismos en vista que se cuenta dentro de nuestro personal con la
experiencia del gerente técnico en esta rama. el cual es un profesional con amplia

experiencia en dar mantenimiento a diferentes tipos de equipos industriales, razon por la

M
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Para mantener todos los equipos en buen =siado se va a contar no solamente con la
supervision comtmuz del Ing. Carlos Méndez sino que se va a elaborar un plan anual de

maEmeTmersn o= 0 equipos. =¢ © Ime compeie a2 mantenimiento preventivos

)

orincipalmente. perc oo darse el casc se var 2 claborar mantenimientos correctivos con el

b

fin de no paralizar =i normal funcionarmierso de os equipos v por ende del negocio.

11.23 PROBIFMAS CON LOS SERVICIOS AUXILIARES (AGUA,
ELECTRICIDAD. ETC,)

En io gue respectz al provision normal de los servicios auxiliares se debe considerar que el
negocio va 2 estar ubicado en la parte nore de la ciudad de Guayaquil, que al igual que
otras zonas tiene el nesgo de suffir de cores de agua. energia o danos en los teléfonos,
para 2l efecto es imporante contar con estrategias gue contrarresten estas amenazas,

mismas que se detallan a continuacion:

Para evitar un posible corte del suministro de agua potable, se piensa contar con un local
que tenga cisterna, adicionalmente se puede adquirir un tanque pldstico tipo cisterna que
permita almacenar el agua potable en casos de continencia. en vista que ¢l agua es un
insumo muy importante para el normal funcionamiento del negocio, tambi¢n para temas de

aseo v limpieza de las instalaciones.

En lo que respecta al suministro de energia se piensa contar con una planta eléctrica que
permita actuar para situaciones de contingencia en las cuales se pierda el flujo continuo de

energia.

Finalmente en lo que respecta al servicio de telefonia se va a contar con los servicios de
CLARO, lo cual va a permitir siempre contar con una alternativa a la hora de tener al
negocio comunicado. més ain que mas adelante se piensa contar con el servicio de

entregas a domicilio.

w
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113 RIESGOS ECONOMICOS
11.3.1 REDUCCEON DEL PRECIO DEL PRODUCTO

Actoaimente los precios de los producmos 3= ~eposiemia varian de acuerdo a la composicion
de cada postre. =s decir de acuerdo al ope ¥ caiidad de materia prima que se utilice para
siaborar cada producto. Con este amiecedenie se considera que las posibilidades de que

disminuvan SUs Drecios es muy escasa pero o5 importanie considerar que dentro de la

!

.
o

SSTTICTUT orecios de cada posme imisrviene en un porcentaje importante el acabado y
disefio del mismo. es por eso que se piensa ener como colchon del margen de utilidad el

manejo de este rubro ¥ no la baja en la calidad de los insumos y materia prima.

11.3.2 INCREMENTO EN EL COSTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Como se menciono anteriormente el negocio se basa en la produccion de reposteria sin
aztcar, para el efecto se necesita de un insumo que es basico para el negocio llamado
fructosa, el cual no es tan abundante en el mercado y existe el riesgo de que sus costos se

incrementen por motivos de la escasa oferta del mismo.

En este punto es importante minimizar los desperdicios de este insumo con el fin de
minimizar los costos de produccion y aplicar medios de control en lo que respecta no
solamente 2 su uso sino también a una eficiente labor de manejo de inventarios. sobre todo

para evitar faltanies en bodéga.

11.3.3 INCREMENTOS EN COSTOS DE PRODUCCION

Actualmente existe de parte del gobierno una politica arancelaria agresiva que ha
incrementado los costos de muchos productos, entre esos estan los balanceados. alimentos
y vacunas que se utilizan en el ganado vacuno v porcino, en la avicultura, etc. y que hacen
que los productos derivados de los mismos se incrementen, tales como leche, huevos,
mantequilla. etc.. ademas existen otros productos como la harina que también ha subido de

precio . los cuaies son insumos importanies para el negocio.
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En lo que respecta a los servicios basicos se pretende por parte del actual gobierno quitar

de manerz zracuzi = subsidio a la energiz 2iécrica para los consumidores mayores a 5000
Ka_ mefice ome aiecraria de maners Secrs 2 los sectores productivos, en vista que el

aegocio va a mabasar con equipe siecricos =5z medida afectaria directamente, €s por €so
que se debe Impicmentar planes del uso 3= = energia electrica dentro del negocio que

permita alcanzzr niveses alios de eficiencz snergenca.

Por tales motivos v con el fin de conmrarreszr i incremento de los costos de produccion es
mportante estar rmpiementando mejoras continuas en el negocio que permitan incrementar

2 produccion ¥ mejorar la productvidad mediante el uso eficiente de los recursos de la

11.3.4 CAMBIOS EN COSTOS LABORABLES

Se puede observar en los titimos afos que han existido incrementos en la tabla sectorial
para los trabajadores. es decir que es politica del gobierno la revision e incremento anual

de los sueldos de los trabajadores, en lo que respecta a la remuneracion mensual unificada.

También se puede observar en el aspecto laboral del Ecuador que no existe flexibilidad en
las leyes de trabajo para contratar empelados por un sistema por horas, lo cual encarece los
costos del personal para el negocio, es por eso que se debe maximizar la productividad de

cada uno de los empleados.

11.4 RIESGOS FINANCIEROS

11.4.1 DEMORAS EN LOS APORTES DE LOS SOCIOS

Al inicio de las operaciones se va a contar con un capital propio en base a el ahorro v la
venta de ciertos activos de propiedad de los accionistas, mismos que pueden tomar un
tiempo prudencial en venderse pero que van a servir para poderlos invertir en el negocto y

financiar una parte de las operaciones de la empresa.
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12 EVALUACION INTEGRAL DEL PROYECTO

Dara afecto de mealizar la evaluacion imregral dei provecto se ha considerado el analisis del

oumic de sgmiSono del mismo. para unz mejor ilustracion se muestra el calculo en la tabla

anexa
12.1 PUNTO DE EQUILIBRIC
PUNTO EQUILIBRIO = CF
| < - CVT
Va3
L 50.062.30
- 7 = 77.086.55
207.595,36
'PUNTO EQUILIBRIO = 79.632,18

Tabla 12.1: Calculo del punto de equilibrio

12.2 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

DEMANDA 1 DECREMENTO% | DEMANDA 2 UT NETA TIR VAN
3.890 5% 3695 25955,85 21,06% 6389,62
3.890' 15% 3.306 17.635,92 0.81% - 22.627,00
3.880 16% 2.917 16.803,92 -1,57% - 25.528,77

DEMANDA 2 UT NETA TIR VAN

3.306 42.595,73 52,97% 64.423,05
3.890 25% 2.917 50.915,66 67.10% 93.439,76
= EN ADELANTE POSITIVO - - -

Tabla 12.2: Analisis de sensibilidad

El anslisis de sensibilidad con recursos propios realizado en base a variaciones
relacionadas con incrementos v decrementos en las ventas (unidades) y por ende en los
ingresos de la empresa. lo cual repercute en la tir y van en varios escenarios positivos

cuando se incrementan las venias v negarivos a partr de decrementos superiores al 15% de

las venias.

w
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13 CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL
NEGOCHO

\CONSTITUCION DE LA EMPRESA

ALQUILER DE INMUEBLE

TRAMITES DE PERMISOS GUBERNAMENTALES

ADQUISICIONES PARA EL NEGOCIO

READECUACION DEL INMUEBLE

SELECCION DE PERSONAL

CAPACITACION DE PERSONAL

ENTRENAMIENTO DE PERSONAL

e
b

.‘;‘- s Féd ik

B

CONTRATACION DE PERSONAL

VN

CONTRATACION DE PUBLICIDAD

A

COMPRAS MATERIA PRIMA

PUESTA EN MARCHA DEL NEGOCIO S

Elaborado: Los autores

ESPAE CAPITULO 13 -82 ESPOL




14 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1 CONCLUSIONES

Luego de las encuestas realizadas se puede concluir que existe un mercado ampliamente
descuidado, es decir que existe un mercado por explotar o desaprovechado por lo que
existiria un buen grupo de clientes que estan dispuestos a consumir productos que
satisfagan sus necesidades alimenticias y que no petjudique su salud. Gracias a la
investigaciéon de mercado se ha podido diseflar una empresa que si puede estar dentro del
mercado y que si tiene atraccion por las personas. El perfil de los clientes esta entre los 30
y 65 afios de edad en su mayoria, con ingresos mensuales entre $501 y $1000, donde

podemos notar que no esté lejos del alcance de las personas.

La frecuencia de las asistencia seria en horas de la tarde sobretodo los dias domingos,
viernes y miércoles; dias en el cual se pasa mas con la familia, compafieros de trabajo y

amigos en general.

Afiches y prensa escrita, son los principales canales de comunicacion que impacta a los
compradores ya que la parte visible es sugestiva para realizar la compra de los productos
ofrecidos.

Por lo tanto se concluye que es un negocio viable y rentable.

14.2 RECOMENDACIONES

Como se ha podido observar con el trabajo de investigacion de mercado realizado, existe la
oportunidad dentro del mercado objetivo definido para ofrecer una propuesta de productos
de reposteria bajos y/o libres de azicar en cuanto a las alternativas actualmente existentes

en el mercado.

Entre las exigencias que debera cumplir la empresa FREE SUGAR S.A. para con sus
clientes, estd en ofrecer un nivel de precios no tan altos o alejados a los productos que
ofrecen las empresas de reposteria con azucar, alta satisfaccion del trato con los clientes,
productos agradables a la vista y con los cuidados que amerita cada uno de ellos, es preciso
marcar la diferencia teniendo en cuenta la descripcion alimenticia de cada producto en las

vitrinas para que los clientes conozcan bien cada uno de los productos o lo que estan
;

T
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consumiendo, a nivel de gustos debera ser excelente con el valor agregado de bajo y/o libre

de azucar.

Para lograr la difusién, se utilizara los medios de comunicacién de mayor impacto a los
compradores para la eleccién de este tipo de productos, como lo son afiches (volantes),
prensa escrita (peridédicos) sin descartar en menor nivel a la radio, televisiéon y revistas

considerando sus altos sus costos.

—M
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Free Sugar
ANEXO 3.1
FACTORES DE IMPACTO BAIO MEDIO ALTO | PUNTOS
1. Poder de negociacién de los clientes PESO (% DEL
8 (%) (0-2) (3-5) (68) .
(comprador) FACTOR
-Concentracion de compradores respecto a la 1% 2 0,28
concentracion de compaiiias.
-Grado de dependencia de los canales de distribucion. 12% 1 0,12
-Posibilidad de negociacion, especialmente en industrias 6% 4 0.24
con muchos costes fijos. ° '
-Volumen comprador. 14% 2 0,28
-Costes o facilidades del cliente de cambiar de empresa. 4% 2 0,08
-Disponibilidad de informacién para el comprador. 7% 5 0,35
-Capacidad de integrarse hacia atrds. 7% 2 0.14
-Existencia de sustitutivos. 5% 1 0,05
-Sensibilidad del comprador al precio. 9% 3 0,27
-Ventaja diferencial (exclusividad) del producto. 14% 2 0,28
-Analisis RFM del cliente (Compra Recientemente, 8% 3 0.24
Frecuentemente, Margen de Ingresos que deja). ’ '
SUMATORIA : 1,00 TOTAL : 233
ANEXO 3.2
FACTORES DE IMPACTO BAJO MEDIO ALTO | PUNTOS
s % PESO (% DEL
2. Poder de negociacion de los proveedores (%) (0-2) (3-5) (6-8)
FACTOR
-Facilidades o costes para el cambio de proveedor. 20% 7 1,4
-Grado de diferenciacion de los productos del proveedor. 25% 8 2
-Presencia de productos sustitutivos. 7% 5 0,35
-Concentracion de los proveedores. 7% 5 0,35
-Solidaridad de los empleados (ejemplo: sindicatos). 7% 5 0,35
-Amenaza de integracidn vertical hacia adelante de los 12% 6 0,72
proveedores. .
-Amenaza de integracién vertical hacia atrds de los 19% 6 0.72
competidores.
-Coste de los productos del proveedor en relacion con el
. 10% 7 0,7
coste del producto final.
SUMATORIA : 1,00 TOTAL : 6,59
T e L,
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ANEXO 3.3
FACTORES DE IMPACTO BAJO MEDIO ALTO | PUNTOS
3. Amenaza de nuevos entrantes (negocios) PESO (%) (0-2) (3-5) (6-8) DEL
FACTOR
-Existencia de barreras de entrada. 6% 3 0,18
-Economias de escala. 8% 4 0,32
-Diferencias de producto en propiedad. 13% 6 0,78
-Valor de la marca. 8% 4 0,32
-Costes de cambio. 13% 6 0,78
-Requerimientos de capital. 5% 2 0.1
-Acceso a la distribucion. 7% 5 0,35
-Ventajas absolutas en coste. 10% 6 0,6
-Ventajas en la curva de aprendizaje. 13% 6 0,78
-Represalias esperadas. 6% 3 0,18
-Acceso a canales de distribucion. 8% 4 0,32
-Mejoras en la tecnologia. 9% 4 0,36
SUMATORIA : 1,00 TOTAL : 4,89
ANEXO 3.4
FACTORES DE IMPACTO BAJO MEDIO ALTO PUNTOS
. PESO (%) DEL
4, Amenaza de productos sustitutos. (0-2) (3-5) (6-8)
FACTOR
-Propensidn del comprador a sustituir. 20% 1 0,2
-Precios relativos de los productos sustitutos. 25% 1 0.25
-Coste o facilidad de cambio del comprador. 10% 1 0.1
-Nivel percibido de diferenciacién de producto. 30% 2 06
-Disponibilidad de sustitutos cercanos. 15% 2 0,3
SUMATORIA : 1,00 TOTAL : 1,45
ANEXO 3.5
FACTORES DE IMPACTO BAJO MEDIO ALTO PUNTOS
0,
5. Rivalidad entre los competidores. RESOI) (0-2) (3-5) (6-8) DEL
FACTOR
-Poder de los compradores. 11% 2 0,22
-Poder de los proveedores. 14% 7 0,98
-Amenaza de nuevos competidores. 13% 5 0,65
-Amenaza de productos sustitutivos. 11% 2 0,22
-Crecimiento industrial. 14% 5 07
-Sobrecapacidad industrial (cap. Instalada) 7% 4 0,28
-Barreras de salida. 6% 3 0,18
-Diversidad de competidores. 9% 6 0,54
-Valor de la marca. 7% 4 0,28
-Costos fijos y de almacenamiento 8% 3 0,24
SUMATORIA : 1,00 TOTAL : 4,29
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ANEXO 3.6 PERFIL ECONOMICO DEL CANTON GUAYAQUIL

M

ESTABLECIMIENTOS ECONOMICOS 88.913

INGRESOS POR VENTAS $35.507 MILLONES DE DOLARES
TOTAL DE PERSONAS EMPLEADAS 441.976 PERSONAS
INVERSION EN ACTIVOS FIJOS 6717 MILLONES DE DOLARES

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

1788
FABRICACION DE PRODUCTOS METALICOS PARAUSO ESTRUCTURAL 823
FABRICACION DE PRENDAS DE VESTIR, EXCEPTO PRENDAS DE PIEL 782
FABRICACION DE MUEBLES 773

—e

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

ELABORACION Y CONSERVACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS YMOLUSCOS 5574
FABRICACION DE PRODUCTOS DE PLASTICO 5229
FABRICACION DE PRODUCTOS METALICOS PARAUSO ESTRUCTURAL 3020

ey
4

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

67330

FUENTE DE LA INFORMACION:

http:/w w w inec .gob.ec/ceneclindex.php?option=com remository &ltemid=128&func=startdow n&id=1 1&lang=es&TB frame=true&height=2508w idth=800
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ANEXO 3.7 FORMATO DE ENCUESTA

1 Fn que rango de sdad se ublca usted?

Entre 18 y 29 ahos | BRI | Entre 30 y 45 anos | T | Entre 46 y 55 anos | ey | Mayor a 65 anos [

2  En que rango de Ingrescs sa ubica usted?

No trabaja === menor a 500 | B | Entre 501 y 1000 =) Mayor a 1000 [

3 Estarie - o de - sin azdcar con un - " do fructosw 7
s | ~No —1
a ud. pr du bajos y/o libres da mzucer?

s Sacney Ne s

En cono de sar afirmative su respuesta safiale ol nombre y ublcacion dal lugar.

= Frarque nclas P libres de sslcar?
Diabetes Sobrepeso
Hipertenaion Deportista
Frevencion (salud)

6  Asistirie usted a un loc

ubicado wn le cluda

= urdese, un la Av. Victor Emilio Estrade entre Ia Av.Les Lames o
corm : local . con p da de vidrio, sire scondicionado, maesas y siiias coloridas, letreros
con menu tipe lad, con productos para llevar a la meno, bafios v locel en v con refrigaradas wn las
cuslos se detalle ol contenido caldarico y banaficios nutricionales de cada une de los productos?

si =1 o —=1

nus de les

7  Con cudntes parsones

atirim w comar nl nusve local de productos de rapostarie sin ezdcar?

. = 2 =) a
s — s == mas e 6 o (ninguna)
a Con que frucuancia asistiria usted vl nuavo local de productos de reposteria sin azdcer?

1.2 vaces sl mes e | 3.4 veces al mes ==l S venss almes  [C] 7omanvecesaimes [ |

5 Qua diss iris n cansumir an el nueve local de productos de repos

rlm sl mzdcer?
Lunes Etirms naries B Misreoiss =oo susves (o]
Viernes = savads =7 Semingo ]

10 En que horario asistirie = consumir al nueve locel de productos de repostacia sin axtcar?

nanans ==l Nodio aia /1 Tarde =rs Noons ]

11 Que cantided de dinero astaria dispuesto = gastar c

dm vex qua visitae el nueve (ocel da productos da repostaria sin azdcar?

t -l o que lo
uso s =1
12 En que rango de precio estaria usted dizpuesto a gastar de - los B por el nusvo local de
productos de repostarie sin axdcer?
PRODUCTO Menor $2.00 Enire $2.01 - 85,00 NMayor s $5.00

Reposteria (porciones)
Tonas (entera )
Helados (vasos)

Jugo
Beoidas mas
Bobidas callentas

13 mMotive principal por ef cual usted visitaria ol nuevo local de productos de reposteria sin azucar

Vvariedad Ubleaalon
Salua
Precic Tipo ge Productos

14 Aue banaficio le gustaria taner de kcuerdo a 3u concurrencia al nuavo focnl de productos de reposteria sin axdcar?

Descusntos Postres personalizados

Degustacion de nuavos

productos Postre por su cumpleanos

Promociones Otros, cual? ]

15 Que nombre le gustaria Que tengs como presantaclsn el nuevo local de productos de rapostarcia sin axdcer?

LIBRE SUGAR FRUTALITE
ZUCTAR FREE DELIGHT
FREE SUGAR DULZONE

16 A través da que madio la gustarie que publicitamos al nuava loc

da productos de repost.

RADIO PRENSAESCRITA
TELEVISION REVISTAS

AFICHES

= ain mrucer?

17 Dantro del menu cunl da lns siguientes opciones de POSTRE sarfim dw su mayor sgrado?

CHOCOLIGHT CTAKE BANANO MUSS DE VAINILLA
CAKE DE VAINILLA CAKE MARMOLEADO MUSS DE CHOCOLIGHT
CAKE INGLES CAKE DE MANZANA GELATINAS

CAKE NAVIDENO FRUTOS DEL HOSQUE ASPIC DE FRUTAS

Dantro dal mend cual da las sig

% opciones de bebida o halado seria da 3u Mmayar agrado?

HELADOS (FRIUTAS) TE HELADO

AGUA TE (AGUA AROMATICA)
COLAS (LIGHT) CAFE EN LECHE
JUGOS CAFE EN AGUA

Anexo 3.8 Resultado de las encuestas
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1.1 Determinacién de la estructura demogréfica de la muestra (encuestados) segin la edad (medida en rangos)

En qué rango de edad se ubica usted? TOTAL %
Entre 18 y 29 afios 32 13%
Entre 30 y 45 afios 74 30%
Entre 46 y 65 aftos 97 39%
Mayor a 65 afios 43 17%
Total 246 100%
1.2 Gréfico
?I Rango de edad de los encuestados
150
97
100 53 g
43
- “ ®TOTAL |
o , B

Entre 18 y 29 afios

Entre 30 y 45 afios Entre 46y 65 afos Mayor

ab5 anos

2.1 Ingreso econdmico de encuestados

En que rango de ingresos se ubica usted? Numero de personas Porcentaje de clientes potenciales (%)
No Trabaja 17 7%
Menor a $500 49 20%
Entre $501 - $1000 137 56%
Mayor a $1000 43 17%
Total 246 100%
2.2 Grafico

—

En que rango de ingresos se ubica usted?

# No Trabaja

% Menora $500

® Entre $501 - $1000
# Mayor a $1000
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Resultados de a pregunta = : e el

Estaria dispuesto a consumir productos de reposteria sin azicar endulzados con un ingrediente natural llamado fructosa ?
31

S| NO Porcentaje Sl Porcentaje NO
Numero de respuestas de los encuestados 211 35 85,77% 14,23%
3.2 Grafico
Numero de respuestas de los encuestados
250

23] i
200 -+
150 + |

8 Numero de respuestas delos |

100 < encuestados
50 - 35
0t B

Sl NQ. J

esultados de pregunta #4

4.1 Consume ud. actualmente productos de reposteria bajosy/o libres de azucar?

Sl NO TOTAL
19 227 246
Respuestas de los encuestados 8% 92% 100%

4.2 Grafico

=227 personas

4.3 En caso de ser afirmativa su respuesta sefiale el nombre y ubicacion del lugar.

Nombre del lugar donde consume productos de reposteria
libres de azdcar

i 5 Total

Preparacion : Mi Sweets and

Supermaxi o
Casera Comisariato Treats
Cantidad de encuestados segun lugar 4 12 2 1 19

% 21% 63% 11% 5% 100%

Ubicacion Hogar Guayaquil Guayaquil Costa Rica

M
S R ———— — —
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Resultados de pregunta

5.1 Porque circunstancias consumiria productos libres de azicar?

Porque circunstancias consumiria productos libres
de azlicar? TOTAL %
Diabetes 107 43%
Hipertension 23 9%
Prevencion (salud) 25 10%
Sobrepeso 62 25%
Deportista 29 12%
Total de pesonas 246 100%
5.2 Grafico

Porque circunstancias consumiria productos sin
azucar

H Digbetes

# Hipertension

& Prevencion (salud)
B Sobrepeso

# Deportista

B

pregunta #6

6.1 Asistiria ud a un local ubicado en la ciudadela urdesa, en la Av. Victor Emilio Estrada entre la Av. Las Lomas e llanes
de la siguientes caracteristicas : local cerrado, con puertas de entrada de vidrio, aire acondicionado, mesas y sillas
coloridas, letreros, con menu tipo led, con productos para llevar a la mano, bafios y local en condiciones higiénicas
y con vitrinas refrigeradas en las cuales se detalle el contenido calérico y beneficios nutricionales de cada uno de los

productos?
Cantidad Encuestados %
Local SI NO Sl NO
Urdesa (V.EE. entre Las lomas ellanes),
cerr-ac.if),pu‘erﬁas./vxdrlo,.colorn'd‘o, letreros led, 219 27 89.02% 10,98%
condicién higiénica, refrigeracion permanentey
detalle de los productos

M
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7.1 Personas con las que asistiria al local ¢/cliente

0 (ninguna) 1 2 3 4 B 6 |masde6| Total
Con cudntas personas asistiria a comer al nuevo 3 22 79 98 30 9 4
local de productos de reposteria sin azlicar? 1 215
0 7,72% | 29,28% | 36,17% | 9,76% | 10,57%| 6,50% 0 1

[ 8 Resultados de pregunta 48 -

Ty TR YO
- Concurrenciua al

8.1 Con que frecuencia asistirfa usted al nuevo local de productos de reposteria sin azdcar?

Frecuencia de Asistencia (numero Porcentaje de asistencia (%)
1-2 veces al mes 43 17,47%
3 -4 veces al mes 169 68,70%
5 -6 veces al mes 25 10,17%
>7 veces al mes 9 3,66%
Total 246 100,00%

Resultados de pregun

9.1 Que dias iria a consumir en el nuevo local de productos de reposteria sin azdcar?
Frecuencia de Asistencia (numero| Porcentaje deasistencia (%)
Lunes 34 14%
Martes 14 6%
Miércoles 37 15%
Jueves 11 4%
Viernes 41 17%
Sabado 33 13%
Domingo 76 31%
Total 246 100%
9.2 Gréfico
| 80
/ 76 i
| 70 7 i
| 60 7
! 50 / ‘
‘ 40 Pl smee ro cyencia de Asistencia ‘
“ 5 9,34 a7 N33 (numero de asistencia)
{ i
\ 10 14 \/11 l
| |
) T : T : : ; i_
{ Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo i
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["10 Resultados de pregunta #10 - Horario de co

10.1 En que horario asistiria a consumir al nuevo local de productos de reposteria sin azlicar?

Frecuencia de Asistencia (numero Porcentaje de asistencia (%)
Mafana 26 11%
Medio dia 39 16%
Tarde 120 49%
Noche 61 25%
Total 246 100%

10.2 Grafico

reposteria sin azticar?

En que horario asistiria a consumir al nuevolocal de productos de

150

100

50

Frecuenciade
Asistencia (numero
de asistencia)

8 Mafana ® Medio dia # Tarde # Noche

[[11 Resultados de pregunta #11

Cantidad
v Moneda
promedio
11.1 Que cantidad de dinero estaria dispuesto a gastar cada vlez que visite el nuevo local de productos 14 délares
de reposteria sin aztcar?

{112 Resultados de pregunta #12

ESPAE

ANEXOS

12.1 En que rango de precio estaria usted dispuesto a gastar de acuerdo a los productos ofrecidos por el nuevo local de
productos de reposteria sin azlcar?
Bebidas
Repo'stena ey Helados | Jugos |Calientes| Frias
(porciones) | (entera)
Menor a $2 51 21 176 62 190 151
Entre $2,01y $5 184 47 49 167 52 87
Mayor a $5 11 178 21 17 4 8
Total 246 246 246 246 246 246
12.2 Resultados potenciales de los rangos en los que deberiamos tener el precio de productos
Bebidas
Repo.stena Tortas Helados | Jugos |Calientes| Frias
(porciones) | (entera)
Menor a $2 X X
Entre $2,01y 55 X X X
Mayor a $5 X
12.3 Resultados potenciales de los rangos en cuanto al porcentaje de personas encuestadas
Bebidas
Repo'stena Tortas Helados | Jugos |Calientes| Frias
(porciones) | (entera)
Menor a $2 21% 9% 72% 25% 77% 61%
Entre $2,01y 85 75% 19% 20% 68% 21% 35%
Mayor a $5 4% 72% 9% 7% 2% 3%
100% 100% 100% 100% 100% 100%
________________________________.————-——————————-———--——--‘‘_L._————_--—————-——-—_—‘—-"_"__'L
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[13_Resultados de pregunta #13 _

13.1 Motivo principal por el cual usted visitaria el nuevo local de productos de reposteria sin azucar

Variedad Salud Precio |Ubicacién |Novedad Tipade Total
productos
21 104 8 14 20 79 246
Motivo principal por el cual usted visitaria el
nuevo local de productos de reposteria sin azucar 99 42% 3% 6% 8% 32% 100%
(nimero y % de encuestados)

| 14 Resultados de pregunta #14

14.1 Que beneficio le gustaria tener de acuerdo a su concurrencia al nuevo local de productos de reposteria sin aztcar?

Degustacion Postres
Descuentos | . productos personalizado Otros Total
65 72 32 - 169
Beneficio por concurrencia
38% 43% 19% 0% 100%

14.2 Gréfico

Beneficio por concurrencia

5 199 080 0% 0

® Descuentos

8 Degustacion de productos

® Postrespersonalizados

# Otros

[15 Resultados de la pregunta #15

15.1 Que nombre le gustaria que tenga como presentacion el nuevo local de productos de reposteria sin azucar?

Numero de encuestados %
LIBRE SUGAR 16 7
SUGAR FREE 13
FREE SUGAR 104 42
FRUTA UTE 32 13
DELIGHT 48 20
DULZONE 33 13
Total 246 100
15.2 Grafico

120

SUGAR FREE SUGAR LITE

Que nombre le gustaria que tenga como presentacion el nuevo local de

104

100

80

60 43 #® Numero de encuestados

40 32 33
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FREE SUGAR S.A.

Resultados de pregunta #1

16.1 A través de que medio le gustaria que publicitemos el nuevo local de productos de reposteria sin azlcar?

Numero de encuestados

%

RADIO 25 10%
TELEVISION 12 5%
AFICHES (VOLANTES) 114 46%
PRENSA ESCRITA 92 37%
REVISTAS 3 1%
Total 246 100%
16.2 Grafico

MRADIO M TELEVISION

8 AFICHES

! Porcentaje Potencial de publicidad

B PRENSA ESCRITA

# REVISTAS

[17 Resultados de

regunta #17

17.1 Dentro del menu cual de las siguientes POSTRES seria el de su mayor agrado?

% MUSS DE VAINILLA

s MUSS DE CHOCOLIGHT

6%
9%

7%

7%

6%

RESPUESTAS ENCUESTADOS %
CHOCOLIGHT 57 23%
CAKE DE VAINILLA 17 7%
CAKE INGLES 15 6%
CAKE NAVIDENO 9 4%
CAKE BANANO 13 5%
CAKE MARMOLEADO 14 6%
CAKE DE MANZANA 13 5%
FRUTOS DEL BOSQUE 18 7%
MUSS DE VAINILLA 16 7%
MUSS DE CHOCOLIGHT 22 9%
GELATINAS (varios sabores) 14 6%
ASPIC DE FRUTAS 38 15%
TOTAL 246 100%
17.2 Grafico

' RESPUESTAS ENCUESTADOS ENCUESTADOS (%) 1

% CHOCOLIGHT ™ CAKE DEVAINILLA ® CHOCOLIGHT ® CAKE DE VAINILLA
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| 18 Resultados de p

18.1 Dentro del mend cual de las siguientes BEBIDAS Y HELADOS seria el de su mayor agrado?
RESPUESTAS ENCUESTADOS Porcentaje potencial %

HELADO (frutas) 37 15%

AGUA 62 25%
COLAS LIGHT 4 2%

JUGOS 47 19%

TE HELADO DE LA CASA 41 17%

TE (AGUA AROMATICA) 6 2%

CAFE EN LECHE 33 13%

CAFE EN AGUA 16 7%

TOTAL 246 100%
18.2 Grafico
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i 0
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ANEXO 3.9 CALCULO DE LA POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL

CUADRO 1 .-

Parroquias Urbanas-Censo 2001

DETALLE DE POBLACION DE GUAYAQUIL POR PARROQUIAS

Parroquia Habitantes % UBICACION

Pedro Carbo 13462 1% CENTRO
Roca 7296 0% CENTRO
Rocafuerte 8761 0% CENTRO
Olmedo 9516 0% CENTRO
Bolivar 9149 0% SUR

Ayacucho 11976 1% SUR

9 de Octubre 6680 0% CENTRO

Garcia Moreno 60255 3% CENTRO
Letamendi 101615 5% SUR
Febres-Cordero 341334 18% SUR
Total 1946000 100%

Datos preliminares del INEC de 1,946,000 habitantes.
El dato final es 1,984,379 habitantes urbanos.

http://enciclopedia.us.es/index.php/Guayaquil#Parroquias Urbanas (FUENTE)

CUADRO 2 .-

DATOS DEL INCREMENTO DE LA POBLACION DE GUAYAQUIL

NCREMENTO (%)

1570396 )
2039789 29,89% <00
2350915 15,25% 2010
http://www.inec.gob.ec/cpv/ (FUENTE)
DATOS DE POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL
DATOS DEL NORTE DE GUAYAQUIL
POBLACION 2 INCREMENTO
PARROQUIA 2001 UBICACION POBLACION GQUIL POBLACION 2010
Urdaneta 25.323 15,25% 29.185
Tarqui 835.486 15,25% 962.921
TOTAL POBLACION NORTE GUAYAQUI 860.809 o 992.107

NOTA: SE REALIZA ESTA METODOLOGIA DE CALCULA ENVISTA QUEENLA PAGINA WEB DEL INEC NO SE CUENTA
CON UN DATO EXACTO DE LA POBLACION TOTAL DE NORTE DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL.

g
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FREE SUGAR S.A.

ANEXO 4.1 DETALLE DE PRODUCTOS

Ingred
500 gr. a Integral
200 ml. Aceite granola

90 gr. Cocona

250 gr. Fructosa

6 unid. Huevos (chiras)

15 gr. Vainilla

200 ml Leche Descremada

Proceso

1.- En un tazon ubicar la leche., la Fuctosa, la vainilla y los huevos para batir por un lapso
aproximado de 3 minutos

2.- Luego agregar harina. polvo de hornear, cocoa para continuar batiendo a velocidad media por 3
minutos

3.- Ubicar en recipiente px

v allas temperaturas para pasar al hormo cuando ya se tenga la mezcla
batida completa

4.- Pasar al horno a una temperatura de 130°C (previamente revisado el horneo) por un lapso entre
20 y 30 minutos aproximadamente (dependicndo del tamanio, cjemplo moldes de 2Z0cemu. de V42 libra
en ¢l ticmpo dado)

inahnente arme el plato listo para scervirse

Rellenos

Crema Pastele ra

Ingredientes:

1 1It. Leche

200 gr. Fructosa

S unid. Huevos
500gr. Fécula de mai

maicena

Proces o

1.- Ubique la leche al fuego previamente ubicado en recipicntes adecuados hasta romper hervor
2. - Realice la mezcla de la fructosa y la maicena

3.~ Lucgo agregar huevos en la mezcla mencionada y batir con varilla de mano

a

- Cuando rompa hervor agregar esta mezela a la leche y cocinar bien por un lapso de 3 a 4
minutos
Nota: Una vez 1

to el producto dejar entriar bicn antes de usar

ITngredientes:

1Kg. Mora
S00 gr. Fructosa

Proceso:

.- Cocinar los dos ingredientes hasta que este ligoso, tiempo aproximado de preparacion es 1 hora
Kauke Vainilla

Ingredicntes

350 gr. Flarina

350 gr. Margarina light
350 gr. I'uevos

350 gr. I'ructosa

12 gr. Polvoe de hornear

10 gr. Vainilla

1 ralladura de naranja (corteza de naranja)
Relleno:

Crema Pastelera

Ingredicentes:

1 I Naranja

200 gr. Fructosa

5 unid. Tluevos (claras)

500gr. Fécula de maiz = maicena

Proceso

1.- Batir a velocidad media la margarina, la fructosa, la vainilla y la ralladura de naranja por un
smpo aproximado de 4 a 5 minutos cuando ya esta ecsponjoso

- Luego agregar huevos poco a poco (es decir unidad por unidad) y continuar batiendo a la mi
elocidad media

‘e va mezclando ir subicndo la velocidad hasta que este totalmente mezclada Ia harina
_ Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de 4 libra v
ina temperatura de 150°C

2

v

3.- Agregar la harina con polvo de hornear para continuar batiendo a velocidad lenta: a medida que
s

a

8

Proceso de la cremn pastel

I .- Ubique «l litro de naranja al fuego previamente ubicado en recipicntes adecuados hasia romper
hervor

=y

3. Luego agregar hucvos en la mercla mencionada y batir con varilla de mano

Aa4.- Cuando rompa hervor agregar esta mezcla a la naranja y cocinar bien por un lapso de 3 a 4
MINuUtos

- Realice In mezcla de la fructosa ¥ la maicena

Nota: Una ve

listo el producto dejar enfriar bien antes de usar

Una vez terminado arnbos procesos podemos armar el plato listo para los clientes.
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Kake Inglés
Ingredientes

350 gr. Harina

350 gr. Margarina light

350 gr. Huevos

350 gr. Fructosa

12 gr. Polvo de hornear

10 gr. Vainilla

1 ralladura de naranja (corteza de naranja)
100 gr. Nueces

100 gr. Frutas confitadas

40 gr. Harina adicional

Relleno:
500 gr. Cubicrta de chocolate light (100% puro cacao)
250 gr. Leche

Proceso

1.- Batir a velocidad media la margarina, la fructosa, la vainilla y la ralladura de naranja por un
tiecmpo aproximado de 4 a S minutos cuando ya esta esponjoso

2.- Lucgo agregar hucvos poco a poco (es decir unidad por unidad) y continuar baticndo a la misma
velocidad media

3.- Agregar la harina con polvo de hornear para continuar batiendo a velocidad lenta: a medida que
se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4.~ Agregar las nucces, las frutas confitadas (o frutas sccas)

S.- Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de 'z libra y a
una temperatura de 150°C

Proceso de la crema pastelera
1.- Realice la mezela y batido por 4 minutos entre ¢l chocolate light v la leche
Una vez terminado ambos procesos podemos armar ¢l plato listo para los clientes.

Kake Navidedo
Ingredientes

350 gr. Harina

350 gr. Margarina light
350 gr. Hlucvos

350 gr. Fructosa

20 gr. Polvo de hornear
10 gr. Vainilla

1 ralladura de naranja (corteza de naranja)
25 gr. Escncia de caramelo

10 gr. Clavo d¢ olor €en polvo

10 gr. Cancla en polvo

100 gr. Nueces

100 gr.
40 gr. Harina adicional

utas confitadas

Proceso:

1.- Batir a velocidad media la margarina, la fructosa, la vainilla y la ralladura de naranja por un
tiempo aproximado de 4 a 5 minutos cuando ya esta esponjoso

2.- Luego agregar hucvos poco a poco (¢€s decir unidad por unidad) y continuar baticndo a la misma
velocidad media

3.- Agregar la harina con polvo de hormear para continuar batiecndo a velocidad lenta: a medida que
se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4.- Agregar ¢l clavo de olor en polvo, la canela en polvo, las nucces, las frutas contitadas (o frutas
sccas)

5.- Scguir batiendo por 2 minutos hasta que ¢ste uniforme los ingredicntes

6.~ Pasar al horno por un ticmpo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de Y2 libra y a
una temperatura de 150°C

7.- Terminado el proceso esta listo para servirse

Kake de banano

Ingredientes

350 gr. Harina

350 gr. Margarina light
350 gr. I'Nucvos

350 gr. Fructasa

12 gr. Polvo de hornecar
10 gr. Vainilla

300 gr. Banano

5 gr. Cancla

12 gr. Bicarbonato

Proceso:

1.- Batir a velocidad media la margarina, la fructosa y la vainilla por un tiempo aproximado de 4 a S
minutos cuando ya €sta esponjoso

2.- Lucgo agregar hucvos poco a poco (es decir unidad por unidad) y continuar baticndo a la misma
velocidad media

3.- Agregar la harina con polvo de hornear para continuar batiendo a velocidad lenta: a medida que
se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4.- Agregar ¢l banano, la cancla y <l bicarbonato

5.- guir baticndo por 3 minutos hasta que este uniforme los ingredientcs

6.- Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de 2 libra y a
una temperatura de 150°C

7.- Luego del proceso estaria listo para servirse.
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Mezcla kake de Vainilla y Chocolate S0% de cada uno, con los misimos ingredientes pero a la mitad

ITngEredientes

350 gr. Harino

350 gr. Margarina light
350 gr. ITucvos

350 gr. Fructosa

12 gr. Polvo de homear
5 pr. Vainilla

25pr. de cocoa amarga

1 ralladura de naranjn (corteza cde naranja)d

Proceso
1.- Utilizar de manera separada  los ingredientes con I finalidad de realizar un kake cle vainilla y un
kuke de chocolate considerando que se debe utilizar la mitad de los ingredientes sin contar la
vainilla y ¢l chocolate

2.~ Realizar la mezcla en un cnvasc sin mezelar

3 .- Pasar al horno por un ticmpo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de ¥z libra
una temperatura de 1507C

A.- Il plato queda listo para <l s

¥y a

Kalkce Mz

Ingrediente s

SO0 gr. Flarina Integral
150 ml Aceite canola

250 gr. Fructosa

6 unicl. I Tucvos

15 gr. Vainilla

150 ml LLeche descremacla

7 unicl, Manzanas

5 pr. Color carmmelo o escencia
5 gr. Cancla

"roceso
1.- En un tazon ubicar la lech

aproximacdo de 3 minutos

.- Lucgo agregar harma. polvo de homear para continuar batiendo a veloeidad medin por 3

minutos
3.

Ia ructosa

la vainilla v los huevos para batic por un lapso

Ubicar las porciones de manzanas en cubos pequeiios

3.- Ubicar en recipiente para altas tcmperaturas para pasar al horno cuando ya se tenga la mezcla
batida completa

4.- Pasar al hormo a una temperatura de 130°C (previamente revisado el homao) por un lupso entre
20 vy 30 minutos aproximadamente (depend iendo del tamafio, cjiemplo moldes de 20cm, de Y2 libra
cn el tiempo dado)

S.- Finalmente arme ¢l plato listo para servirse

Fruto del Os

1500 gr. Mora

900 gr. Fructosa
150 ml. Agua

350 gr. Frutillas
250 gr. Uvillas

250 gr. Frambuesas
200 gr. Mora

250 gr. Durazno

Salsn mora: mora, azacar, agua

I"roceso

|- Mezelamos la mora, la fructosa y el agua mas las (rutas picadas
2.- Poncr a fucgo hasta tener ¢l primer hervor

3.~ LLucgo ce estos pasos queda listo para scrvirsc
Nota: Se puede acompanar con helado de chocolate © helados a cleccion

N
T

i =

o

o0

Mush de Chocoligzht £S

s
250 gr. Clara de hucvos

125 gr. Fructosa

SO0 pr. Chocolate amargo

1 It Crema de leche (vegetal)
10 gr. Gelatina simple

Proceso

1.- Ultilizar las claras v In fructosa para batir a punto de nicve

2.- Kl chocolate amargo disolver en bafio imaria

3.- l.a crema de lcche semimontacla (semibatida) previnments baticla

a4.- Una vez listo ¢l mercngue a punto de nieve agregar In gelatina previamaents disuclta con agua al
rucgo

5. - Luego agregamos ¢l chocolate amargo disuclto en forma envolvente (con la mano)

6.- Al Mnal agregamos la leche semimontada en formma envolvents

7 - Una vez listo llevar en envases deseados (copas, vasos, cevicheras, Ste.) v eniriar por un
ticmpo de 30 minutos a 4 o s

Mush de Vaix

250 gr. Clara de huevos

125 gr. Fructosa

1 . Crema de leche (vegetal)
1 rama de Vainilla

10 gr. Gelatina Simple

Salsa mora: guarnicion

500 gr. Mora

300 gr. Fructosa

SO ml. Agua

Froceso

- Utilizar las claras y la fructosa para batir a punto de nicve

- La rama de vainilla disolver en bafio maria

- La crema de leche semimontacia (semibatida) previsunente batida

- Una vez listo el merengue a punto de nicve agregar Ia gelatina previamente disuclhta con agua al
rego

'.I‘;'IAUN—

- Luepo agregamos Ia vainilla cdel bafic maria en forma envolvente (con la mano)

- A1 aal agregamos la leche semimontada en forma envolvents

- Una vez listo llevar en envases descados (copas, vasos, cevicheras, ctc.) ¥y entriar por un
tiempo de 30 minuos a 4 o 57C

8.- 1 plato queda listo para <1 servicio

Proceso de la salsa o rs

N

1.- Licuar los ingredientes y lucgo tamizar (cernir)
=

_ Lievar al fuego lo licuado hasta dado un hervor por seguridad alimenticia
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Gelatinas varios sabores

| Concentrado de gelatina
1000 ml Agua
50 gr. Fructosa

Proceso

|- Disolver la gelatina con % litro de jugo de naranja al fuego

2.- Luego retirar del fuego y agregar elresto de ingredientes que son: jugo de naranja, fructosa'y
hierba buena

3.- Mezclar bien para luego llenar en envases deseados (copas, etc.) la cantidad necesaria para
luego de esto agregar todas las frutas picadas
4.- Refrigerar por un tiempo aproximado de 40 a 50 minutos.

Gelatina (Aspic de frutas) Francés

175 gr. Frutilla

125 gr. Uvilla

125 gr. Frambuesas
100 gr. mora

125 gr. durazno

1 It. Jugo de naranja

30 gr. Gelatina simple
100 gr. Fructosa
| ramita hierba buena

Proceso

| - Disolver la gelatina con % litro de jugo de naranja al fuego

2.- Luego retirar del fuego y agregar el resto de ingredientes que son: jugo de naranja, fructosa y
hierba buena :

3.- Mezclar bien para luego llenar en envases deseados (copas, etc.) la cantidad necesaria para
luego de esto agregar todas las frutas picadas

4.- Refrigerar por un tiempo aproximado de 40 a 50 minutos.

#fg_—_
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ANEXO 3.7 FORMATO DE ENCUESTA

1 En que rango de edad se ublca usted?

| X

ox se ubica usted?

Ema])

Entre 18 y 29 anos Entre 30 y 45 anos

Z  En que rango de ing

No trabaja menor a 500

—=

Entre 46 y 65 anos

Entre 501 y 1000

[Eeesrtr]

===

3 Estaris - i de im sin azdcar

con uning.

| T |

bajos y/o libres de azucar?

st L o et |

En caso de ser sflrmative su respuasta sefale el nombra v ublcacidn del luger.

s e ~o

a < ud. Be de d

Mayor a 85 anos

Mayor a 1000

e

s a P libres da axdcar?
Dinbetes
Hipertensian
Frevencion (salud)

Sobrepeso
Deportista

=

d w un local ubicado en le cludad
s tocal

. con puertas de entrada de vidrio, nire scandiclonada, masas v
wvar ala mano, bafios y local en v con v

& Urdess, sn la Av. Victor Emilio Estrede entre la Av.las Lomus w llanes de las
lims coloriday, fatraros

v de cada uno da los productos?
si | IR | No c—

7 Con cuantas parsonaes ssistirie = comer sl nuevo locel de pr
5 | ITEE | 2 | s | 3
5 | | e =]

8 Con que frecuencia asistirie usted al nuevo loce! de productos de repostaria sin axdcar?

| ===

® Qua diss iria & consumir en el nuevo local de de ain

im win -

mas de 8

1-2 veces al mes 3-4 veces al mes

Lunes == Martes [ Miercoles

Viernes | R | Sapado === Domingo
10 En que - al nuave local de productos de reposteria ain azdcar?

Manana == Medio dia | e | Tarde

11 Que cantided da dinero e
« v wl e 1

 pa ave lo »

| TR |

uUso s

productos de repostaria sin azgcar?

5-8 veces al mes

 EE |

- dispuesto a gastar cade vez que visite sl nuevo (ocal dw productos de repostaeria sin azdcar?

12 En que rengo de precic sstarie usted dispuesto & gastar de kcuerda a los productos ofracidos por el nueve local de

PRODUCTO Menor $2.00 Entre $2.01 -$5

.00

Repostera (porciones)

Torias (enters )

Helndos (vasos)

Jugos

Bebidas fras
Bebidas callenies

13 motive principal por el cual ustad visitaria ol nuevo local da productos de reposteria sin azucar

Variedad Ublcacion

Salud
Precio Tipo de Productos
1a Que 1o & tenar de -y

Deascusnios Postres personalizados

Degustacion de nuevos

productos Postre por su cumplaanos

al nusve local de productos da repostaria sin axucer?

rafrigersdas on las

7 o mas veces al mes [

O (ninguna)

==

Jueves

===

Noche

Mayor a $5 00

FPromogciones

Otros, cual?

15 Que noambra e gustaria Gue tanges come presantacién el nuevo local da productos de rapa

LIBRE SUGAR 4
ZUCAR FREE
FREE SUGAR

FRUTALITE
DELIGHT
DULZONE

RADIO
TELEWVISION
AFICHES

PRENSA ESCRITA
REVISTAS

=1

17 Dentro del mand cusl de las siguiantes opciones de POSTRE sarie de su mayor sgrado?

CHOCOLIGHT
CAKE DE VAINILLA
CAKE INGLES
CAKE NAVIDENO

CAKE BANANO

CAKE MARMOLEADO
CTAKE DE MANZANA
FRUTOS DEL BOSQUE

GELATINAS
ASPIC DE FRUTAS

18 Dantro del mand cunl de ins siguiente:

in de xu mayor sgrado?

HELADOS (FRUTAS)

TE HELADO

AGUA TE (AGUA AROMATICA)
COLAS (LIGHT) CAFE EN LECHE
JUGOS CAFE EN AGUA

16 A traves de que medio la gustaris qua publiciterm os al nuave local de productos de repostaria sin sxdcar?

MUSS DE VAINILLA
MUSS DE CHOCOLIGHT

ain madear?

Anexo 3.8 Resultado de las encuestas
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FREE SUGAR S.A.

-

1.1 Determinacidn de la estructura demografica de la muestra (encuestados) segtn la edad (medida en rangos)

En qué rango de edad se ubica usted? TOTAL %
Entre 18 y 29 afios 32 13%
Entre 30y 45 afos 74 30%
Entre 46 y 65 afos 97 39%
Mayor a 65 afios 43 17%
Total 246 100%
1.2 Grafico

Rango de edad de los encuestados

150

100

74
) . l
s ,

Entre 18y 29 afios Entre 30 y 45 aiios Entre 46y 65 afios Mayor a65 afios

MTOTAL

2.1 Ingreso econdmico de encuestados

En que rango de ingresos se ubica usted? Numero de personas Porcentaje de clientes potenciales (%)
No Trabaja 17 %
Menor a $500 49 20%
Entre $501 - $1000 137 56%
Mayor a $1000 43 17%
Total 246 100%
2.2 Grafico

En que rango de ingresos se ubica usted? a
# No Trabaja

¥ Entre $501- 51000

i
|
% Menora $500 i
%
E
# Mayor a $1000 i
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FREE SUGAR S.A.

Estaria dispuesto a consumir productos de reposteria sin aziicar endulzados con un ingrediente natural llamado fructosa ?

3.1
Sl NO Porcentaje Sl Porcentaje NO
Numero de respuestas de los encuestados 211 35 85,77% 14,23%
3.2 Gréfico
Numero de respuestas de los encuestados z
250 711
200 -
150
# Numero de respuestas de los
100 - encuestados
50 4 32
04 - : .
sl NO. ]

4.1 Consume ud. actualmente productos de reposteria bajos y/o libres de azucar?

S NO TOTAL
19 227 246
Respuestas de los encuestados 8% 92% 100%

4.2 Grafico

=227 personas

4.3 En caso de ser afirmativa su respuesta sefiale el nombre y ubicacién del lugar.

Nombre del lugar donde consume productos de reposteria
libres de azdcar
, ) Total
Preparacion . Mi Sweets and
Supermaxi R
Casera Comisariato Treats
Cantidad de encuestados segun lugar 4 12 2 1 19
% 21% 63% 11% 5% 100%
Ubicacion Hogar Guayaquil Guayaquil Costa Rica
T R S e e r S e
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M

| 5 Resultados de p regunta 5

5.1 Porque circunstancias consumiria productos libres de azticar?

Porque circunstancias consumiria productos libres
de azdcar? TOTAL %
Diabetes 107 43%
Hipertensidn 23 9%
Prevencion (salud) 25 10%
Sobrepeso 62 25%
Deportista 29 12%
Total de pesonas 246 100%
5.2 Grafico

Porque circunstancias consumiria productos sin
azucar

® Diabetes

® Hipertension

“ Prevencion (salud)
® Sobrepeso

& Deportista

6.1 ‘Asistiria ud a un local ubicado en la ciudadela urdesa, en la Av. Victor Emilio Estrada entre la Av. Las Lomas e llanes
de la siguientes caracteristicas : local cerrado, con puertas de entrada de vidrio, aire acondicionado, mesas y sillas
coloridas, letreros, con menu tipo led, con productos para llevar a la mano, bafios y local en condiciones higiénicas
y con vitrinas refrigeradas en las cuales se detalle el contenido calérico y beneficios nutricionales de cada uno de los

productos?
Cantidad Encuestados %
Local SI NO S| NO
Urdesa (V.E.E. entre Las lomas ellanes),
- ido. |
cerfaé?,pu.er't’as./vxdno,‘colorlld'o, etreros led, 219 27 89.02% 10,98%
condicion higiénica, refrigeracidn permanente y
detalle de los productos

M
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e
M

['7  Resultados de [a pregunta #7.

7.1 Personas con las que asistiria al local ¢/cliente

0 (ninguna) 1 2 3 4 5 g |masde| Total
Con cudntas personas asistiria a comer al nuevo 3 2 79 98 30 9 4
local de productos de reposteria sin azicar? : 246
0 7,72% | 29,28% | 36,17% | 9,76% | 10,57%| 6,50% 0 1

[ & Resultados de pregunta #8 - Concurrenciua al nuevo loca

8.1 Con que frecuencia asistiria usted al nuevo local de productos de reposteria sin azlcar?

Frecuencia de Asistencia (numero Porcentaje de asistencia (%)
1 -2 veces al mes 43 17,47%
3 -4 veces al mes 169 68,70%
5 -6 veces al mes 25 10,17%
>7 veces al mes 9 3,66%
Total 246 100,00%

| 9 Resultados de pregunt #9 - Dias ed asistencia_

9.1 Que dias iria a consumir en el nuevo local de productos de reposteria sin azicar?

Frecuencia de Asistencia (numero Porcentaje de asistencia (%)

Lunes 34 14%
Martes 14 6%
Miércoles 37 15%
Jueves 11 4%
Viernes 41 17%
Sabado 33 13%
Domingo 76 1%

Total 246 100%

9.2 Gréfico

| 80 ;
I 76
i 70

| 60 jf, 5
1 30 / i
40 Pl d Frecuenciade Asistencia |
30 34 N7 / N33 (numero de asistencia) f
i
10 M bV i
L0 ; ; . , ; ‘ g
\ Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo {

M
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FREE SUGAR S.A.

[ 10 Resultados de pregunta #10 - Horario de concurrenci

10.1 En que horario asistiria a consumir al nuevo local de productos de reposteria sin aztcar?

reposteria sin aziicar?

Frecuencia de Asistencia (numero Porcentaje de asistencia (%)
Mafana 26 11%
Medio dia 39 16%
Tarde 120 49%
Noche 61 25%
Total 246 100%
10.2 Grafico En que horario asistiria a consumir al nuevo local de productos de

150

100 o

50 ~26

. mm N

Frecuenciade

Asistencia (numero #Mafana  ® Mediodia #Tarde M Noche
de asistencia) i

[ 11 Resultados de pregunta#il

Cantidad
, Moneda
promedio
11.1 Que cantidad de dinero estaria dispuesto a gastar cada vez que visite el nuevo local de productos 14 diiares
de reposteria sin aztcar?

| 12 Resultados de pregunta #12

productos de reposteria sin az(icar?

12.1 En que rango de precio estaria usted dispuesto a gastar de acuerdo a los productos ofrecidos por el nuevo local de

ESPAE

Bebidas
R teri
epo.s e Tortes Helados Jugos |Calientes| Frias
(porciones) | (entera)
Menor a $2 51 21 176 62 190 151
Entre 52,01y 55 184 47 49 167 52 87
Mayor a $5 11 178 21 17 4 8
Total 246 246 246 246 246 246
12.2 Resultados potenciales de los rangos en los que deberiamos tener el precio de productos
Bebidas
Repo'stena - Helados | Jugos |Calientes| Frias
(porciones) | (entera)
Menor a 52 X X
Entre $2,01 vy $5 X X X
Mayor a $5 X
12.3 Resultados potenciales de los rangos en cuanto al porcentaje de personas encuestadas
Bebidas
R =
epo.stena Tortas Helados | Jugos |Calientes| Frias
(porciones) | (entera)
Menor a $2 21% 9% 72% 25% 77% 61%
Entre $2,01y 55 75% 19% 20% 68% 21% 35%
Mayor a 55 4% 72% 9% 7% 2% 3%
100% 100% 100% 100% 100% 100%

e e
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ﬂ

e e e e

13.1 Motivo principal por el cual usted visitaria el nuevo local de productos de reposteria sin azicar

T
Variedad Salud Precio |Ubicacién [ Novedad 2 Total
productos
21 104 8 14 20 79 246
Motivo principal por el cual usted visitaria el
nuevo local de productos de reposteria sin azucar 9% 42% 3% 6% 8% 32% 100%
(nimero y % de encuestados)

(2

Resultados de pregunta #14.

14.1 Que beneficio le gustaria tener de acuerdo a su concurrencia al nuevo local de productos de reposteria sin azlcar?

Degustacion Postres l
Descuentos deproductos personalizado Otros Tota
65 72 32 - 169
Beneficio por concurrencia
38% 43% 19% 0% 100%
14.2 Grafico
1
Beneficio por concurrencia {
- 19% 080 0% 0 ‘
# Descuentos
|
® Degustacion de productos |
8 Postres personalizados }
4 Otros t
1
- _—
[[15 Resultados de la pregunta #15 e
15.1 Que nombre le gustaria que tenga como presentacion el nuevo local de productos de reposteria sin azdacar?
Numero de encuestados %
LIBRE SUGAR 16 7
SUGAR FREE 13 S
FREE SUGAR 104 42
FRUTA UTE 32 13
DELIGHT 43 20
DULZONE 33 13
Total 246 100
15.2 Grafico
| |
[ Que nombre le gustaria que tenga como presentacion el nuevo local de |
| 120 104 u
{100 1
[ 80
i 60 48 W Numero de encuestados |
| 40 32 33 :
‘[ 16 13 I |
{ 20 l L !
! 0 “J ¥ M T Y T v 1
i LIBRE SUGAR FREE FRUTA DELIGHT DULZONE {
’ SUGAR  FREE  SUGAR LITE

H
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[ 16 Resultados de pregunta #16

16.1 A través de que medio le gustaria que publicitemos el nuevo local de productos de reposteria sin aztcar?

Numero de encuestados %
RADIO 25 10%
TELEVISION 12 5%
AFICHES (VOLANTES) 114 46%
PRENSA ESCRITA 92 37%
REVISTAS 3 1%
Total 246 100%

16.2 Gréfico

Porcentaje Potencial de publicidad

B RADIO M TELEVISION # AFICHES # PRENSA ESCRITA @ REVISTAS

1% 10%

[ 17 Resultados de pregunta #17

17.1 Dentro del mend cual de las siguientes POSTRES seria el de su mayor agrado?

RESPUESTAS ENCUESTADOS Yo
CHOCOLIGHT 57 23%
CAKE DE VAINILLA 17 7%
CAKE INGLES 15 6%
CAKE NAVIDENO 9 4%
CAKE BANANO 13 5%
CAKE MARMOLEADO 14 6%
CAKE DE MANZANA 13 5%
FRUTOS DEL BOSQUE 18 7%
MUSS DE VAINILLA 16 7%
MUSS DE CHOCOLIGHT 22 9%
GELATINAS (varios sabores) 14 6%
ASPIC DE FRUTAS 38 15%
TOTAL : 246 100%
17.2 Grafico
: RESPUESTAS ENCUESTADOS ENCUESTADOS (%) :
| = CHOCOLIGHT = CAKE DE VAINILLA WCHOCOLIGHT S CAKEDENAINIEA ‘,
i < g:ﬁg ;’:&LAE:O ; E:ﬁ ,:4‘:3\{'132:.;00 @ CAKE INGLES B CAKE NAVIDENO t
l  CAKE DE MANZANA w FRUTOS DEL BOSQUE = E:EE g‘;’:::‘:uw - i:gi ct?gxit)i?uos i
| MUSS DEVAINILLA ® MUSS DE CHOCOLIGHT |
} {

14
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FREE SUGAR S.A.

18.1 Dentro del mend cual de las siguientes BEBIDAS Y HELADOS seria el de su mayor agrado?

RESPUESTAS ENCUESTADOS Porcentaje potencial %

HELADO (frutas) 37 15%
AGUA 62 25%
COLAS LIGHT 4 2%
1UGOS 47 19%
TE HELADO DE LA CASA 41 17%
TE (AGUA AROMATICA) 6 2%
CAFE EN LECHE 3 13%
CAFE EN AGUA 16 7%

TOTAL 246 100%

18.2 Grafico
|

| RESULTADOS ENCUESTADOS (%) ENCUESTADOS |
I  HELADO (frutas) = AGUA B HELADO (frutas) B AGUA
| HCOLASLIGHT 8 1UGOS oo #1060
| HTEHELADODELACASA  HTE(AGUA AROMATICA) NTEHELADO DELACASA  WTE(AGUAAROMATICA) |

7% 15% "
T

2%

M
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ANEXO 3.9 CALCULO DE LA POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL

CUADRO 1 .-

Parroquias Urbanas-Censo 2001

DETALLE DE POBLACION DE GUAYAQUIL POR PARROQUIAS

Parroquia Habitantes % UBICACION

Pedro Carbo 13462 1% CENTRO
Roca 7296 0% CENTRO
Rocafuerte 8761 0% CENTRO
Olmedo 9516 0% CENTRO
Bolivar 9149 0% SUR

Ayacucho 11976 1% SUR

9 de Octubre 6680 0% CENTRO

835486

500076
Garcia Moreno 60255
Letamendi 101615
Febres-Cordero 341334
Total 1946000

Datos preliminares del INEC de 1,946,000 habitantes.
El dato final es 1,984,379 habitantes urbanos.

http://enciclopedia.us.es/index.php/Guayaquil#Parroquias Urbanas (FUENTE)

CUADRO 2 .-

DATOS DEL INCREMENTO DE LA POBLACION DE GUAYAQUIL

PARROQUIA

UBICACION
2001

TOTAL i
1570396 ; hol
2039789 29,89% .
2350915 A5 .
http://www.inec.gob.ec/cpv/ (FUENTE)
DATOS DE POBLACION DEL NORTE DE GUAYAQUIL
DATOS DEL NORTE DE GUAYAQUIL
POBLACION INCREMENTO

POBLACION GQUIL

POBLACION 2010

Urdaneta 25.323 15,25% 29.185
Tarqui ; 835.486 15,25% 962.921
TOTAL POBLACION NORTE GUAYA 809 e 992.107

NOTA: SE REALIZA ESTA METODOLOGIA DE CALCULA EN VISTA QUEEN LA PAGINA WEB DEL INEC NO SE CUENTA
CON UN DATO EXACTO DE LA POBLACION TOTAL DE NORTE DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL

T A T T e D e B T B G T o B B P S T . T T D T e ) S e O S B N G O S e T I e 3
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FREE SUGAR S.A.

ANEXO 4.1 DETALLE DE PRODUCTOS

Kake chocolate light — tipo samcericano (para 30 personas)

Ingredicntes
500 gr. Ilar
200 ml Accite granola
20 gr. Cocoa

@ Integral

250 gr. Fructosa

6 unid. I'Tuevos («liras)

15 gr. Vainilla

200 ml LLeche Descremada

Proceso

1.- En un tazon ubicar la leche, la fructosa, la vainilla y los huevos para batir por un lapso
aproximado de 3 minutos

2.- Lucgo agregar harina, polvo de hornecar, cocoa para continuar batiendo a velocidad moedia por 3

minutos
3 .- Ubicar en recipicente para altas temperaturas para pasar al horno cuando ya se tenga la mezcla
batida completa

4. - Pasar al horno a una temperatura de 1

O C (previamente revisado ¢l horno) por un lapso <
20 y 30 minutlos

aproximadamente (dependiendo del tamafio, ejemplo moldes de 20cm, de YA lib
en el ticmpo dado)
S.- T

inalmente arme cl plato listo para servirse
Rellenos

Creman Pastelera

Ingredicntes
1 It. LLeche
200 gr. Fructosa
5 unid. HTuevos

500gr. Fdécula de maiz = maicena

Proceso

1.- Ubique Ia leche al fucgo previamente ubicado en recipientes adecuados hasta romper hervor
2.- Reulice la mezcla de la (fuctosa y la maicena
3.- Luego agregar huevos en la mezcla mencionada y batir con varilla de mano

4.- Cuando rompa hervor agregar e
minutos

sta mezcla a la leche y cocinar biecn por un lapso de 3 a 4

Nota: Una vez listo el producto dejar enfriar bien antes de usar

M oe rie bada
Ingredicntes:

1K g. Mora
SO0 gr. Fructosa

Proceso:

1 hora

Kalke Vainilla

Ingrediente

350 gr. Harina

350 gr. Margarina light
350 gr. Huevos

350 gr. Fructosa

12 gr. Polvo de hornear

10 gr. Vainilla

1 ralladura de naranja (corteza de naranja)
Relleno:

Crema Pastelera

Ingredicnte
1 It. Naranja
200 gr. Fructosa

5 unid. Flucvos (claras)

S500gr. Fécula de mairz = maic

Proceso

1.- Batir a velocidad media la margarina, la fructosa. la vainilla ¥ la ralladura de naranja por un
ticmpo aproximado de 4 a 5 minutos cuando ya esta €sponjoso
2.- Luego agregar huevos poco a poco (es decir unidad por unidad) ¥ continuar baticndo a la n

velocidad media

3.- Agregar la harina con polvo de horncar para continuar batiendo a velocidad lenta: a medida que
e va mezcelando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4.~ Pasar al horno por un ticmpo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de Y4 libra y a
una temperatura de 1507°C

Proceso de la crema pastelera

1.- Ubique el litro de naranja al fuego previamente ubicado en recipientes adecuados ha
hervor

ta romper

Z.- Realice la mezcla de la fructosa y la maicena

3.- L.uego agregar huevos en la mezcla mencionada y batir con varilla de mano
4.- Cuando rompa hervor agregar esta mezcla a la naranja y cocinar bien por un lapso de 3a4a
minutos

Nota: Una vez listo el producto dejar enfriar bien antes de usar

Una vez terminado ambos procesos podemos armar el plato listo para los clientes.
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Kake Inglés
Ingredientes

350 gr. Harina

350 gr. Margarina light

350 gr. Flucvos

350 gr. Fructosa

12 gr. Polvo de horncar

10 gr. Vainilla

1 ralladura de naranja (corteza de naranja)
100 gr. Nucces

100 gr. Frutas confitadas

40 gr. I'larina adicional

Relleno:
500 gr. Cubicrta de chocolate light (100% puro cacao)
250 gr. L.eche

Proceso

1.- Batir a velocidad media la margarina, la fructosa, la vainilla y la ralladura de naranja por un
ticmpo aproximado de 4 a 5 minutos cuando ya esta esponjoso

2.« lLucgo agregar huevos poco a poco (es decir unidad por unidad) y continuar baticndo a la misma
velocidad media

3.- Agregar la harina con polvo d¢ horncar para continuar baticndo a velocidad lenta; a moedida que
se va mezelando ir subicndo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4.- Agregar las nucces, las frutas contitadas (o frutas seccas)

5.- Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de V2 libra y a
una temperatura de 150°C

Proceso de la crema pastelera
1.- Realice la mezcla y batido por 4 minutos entre ¢l chocolate light y la leche
Una vez terminado ambos procesos podemos armar el plato listo para los clientes.

Kake Navideno
Ingrediéntes

350 gr. Iarina

350 gr. Margarina light

350 gr. Fluevos

350 gr. Fructosa

20 gr. Polvo de hornear

10 gr. Vainilla

1 ralladura de¢ naranja (corteza de naranja)
25 gr. Esencia de caramelo
10 gr. Clavo de olor en polvo
10 gr. Canela en polvo

100 gr. Nucces

100 gr. Frutas confitadas

40 gr. Harina adicional

Proceso:

1.- Batir a velocidad media la margarina, la fructosa, la vainilla y la ralladura de naranja por un
tiempo aproximado de 4 a S minutos cuando ya c¢sta CSpoONjoOso

2.- Lucgo agregar huevos poco a poco (es decir unidad por unidad) y continuar baticndo a la misma
velocidad media

3.- Agregar la harina con polvo de hornecar para continuar batiendo a velocidad lenta; a medida que
se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4.- Agregar ¢l clavo de olor en polvo, la cancla en polvo, las nucces, las frutas contitadas (o trutas
sccas)

5.- Seguir batiecndo por 2 minutos hasta que este uniforme los ingredicentes

6.- Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de V2 libra y a
una temperatura de 150°C

7.- Terminado ¢l proceso esta listo para servirse

Kake de banano

Ingredientes

350 gr. Harina

350 gr. Margarina light
350 gr. FHucvos

350 gr. Fruct:
12 gr. Polvo de hornear
10 gr. Vainilla

300 gr. Banano

S gr. Cancla

12 gr. Bicarbonato

S

Proceso:
1.- Batir a velocidad media la margarina, la tiructosa y la vainilla por un ticmpo aproximado de 4 a 5
minutos cuando ya ¢sta €sponjoso

2.- Luego agregar hucvos poco a poco (es decir unidad por unidad) y continuar batiecndo a la misma
velocidad media

3.- Agregar la harina con polvo de hornear para continuar batiendo a velocidad lenta; a medida que
se va mezclando ir subiendo la velocidad hasta que este totalmente mezclada la harina

4.- Agregar ¢l banano, la cancla y ¢l bicarbonato

5.- Sc¢guir batiendo por 3 minutos hasta que ¢ste uniforme los ingredientes

6.- Pasar al horno por un tiempo aproximado entre 25 y 30 minutos utilizando moldes de Y2 libra y a
una temperatura de 150°C

uego del proceso €s
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Kalke Miarmole ado

Mezcla kake de Vainilla vy Chocolate 50%%6 de cada uno, con los mismos ingredientes pero a la mitacl

ITngredicnte s

350 gr. Hlarina

350 pr. Margarina light
350 gr. FHuesvos

350 gr. Fructosa

12 gr. Polvo de hormear
5 pr. Vainilla

25pr. de cocon amarga

1 ralladura de naranja (corteza de naranja)

Proceso

1.- Utilizar de manera separada los ingredientes con la finalidad de realizar un kake de vainilliy ¥y oun
kake de chocolate considerando que se debe utilizar la mitad de los ingred
vainilla ¥y <l chocolate

Z.- Realizar la mezcecla en un envase sin mezclar

3.- Pasar al horno por un tiempo aproximacdo entre 2S5 y 30 minutos utilizando moldes de V2 libra y a
una temperatura de 150°C

- El plato queda listo para ¢l servicio al cliente.

cntes sin contar la

HKalke DMisvoazavrsn

lngredicntes

500 gr. Flarina Integral

150 ml Accite canola

250 pr. Fructosa

6 unid. Husvos

15 gr. Vainilla

150 ml Leche descremacda

7 unid. Manzanas

S gr. Color caramelo o escneia
s gr. Cancla

Proceso

1.— 150 un tazen ubicar In leche, la fructosa, la vainilla y 1os hucvos para batir por un lapso
aproximado de 3 minutos
.- Lucgo agregar harina, polvo de hornecar para continuar baticndo a velocidad media por 3

minutos

3.- Ubicar las porciones de manzanas en cubos pequeiios

3.- Ubicar en recipicnte para altas temperaturas para pasar al horno cuando yva se tenga la mezcla
batida completa

4.- Pasar al horno a una remperatura de 1307C (previamente revisado el horne) por un lapso entre
20 y 30 minutos aproximadamente (dependiendo del tamafiio, cjemplo moldes de 20cim. de Y2 libra
en ¢l ticmpo caclo)

5.- Finalhnente arme <l plato listo para servirse

Fruto del Bosqgue

1500 gr. Mora

200 gr. Fructosa

150 ml. Agua

350 pr. Frutillas

250 gr. Uvillas

250 gr. Frambuesas

200 gr. Mora

250 gr. Durazno

alsa mora: mora, azacar, agua

Procoe s o

- Mezclamos la mora, la fructosa y el agua mas las frutas picacdas

- Poner a fucgo hasta tener ¢l primer hervor

- uepo de estos pasos queda listo para servirse

Notu: Se pucde acompaiinar con helado de chocolate o helacdos a cleccion

W~

Mush de Chocolizzht

250 gr. Clara de hucvos

125 gpr. Fructosa

SO0 gr. Chocolate amargo

1 It. Crema de leche (vegetal)
10 gr. Gelatina simple

IP"roceso

1.—- Ultilizar las claras y la fructosa para batir o punto de nicve
- El chocolate amargo disolver en bafio maria
o

s

3 .- La erema de lcche semimontacta (semibaticla) previamente batida

A4 - Una vez listo el merengue a punto de nicve agregar la gelatina previamente di suce lta con agua al
ucgo

S.- Lucgo agrepamos el chocolate amarge disuclto en forma enveolvente (con lamana)

6.- Al final agregamos la lcehe semimontada en torma envolvente

7. - Una vez liste llevar en envasas desceados (copas. vasos., cevicheras, ete.) ¥y enfriar por un

npo de 30 minutos a 4 o 3°C

250 gpr. Clara de hucvos

125 gr. Fructosa

1 It Crema de leche (vegetal)
1 rama de Vainilla

10 gr. Gelatina Simple

Salsa mora: guarnicidn
S00 gr. Mora

300 gr. Fructosa

S0 ml. Agua

Proceso

Utilizar las claras ¥y la fructosa para batir a punto de nieve

I.a rama ce vainilla disolver en bafio maria

- I.a erema de leche semimontada (semibatida) previamente baticla

- Unn vez listo el merengue a punto de nicve agregar la gelatina previamente clisue lta con agua al
Tego

Lucgo agregamos la vainilla del bafio maria en forma enveolvente (con la mana)

6.- Al final agregamos la leche semimontada en formma envolvente

.- Una vez listo llevar en envascs descados (copas, vasos. cevicheras. ete.) ¥y enfriar por un
ticmpo de 30 minutos a 4 o 57C

S.- £l plato cqueda listo para <l servicio

Proceso de b salsa < I

ShUWN~

U

1.- Licuar los ingredicentes v luesgo tamizar (eernir)
2. Llevar al fucgo I

o licuado hasta dado un hervor por seguridad alimenticia
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Gelatinas varios sabores

1 Concentrado de gelatina
1000 ml Agua
50 gr. Fructosa

Proceso

1.- Disolver la gelatina con Y litro de jugo de naranja al fuego

2.- Luego retirar del fuego y agregar el resto de ingredientes que son: jugo de naranja, fructosa y
hierba buena

3.- Mezclar bien para luego llenar en envases deseados (copas, etc.) la cantidad necesaria para
luego de esto agregar todas las frutas picadas

4.- Refrigerar por un tiempo aproximado de 40 a 50 minutos.

Gelatina (Aspic de frutas) Francés

175 gr. Frutilla

125 gr. Uvilla

125 gr. Frambuesas
100 gr. mora

125 gr. durazno

1 It. Jugo de naranja
30 gr. Gelatina simple
100 gr. Fructosa

1 ramita hierba buena

Proceso

1.- Disolver la gelatina con Y litro de jugo de naranja al fuego

2.- Luego retirar del fuego y agregar el resto de ingredientes que son: jugo de naranja, fructosa y
hierba buena

3.- Mezclar bien para luego llenar en envases deseados (copas, etc.) la cantidad necesaria para
luego de esto agregar todas las frutas picadas

4.- Refrigerar por un tiempo aproximado de 40 a 50 minutos.

_—_—_—“‘_—_—__—M
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Helado

500 ml. Leche descremada

500 ml. Crema leche vegetal

6 claras de huevo

5 gr. Vainilla

50 gr. Fructosa

Proceso

1.- Disolver al leche descremada junto a la crema vegetal al fuego
2.- Luego batir las claras de huevo hasta que esten firmes

3.- Agregar la vainilla y endulzante (fructosa)

Agua

1 botella de agua 500 cc

Proceso

1.- Adquisicion, almacenaje y venta
Colas light

1 botella de 600 cc

Proceso

1.- Adquisicion, almacenaje y venta

Jugos

1.- 100 gr. Pulpa de fruta
2.- 20 gr fructosa

Proceso

1.- Licuar la pulpa pura con agua
2.- Agregar endulzante natural (fructosa)

Te helado de la casa

24 gr. Concentrado de Té (hecho en la casa)
400 ml. Agua

Proceso

1.- Disolver el concentrado en agua caliente
Nota: El concentrado incluye endulzante (fructosa) en baja dosis

Te (agua aromatica)

2 especies aromaticas
200 ml de agua

Proceso

1.- Disolver la gelatina con 2 litro de jugo de naranja al fuego

Café en leche

2 gr café

250 ml de leche

4 gr endulzante (fructosa)
Proceso

1.- Disolver el café con la leche
2.- Agregar el endulzante (fructosa)
Café en agua

2 gr. Café

250 ml agua

4 gr fructosa

Proceso

1.- Disolver el café con el agua
2.- Agregar el endulzante (fructosa)
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ANEXO 4.2 FICHA DE LOCALIZACION DEL PROYECTO
LOCAL:

[ FICHA DE LOCALIZACION DE PROYECTO - LOCAL DE VENTA

DATOS DEL PROYECTO:
NOMBRE DEIT.A EMPRESA ALIAZUCAR S. A
NOMBRE COMERCIAIL TRIERL SUGAR

DATOS DE UBICACION LLOCAL:

PAIS ECUADOR
PROVINCIA GUAYAS
CTIUJIDATD GUAYAQUIL.
SIECTOR NORTIZ
PARROQUIA TARQUI
ZONA URDIESA
URDESA CENTRAL, VICTOIR EMILIO Y
DIRLECCILON ESTRADA Y

ZONAS COLINDANTIEES

JUSTIFICACION:

Se ha considerado importante montar el local de venta del negocio en la parte norte de la
ciudad ¢n vista que es aqui donde se concentra la mayor cantidad de poblacion de la ciudad,
adicionalmente existe un mayor poder adquisitivo y la ciudadela Urdesa se caracteriza en

este sector por ser un buen lugar para emprendimiento de negocios alimenticios, razdn por

la cual podemos encontrar importantes empresas de reposteria en este scctor

PLANTA Y BODEGA:

[ FICHA DE LOCALIZACION DE PROYECTO - PLANTA
DATOS DEL PROYECTO:
NOMBRI DE LA EMPRESA ALIAZUCAR S.A.
NOMBRE COMERCIAL FREE SUGAR
DAT DE UBI TION PLANTA:
PAIS ECUADOR
PROVINCIA GUAYAS
CIUDAD GUAYAQUIL
SECTOR NORTE
PARROQUIA TARQUI
ZONA URDESA
DIRECCION LOMAS DE URDESA COLINAS 320 Y CERROS
TIFICACION:
Por temas logisticos y de costos la planta debera estar situada a maximo 10 km del perimetro de nucstro local, por esa razon escogimos un
arca de terreno con infracstructura que nos permite estar a tan solo 3 kilometros del local de punto de venta, minimizando no solamente Costos
cn el traslado de los productos, sino también en lo que respecta a tiempos, creando una ventaja competitiva parda nuestro Negocio

ANEXO 5.1 PERFIL DE LOS ACCIONISTAS
5.1.1 Perfil Ing. Carlos Méndez

w
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Carlos A. Méndez Ortiz

FREE SUGAR S.A.
M
lzatos e Fecha de Nacimiento:  27/Marzo/1981
Personales e Lugar de Nacimiento:  Guayaquil
e Nacionalidad: Ecuatoriana
e Estado Civil: Casado
e Profesion: Ingeniero Eléctrico
Especializacion electronica y
automatizacion Industrial
e Domicilio: Urb. La Joya — Rubi
Mzl11 V37
e (Cédula de Identidad: 091628965-5
e Teléfono: 042844384 — (098978691 088345587
e E-mail: camendez(@espol.edu.ec
ricky je@hotmail.com
Ser parte de una empresa donde pueda desarrollarme tanto en la parte
técnica como administrativa, trabajar con honradez y responsabilidad
Obfefivg defendiendo los intereses de la empresa como mis propios intereses.
Profesional 2007 - 2009 ESCUELA DE POST-GRADO EN
ADMINISTRACION DE
EMRESAS
Fducacion
e MBA — Maestria en Administracién de Empresas (proceso de
tesis - graduacion)
1999 — 2005 ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL
LITORAL
e Graduado en la Facultad de Ingenieria Eléctrica y
Telecomunicaciones
Especializacién en Electronica y Automatizacién Industrial
e Canada, Montreal - Universidad de Quebec
Estudios en Comercio y Marketing Internacional.
Cursos y e Brasil, Pernambuco — Tecon Suape S.A.
Seminarios Curso de electricidad, electrénica y mecanica
China, Shangai — ZPMC (Zhenhua Port Machinery Co. LTD)
|

M
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Curso de electrénica

e Chile — Santiago — Linde
Curso técnico

e Righttrack, Soluciones Operativas en el mercado
Seminario de puntos clave de logistica: minimizacion de tiempos y
costos.

e Compaiia BROMMA International - USA
Seminario de sistema eléctrico, electrénico, mecanico e hidraulicos.

e GRUPO NOVATECH
Taller “Hallazgos de Auditoria”

e UNIVERSIDAD CASA GRANDE
Taller “UINTELIGENCIA EMOCIONAL EN LA EMPRESA”

e TBL-THE BOTTOM LINE
Seminario Internacional “Comunicacion y Resolucion de Conflictos”

¢ ESPOL - CEDEP
Seminario de “Productividad y Eficiencia”

e ESPOL - INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
Seminario de “Refrigeracion Industrial”

¢ ESPOL - INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
Seminario de “Seguridad Industrial”

e Colegio Regional e Ingenieros Industriales
Conferencia de “Bombas y sus aplicaciones”

e CENTRO DE LENGUAS EXTRANJERAS
“Suficiencia en Inglés” - Modulos de Inglés (Graduado)

e Coordinacion, célculo de carga de la planta, implementacion y
ejecucion para realizar la calificacion de gran consumidor de

energia
e Realizar armado de maquinas porta contenedores
Proyectos e Realizar armado de las gruas de muelle
realizados e Realizar montaje de grias RTG con personal de.

e Realizar armado de locales comerciales tanto en la parte eléctrica,
electronica y mecanica: Chilis Norte, Machala, Riobamba,
Quevedo, Carls Jr Norte, Quevedo, Machala, Riobamba, Libertad,
Alban Borja. Control de personal de proyecto.
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Julio 2010 — Actualidad
Corporacion el Rosado
Gerente Técnico Regional
Diciembre 2009 — Julio 2010
Experiencia CONAUTO

laboral
Asesor Técnico Comercial de la Costa de Ecuador

Junio 2007 — Octubre 2009

CONTECON GUAYAQUIL S.A. - AN ICTSI GROUP
COMPANY

Dpto. de Ingenieria — Jefe de Mantenimiento

Junio 2005 — Junio 2007
INDUSTRIAL Y COMERCIAL TRILEX S.A

Supervisor de Mantenimiento

Nov. 2004 — Junio 2005

Industria Plasti-Empaques S.A. - (6 meses)
Dpto. de Mantenimiento - Asistente de Mantenimiento y Proyecto

Marzo 2004 — Mayo 2004

Base Naval Sur - ARMADA DEL ECUADOR (3 meses)
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Estado civil: Casado

Nacionalidad: Ecuatoriano

Cédula de Ciudadania: 0916592207
Edad: 36 afios

Lugar de Nacimiento: Guayaquil

Fecha: 21 febrero de 1.976

ESCUELA POLITECNICA DEL LITORAL
ESCUELA DE POSTGRADO EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS - ESPAE

MAESTRIA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS (EGRESADO)

UNIVERSIDAD CATOLICA DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS

TITULO: INGENIERO COMERCIAL

COLEGIO
INSTITUTO INTEGRAL SUDAMERICANO, GUAYAQUIL

BACHILLER FISICO MATEMATICO

ESCUELA
COLEGIO ALEMAN HUMBOLDT DE GUAYAQUIL

______—_____M__—__—__—————————————*—‘—‘___
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CURSO TALLER “SISTEMA NACIONAL DE CONTRATACION PUBLICA™,
INCOP.

SEMINARIO INTERNACIONAL DE LIDERES LATINOAMERICANOS DE
SEGURIDAD INTEGRAL Y PARTICIPACION EN FERIAS DE TECNOLOGIAS DE
SEGURIDAD, INCASI

CURSO DE GERENCIA Y ADMINISTRACION PUBLICA, UNIVERSIDAD
CENTRAL DE QUITO

SEMINARIO — TALLER : “ LEY ORGANICA DE CONTRATACION PUBLICA Y
SU REGLAMENTO, EDICIONES LEGALES.

SEMINARIO — TALLER : “ EL PORTAL DEL SISTEMA NACIONAL DE
COMPRAS PUBLICAS”, EDICIONES LEGALES.
CURSO DE CONTRATACION PUBLICA : ESTADE

CURSO DE DERECHO ADMINISTRATIVO : ESTADE

CURSOS VIRTUALES DE COMPRAS PUBLICAS : PAC, MENOR CUANTIA
BIENES Y

SERVICIOS, MENOR CUANTIA OBRAS, COTIZACION, LICITACION E INFIMA
CUANTIA

CURSO DE RELACIONES PERSONALES : MINISTERIO DE RELACIONES
LABORABLES

CURSO DE ATENCION AL CLIENTE: MINISTERIO DE RELACIONES
LABORABLES

CURSO DE CONTABILIDAD, TITULO : AUXILIAR CONTABLE, IDEPRO
CURSO DE VENTAS- CONSORCIO DEL PICHINCHA

CURSO DE COMPUTACION AVANZADA, IDEPRO

ESTUDIOS DE INGLES, BENEDICT SCHOOLS (TERMINADO)

ESTUDIOS DE INGLES, WALL STREET INSTITUTE (TERMINADO)

w———m
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ANEXO 5.2 SUELDOS Y BENEFICIOS SOCIALES

CARGOS FIJOS POR SUELDOS ANO 1

P LR S | Weses | SUELDO | SUELDO |APatronal| DECIMO | DECIMO |VACACIONESTFONDODE[ TOTAL | TOTAL
S Trabajados|INDIVIDUAL| MENSUAL | 12,15% | TERCERO | CUARTO | | RESERVA | MENSUAL | ANUAL
Cajera 1 12 300,00 300,00 36,45 25,00 24,33 12,50 0,00 39828 4779.40
Administrador 1 12 500,00 500,00 72,90] 50,00 24,33 25,00 0,00 772,23] __ 9.266,80
Chef pastelero 1 12 500,00 500,00 60,75 41,67, 24,33 20,83 0,00) 647,58 7771,00
Asistente de pasteleria 2 12 400,00 800,00 97,20 56,67 48,67 33,33 0,00 1045,87| 1255040
Mesero 1 12 300,00 300,00 36,45 25,00 24,33 12,50 0,00 398.28] _ 4.779.40
Limpieza i 12 296,00 296,00 35,96 24,67 24,33 12,33 0,00) 393,30 4.719,57
TOTAL 2.396,00 2.796,00 339,71 233,00 170,33 116,50 0,00 43.866,57

CARGOS FI1JOS POR SUELDOS ARO 2

eARGse . ] VeI Mews- ["SUELDO | SUELDG T APafonat [ DECIMO T DECIMO. | VACACIONES| FONDO DE “TOTAL | 'TOTAL

: ARGOS | [Trabajad.fTrabajados|INDIVIDUAL| MENSUAL | 12,15% | TERCERO | CUARTO | RESERVA | MENSUAL | ANUAL
Cajera 1 12 312,00 312,00 37.91 26,00 24,33 13,00 26,00 436,24] _ 5270,90
Administrador 1 12 524,00 524,00 75,82 52,00 24,33 26,00 52,00 854,15 10.249,79
Chef pastelero 1 12 520,00 520,00 63,18 43,33 24,33 21,67 43,33 715,85 8.590,16
Asistente de pasleleria 2 12 416,00 832,00 101,09 69,33 48,67 34,67 69,33 1.155,00] _ 13.861,08
Mesero i 12 312,00 312,00 37,91 26,00 24,33 13,00 26,00 439,24 5270,90
Umpieza 1 12 307,84 307,84 37,40 2565 24,33 12,83 25,65 433.71] __ 5.204,51
TOTAL ® 2.491,84| 2.907,84 353,30 242,32 170,33 121,16 242,32 48.447,31

CARGOS FIJOS POR PERSONAL ADICIONAL POR MESES PICO ANO 1

Cincos | Neu [ Wews [ SUELDO [-'SUELDO: [ APdironai | DECINO | DECIMO TVACACIONES| FONDODE| TOTAL '} TOTA-
L  |Trabajad.{Trabajados| 'MENSUAL | 1245% | TERCERO | CUARTO | | RESERVA | MENSUAL | ANUAL
Asistente de cocina 1 4 400,00 400,00 48,60) 33,33 24,33 18,67 0,00 522,93 2.091,73
Mesero 1 4 300,00 300,00 36,45 25,00 24,33 12,50 0,00 398,28 1.593,13
TOTAL 700,00 700,00 85,05 58,33 48,67 29,17 0,00 3.684,87

CARGOS F1JOS POR PERSONAL ADICIONAL POR MESES PICO ANO 2

doe . || We | Wess | TSUELDO/T SUELDO T Paronal [ DECIMO_ [ DECINO. [VACACIONES] FONDOBE| - TOTAL - | TOTAL
PEPRS . |trabajad|Trabajados| MENSUAL | 12,15% | TERCERO | CUARTO | RESERVA | MENSUAL | ANUAL

Asistente de cocina 1 4 416,00 50,54 34,67 24,33 17,33 0,00 542,88 2.171,51
Mesero 1 4 312,00 312,00 37,91 26,001 24,33 13,00 0,00 413,24 1.652,97
TOTAL 728,00 728,00 88,45 60,67 48,67! 30,33 0,00 3.824,47

MES 1 (FEB) SAN VALENTIN

MES 2 (MAYO) DIA DE LA MADRE

MES 3 (JUN) DIA DEL PADRE

MES 4 (DIC) NAVIDAD Y FIN DE
ANO

Nota: No se consideran estos meses en los flujos de demanda con el fin de dejar un

colchon para eventuales caidas del numero de clientes.

M
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ANEXO 6.1 TRAMITES Y PERMISOS ANTE LOS ORGANISMOS DE
GOBIERNO.

1.- Solicitar una auditoria ambiental municipio Guayaquil:

Requisitos:

1. Tasa tnica de tramite.

2. Copia de la Tasa de Habilitacion Municipal de la empresa o establecimiento.

3. Carta de entrega de la Auditoria Ambiental dirigida al Director de Medio Ambiente y

suscrita por el representante de la compaiiia o establecimiento.

Pasos del tramite:

1. Pagar la tasa de tramite en las ventanillas municipales de recaudaciones (bloque noroeste
2).

2. En una carpeta, adjuntar todos los requisitos indicados a la solicitud y entregarla en la

Direccion de Medio Ambiente (10 de Agosto y Malecon, Edificio "Valra", 4to piso).
* Procedimiento interno: Verificacion de datos, analisis del estudio, evaluacién e informe.

El solicitante debera regresar en el plazo de 30 dias laborables, para conocer el resultado de

su tramite.

Atencion: Lunes a Viernes 8h30 a 17h00

2.- Inspeccién Sanitaria :

Requisitos:

1. Tasa tnica de tramite.

2. Formulario "Solicitud para suscripcion de convenio de inspeccion sanitaria con la Muy
Tlustre Municipalidad de Guayaquil", indicando en la misma el numero de la Tasa de
Habilitacion actualizado.

3. Copia de la autorizacion otorgada por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, para el
caso de Mataderos Particulares, solo en el caso de suscripcion de convenio por primera

VEZ.

ﬁ
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4. Copia del permiso de funcionamiento vigente otorgado por la Direccion Provincial de

Salud, tanto del lugar de origen como sitio de expendio de los productos.

Pasos del tramite:

1. Pagar la tasa de tramite en las ventanillas municipales de recaudaciones (bloque noroeste
2, Palacio Municipal, planta baja), donde recibira la solicitud respectiva.

2. Llenar la solicitud a maquina o con letra clara.

3. Adjuntar a la solicitud todos los requisitos indicados, colocarlos en una carpeta y
entregarla en la Direccién de Salud e Higiene Municipal (Palacio Municipal, 3er piso,

puerta 10 de Agosto)
* Procedimiento interno: Revisiéon de documentacion, analisis.

El solicitante deberé regresar en el plazo de 30 dias aproximadamente, para conocer el

resultado de su tramite.

3.- Solicitud para registro de patente: personas juridicas : J

Requisitos generales:

1. Formulario “Solicitud para Registro de Patente Personas Juridicas™.

2. Copia legible de los Estados Financieros del periodo contable a declarar, con la fe de
presentacion de la Superintendencia de Compaiifas o de Bancos, segun sea el caso.

3. Copia legible de la cédula de ciudadania y del nombramiento actualizado del
Representante Legal.

4. Original y copia legible del R.U.C. actualizado.

5. Original y copia legible del Certificado de Seguridad (otorgado por el Benemérito
Cuerpo de Bomberos). Las personas que tienen mas de un establecimiento, deben presentar
el Certificado de Seguridad de cada uno de los locales.

6. Copia de la Escritura de Constitucion (cuando es por primera vez).
(TRAMITE PREVIO — INFORME TECNICO DE FACTIBILIDAD DE LA DUAR):

Requisitos:

1. Copia de la cédula de ciudadania.
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2. Oficio dirigido al Director de Urbanismo, Avaltos y Registro
3. Tasa de Tramite para Planeamiento Urbano

4. Foto del letrero

Pasos del tramite:

1. Pagar la tasa de tramite en las ventanillas de recaudaciones (Palacio Municipal, planta
baja, lado de Clemente Ballén)

2. Entregar la documentacion completa, en la Direccion de Urbanismo, Avaldos y Registro
(Palacio Municipal, segundo piso, lado de 10 de Agosto)

*  Procedimiento interno: Verificacion de Factibilidad.

4.- Tramite para obtencién del permiso de via publica (posterior a la determinacién |
de la factibilidad) : J

Requisitos:

1. Tasa unica de tramite

2. Formulario “Solicitud para la instalacion de rétulos publicitarios™

3. Copia de cédula, o del nombramiento del representante legal si se trata de una empresa
4. Copia del Certificado de Factibilidad otorgado por la DUAR

5. Foto del rotulo publicitario

6. Copia de la Tasa de Habilitacion y Patente Municipal de la empresa propietaria de la
estructura donde se pretenda ubicar la publicidad

7. Copia del comprobante de pago del impuesto predial al dia

8. Plano de ubicacién y disefio del rétulo, firmado por el interesado y el responsable

técnico

Para la obtencion del permiso de ocupacion, los interesados deberan presentar un Informe
del Colegio de Ingenieros Civiles del Guayas, el cual comprendera dos instancias: la
primera respecto del disefio y planos de la estructura metal mecénica; y, la segunda
respecto de la instalacion. Una vez instalado el rétulo publicitario, el propietario o
responsable de la instalacion tendrd un plazo de 30 dias para presentar la Certificacion de
instalacion de la estructura publicitaria que emitira el Colegio de Ingenieros Civiles del
Guayas, de no contarse con dicho documento, se sancionara al propietario con el retiro de

g
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la estructura, y la revocatoria del permiso.

Para la renovacion del permiso de ocupacion, se deberd presentar un Informe del Colegio
de Ingenieros Civiles del Guayas, que acredite el buen estado de las estructuras

publicitarias, considerando los elementos visibles de lo instalado.

5.- Para obtener la tasa de habilitacion:

ler Paso Obtener el Certificado de Uso de Suelo

.Qué es el Certificado de Uso de Suelo?
Es el documento que indicara inicialmente si la actividad solicitada es permisible y las

condiciones adicionales con las cuales deberd cumplir el local.

.Cémo se obtiene el Certificado de Uso de Suelo?

1. Tasa de Tramite por Servicios Técnicos Administrativos (valor $2, comprar en la
ventanilla de Ballén y Pichincha)

2. Formulario de Solicitud de Consulta de Uso de Suelo (se lo recibe al comprar la Tasa de
Tramite)

3. Cumplir con demas requisitos que se indiquen en la Ventanilla Municipal #54 (ubicada

en 10 de Agosto y Malecon)

Completada la documentacion debera ingresarla en la Ventanilla Municipal #54 (ubicada

en 10 Agosto y Malecon).

Locales ubicados en Centros Comerciales
Deben presentar el Certificado de Uso de Suelo del Centro Comercial, que para la

obtencién del mismo deben solicitarlo a la Administracion del Centro Comercial.

IMPORTANTE

Al recibir el Certificado de Uso de Suelo el Usuario debe verificar que:

M
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« El c6digo catastral en el que se otorga la factibilidad corresponda al codigo catastral del

predio en el que funciona el local comercial.

. La actividad comercial otorgada como factible corresponda exactamente a la actividad
desempefiada en el local, la cual debera coincidir con la registrada en el RUC y la Tasa por

Servicio Contra Incendios.

« La direccion en la que se otorga la factibilidad sea la misma que consta como direccion

del establecimiento en el RUC de la compaifiia.

Previa a la obtencion de la Tasa de Habilitacion es imprescindible leer las
OBSERVACIONES del Certificado del Uso de Suelo, ya que en estas constan los

requisitos adicionales para la obtencion de la Tasa de Habilitacion.

2do Paso Dé ser Factible el Certificado de Uso de Suelo ingresar en la Ventanilla

Municipal #41 (10 de Agosto y Pichincha) la carpeta con la siguiente documentacion

Documentaciéon General exigida a TODOS los locales

1. Certificado de Uso de Suelo (Incluidos aquellos locales ubicados en Centros
Comerciales)

2. Tasa de tramite de Tasa de Habilitacién (valor $2, comprar en las ventanillas
municipales ubicadas en 10 de Agosto y Pichincha)

3. Formulario de Tasa de habilitacion (se lo recibe al comprar la Tasa de Trdmite de Tasa
de Habilitacion)

4. Copia de Patente Municipal del afio en curso

5. Copia de tltima actualizacion del RUC

6. Copia del Nombramiento, Cédula y Certificado de Votacion del representante legal (si el
solicitante es una persona juridica)

7. Copia de Cédula y Certificado de Votacion del duefio del negocio (si el solicitante es
una persona natural)

8. Tasa por Servicio Contra Incendios (Certificado del Cuerpo de Bomberos) del afio en
curso

9. Carta de Concesién o Contratos de Arrendamientos extendidos de manera legal y con
copia de cédula del arrendador (adicionalmente los documentos deben ser notariados)

10. Copia del pago de los Impuestos Prediales vigentes (de Enero a Junio el del afio

!
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anterior, de Julio a Diciembre se recibe el del aflo en curso)

11. Certificado de Desechos Solidos (se obtiene en la Direccion de Aseo Cantonal, en el
3er piso del lado de 10 de Agosto)

12. Si la persona que realiza el tramite no es el titular del negocio deberd presentar su copia
de cédula y certificado de votacién junto con una carta de autorizacion del titular del

negocio notariada

Importante: Todos los Documentos deben ser vigentes, y deben contener siempre la

direccion exacta del local y el nombre del solicitante ya sea persona natural o juridica.

Documentos Adicionales exigidos de acuerdo a la Actividad Comercial de su Negocio:

Certificado de Trampa de Grasa de Interagua

Para todos los locales como restaurantes, talleres mecanicos, lubricadoras y a fines a
cualquiera de estas actividades necesitaran especificamente el certificado de Interagua.
Se obtiene en Interagua (sucursal norte: Calle Justino Cornejo y Av. Fco de Orellana,

Edificio Atlas; sucursal sur: Coronel y Calicuchima, Polideportivo Huancavilca).

Certificado Municipal de Turismo

Para todos los locales en los que se realicen actividades turisticas. Por ejemplo: hoteles,
restaurantes, transporte turistico, etc.

Se obtiene en la Direccién de Turismo, en el primer piso del Edificio Ex-Crillén al frente
del Palacio Municipal.

Previo a la obtencién de este documento debe tener el Certificado del Ministerio de

Turismo (Av. Fco de Orellana, Edificio Gobierno del Litoral, 8vo Piso).

Certificado de Medio Ambiente

Para todos los locales en los que se realicen actividades que puedan tener impactos
ambientales. Por ejemplo: talleres, fabricas, industrias, y locales donde se expenden
alimentos y bebidas (restaurantes, asaderos, parrilladas, cangrejales y cevicherias, etc).
Se obtiene en la Direccion de Medio Ambiente, en el tercer piso del Edificio Ex-Crillon.
Nota: Si una vez obtenido el Certificado de Medio Ambiente, este posee alguna
observacion, deber4 acercarse a la comisaria correspondiente para la firma del acta de
compromiso, la misma que debera adjuntar a la carpeta del tramite para la Tasa de
Habilitacion.

M
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Certificado del Ministerio de Educacion

Para todos los centros educativos.

Se obtiene en la Direccion Provincial de Educacion del Guayas ubicada en Domingo

Comin y Chambers.
Requisitos:

o Comprar la tasa de uso de suelo.

o Completar la solicitud.

« Entregarla en la ventanilla de recepciéon de uso del suelo en Malecén y 10 de
agosto.

« La factibilidad serd contestada luego de 10 dias.
En caso de ser factible:

o Comprar la tasa de habilitacion

« Completar el formulario para funcionamiento anual
Requisitos para funcionamiento anual

o Copia de la cédula de identidad

« Copia de registro Unico de contribuyente

« Copia de nombramiento de representante legal (persona juridica)
e Carta de autorizacion a la prensa que realiza el tramite

o Copia de la patente del afio a tramitar

« Certificado de seguridad otorgado por el Cuerpo de Bomberos
Importante
Hay requisitos adicionales que deberan cumplirse, segtin el género de actividades.

Atencion: Lunes a Viernes 8h30 a 17h00
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ANEXO 10.1 DETALLE DE GASTOS, AMORTIZACIONES, DEPRECIACIONES

E INVERSION INICIAL

PROYECCION DE GASTOS ANUALES

2017
GASTOS OPERACIONALES
GAS 171,00 2.052,00] 215460 226233] 237545 249422
VARIOS 60,00 720,00 756,00 793,80 833,49 875,16
TOTAL GASTOS OPERAC. 231,00 2.772,00 2.910,60[ 3.056,13|  3.208,94|  3.369,38
GASTOS DE VENTA
BONO POR EXCELENCIA 80,00 960,00 1.008,00 1.05840| 1.11132] 1.166,89
MANTENIMIENTO PAG. WEB 40,00 480,00 504,00 529,20{ 555,66 583,44
PUBLICIDAD RADIAL 1.200,00]  14.40000| 15.120,00] 15.876,00f 16.669,80| 17.503,29
AFICHES (VOLANTES) 300,00 3,600,000 3.780,00 3.969,00| 4.167,45  4.37582
PRENSA ESCRITA 150,00 1.800,00( 1.890,00{ 1.984,50| 2.08373| 218791
TOTAL GASTOS DE VENTA 1.770,00f  21.240,00{ 22.302,00| 23.417,10| 24.587,96| 25.817,35
GASTOS ADMINISTRATIVOS
INTERNET 23,00 276,00 289,80 304,29 319,50 335,48
TELEFONO - TV CABLE 46,00 552,00 579,60 608,58 639,01 670,96
AGUA 70,00 840,00 882,00 926,10 97241  1.021,03
LUz 100,00 120000 1.260,00f 1.323,00f 1.389,15]  1.45861
SUMINISTROS DE LIMPIEZA 60,00 720,00 756,00 793,80 833,49 875,16
ARRIENDO 2.00000] 24.000,00 25.200,00( 26.460,00f 27.78300[ 29.17215
UTILES DE OFICINA 20,00 240,00 252,00 264,60 277,83 291,72
GASTOS VARIOS 35,00 420,00 441,00 463,05 486,20 510,51
TOTAL GASTOS ADMIN. 2354000 2824800 29.660,40| 31.14342| 3270059 34.33562
GASTOS FINANCIEROS
GASTOS BANCARIOS 5,00 60,00 63,00 66,15 69,46 72,93
TOTAL GASTOS FINANC. 5,00 60,00 63,00 66,15 69,46 72,93
TOTAL GASTOS 5232000, 54.936,00, 57.682,80| 60.566,94| 63.595,29
R mmm———
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BIENES INMUEBLES

Dolares
Terrenos 0,00
Edificios (local) 0,00
0,00
GASTOS DE CONSTITUCION Y PERMISOS
Gastos de constitucion 600,00
|Registro de Patente Municipal 250,00
Permiso de funcionamiento 100,00
Ministerio de turismo 80,00
Permio de bomberos 40,00
Licencia de turismo 80,00
|Registro de marcas y patente (IEPI) 500,00
Permiso para medidor de energia eléctrica 150,00
1.800,00
DISENO DEL LOCAL
Disefo y distribucién 800,00
Mano de obra 240,00
Materiales 1.000,00
Vitrinas decorativas 2.000,00
4.040,00
VARIOS
Fotos, asesorias, uniformes 1.500,00
Servilleteros, revistas, sorbeteros, sorbetes, etc 360,00
1.860,00
PLAN PUBLICITARIO DE INICIO
Afiches (Volantes) 300,00
Radio 1.200,00
Prensa escrita 150,00
1.650,00
MUEBLES Y EQUIPOS PRECIO UNID. TOTAL
Sillas 10,90 32,00 348,80
Mesas 45,00 8,00 360,00
Vasos varios - rubro _bebidas 0,70 125,00 87,50
Plato postre 1,50 100,00 150,00
Tazas 1,50 100,00 150,00
Cubiertos varios 10,70 104,00 1.112,43
Caja registradora 450,00 1,00 450,00
Charolas y varios 150,00 1,00 150,00
Cafetera-equipo 240,00 2,00 480,00
Mesa de trabajo 600,00 1,00 600,00
Bandeja aluminio 24,00 20,00 480,00
Televisores 800,00 2,00 1.600,00
Coche multiuso 488,00 1,00 488,00
Moldes y demas herramientas para hacer pastel 500,00 1,00 500,00
Mostrador 500,00 2,00 1.000,00
Estantes y Tachos de almacenaje 315,00 8,00 2.520,00
Tachos basura - varios tamafos 32,00 12,00 384,00
Tanque de gas estacionario 800,00 1,00 800,00
Equipo contra incendio - kit 500,00 1,00 500,00
Horno conveccioén, 1 solo cuerpo 5.652,00 1,00 5.652,00
Maquina batidora-amasadora 2.718,00 1,00 2.718,00
Camara refrigeradora 4.328,00 1,00 4.328,00
Planta de luz de emergencia 3.500,00 1,00 3.500,00
Laminadora 2.800,00 1,00 2.800,00
Exhibidor refrigerante 2.164,00 2,00 4.328,00
Horno microonda 822,00 1.00 822,00
Cocina industrial 1.100,00 1,00 1.100,00
Basculas varios pesajes 110,00 2,00 220,00
Maquina de jugos 220,00 1,00 220,00
Licuadora 80,00 2,00 160,00
Centrales de aire acondicionado 2.800,00 3,00 8.400,00
Utensilios reposteria 20,00 5,00 100,00
46.508,73
EQUIPOS DE COMPUTACION Y SOFTWARE
Computadora 750,00 2.00 1.500,00
Impresora 230,00 2,00 460,00
Licencia del Software 500,00 1,00 500,00
2.460,00
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: . | - STATUSFINAL DEACTIVOS
ENES INMUEBLES OPERAC, [VTAS.ADM.| OPERAC. [VTAS.-ADM.| OPERAC. [VTAS.AOM.| OPERAC. |VTAS.ADM.| OPERAC. |VTAS.-ADM.|DEP./AMORT ACUM. VALOR RESID.
eno 0,00 0, 000 0.0 0,00 0.0] 0,0 0.0 0.0 0] 000} 000 0.0
il 0,00 0,00 0 ool oo 0,00] 0,00 0.00] 00 0/ 0.0 000) 0,0
0,00 0,00 0 ow| o] 0w 0,90 0,00] 0,00 0,00 0,00 0,00 20|
705 DE CONSTITUCION Y PERMISOS | [ [ |
tos de conshitucion £00.00] 000 B/ 000 00 000 000 000 600 000) 000 0000 0,0
istro de Patente Municipal 250,0) 00 200q [ 000 0.00) 0,00 0,00 0,0 009 0,0} 2500 0,
iso de funcionamiento 1000 [ 0,00] 0.00{ 000 0,00 0,00 0.00) 0,00 0.0 1000 0]
isterio de turismo 80,001 [ 0,00 0.00) 0,00} [ 0,00 0,00) 0,00} 0.00) 80,00 0.0
il de bomberos 0.0 00 4 000 0.00] 0,0] 0.00] 0, 0.0 [ 000 .0 000
ia de turismo 30,00 [ 80, [ 0,00 0,00] [ 000 [ 0.0 80,00] 0.0
stro de marcas y patente (1EP) 500,00/ 0,00) 500,00 0,00 0,00 000 0,00 0, 0, 0.00| 000 500,00 @]
iso para medidor de energla dlicvica 150,00} 0, 150,00 0,00{ 0,00 0.00) 0.00) 0,00 ool 0od 0,00 150,00 000
1.800,00 0,00 1.800,00] 0,00 0,00 0,00 0,00 0,001 0,00 0,00 0,00 1.800,00] 0,00
£NO DEL LOCAL
fador a0, oo a0 [ 0.0} 0,0] 0,00 0.0 000 000 0.00] 200,00 000
deobra 240,0) o0 24000 00 [ 0 0,00 0.0 0,00 0,00 0,0 240,0) 0.0)
eriales 1.000,%) 00010000 000{ 0.00] 0.00] 0,00] 0,00[ 0,00 0,09 0,00 1000.0] 0.0
s d 2.000,00 000 200000 0.00{ 0,00 0,00[ 000l 0.00] 0,00 0,00 0.00] 200000 0.0
4.040,00 000 4040, 0,00] 0,00 0,00 0,00 0,00) 0, 0, 0,00 4.040,00 0,00
I0S
y uniformes 1500000 150000 0.00) 000 0.00) 000 0.0 0,00 0.0 0,00 0,00 150000 000
illeteros, sorbeteros, otros B0 3000 000 0] 000 000) 0,00} 000 0.0) 000 000 36000 000
1860000 1.860,00 0, 0,00 0,0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 160,00 0,00
N PUBLICITARIO DE INICIO
- 300,00/ 000 300 0, 000 0,00] 0,00 0,00 0,0) 0, 0,0 000 0,0
o 1.200,00) 0000 120000 0,000 0,00 0,0 0,00 0.00] 0.00] 0,00[ 0. 120000 000
54 estrita 150,00 000 150,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.0 0.00( 0.0d 150,00 000
1.650,00] 0,00  1.68, 0,00 0,00 0.0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,650,00] 0,00
|
EBLES Y EQUIPOS DEL NEGOCIO l
s 348.80) 0,0) ) 000 38 0,00 34,88 000 8y 000 488 nmol 174,401
’ wo| oo o ﬂ‘ ool wmo oo mo oo % -.ao% 18000
varios -rubro bebidas 8, 0,00 879 [ 875 0,00] 8,79 0.0 879 0,00 875 375 a7
stre 150,000 0.00] 15,00] 0,00] 15,0) 0.0 15,00 0,00 15,00) [ 15,00 7500 75,0
¥ 150,0) 0,00 1500 000 1500 0.0 15,00) 0, 15,00 oo 1509 7500 750
s varios 1.112.49 000 11124 o0 11124 000 1124 o0 11124 000 11124 556,21 556,21
registradora 450,0] 0,00 450 000 450 0,0 45,00 00 s 00 45 250 2500
olas yarios 150,00 15,0 0,0 1500 0, 150 0.0 1500 0,0 15,00 0.0) 750 7500
2-2quipo 480, 4,00 00 40 [ 0, 400 oo 400 0.00] 24000 240,00
de rabajo 500, 60,00) 0 50,0 [ 0, 0,0 o 6000 0.0 000 200,00)
ia 3luminio 80,0 480 00 4800 [ 0, 48,00 0 & 0] 240,01 24000
e 18000 180,00 i I 0] 160,00 00 160, oo 18000 0.0] 0000 30,00
e multivso 483,00} B35 0.0 &8 0.0 CE 0,00 CE 0, e 0,00 24400] 244.00)
o5 y demds herramientas para hacer pastel 500,00 EX 0.00) EX 0) 0,00( 0, 50,00{ 0,09 50,00/ 0,00 25000 250,00)
rador 100000 100,00] [ oo 1000 00 10009 00 100,00) 0.00] 5000 50,0)
tes y Tachas de slmacensje 25000 252.00] oo 25209 00 25200) 00 25200 oo 2200 0.00) 126000 1.2800
o5 basura -varios amafios 34.00] 3.4 0,00 3, 0.0 3, [ EE 0.0 384 0,0 192,00 192,00
e de gas estacionario 80, 0,00] [ EL 0.0 3.4 o BY 0,00 B4 0,0 350 %540
contra incendio - kit 500,01 0,00) 50,0 [ | D 0.00) U 000 34,89 189.52) 310,43
conveccion, 1 solo cuerpo 565,00 [ 565, 0.00[ 35,@1 T 0, %0 0.00) 36,00} 709,20 [ETEY
uina batidora-amasadora 2718,00) 0.00f 2.8 0,004 875 0,00 8.75| 0,00/ 879 [ 8,74 30650 2 41\70]
1a tefrigeradora 42800 000 @8 000 1500 000 15,00 0,0 1500 0,00 150 @u 38
a de 2 de emergencia 150000 00 300 000  t50f ol 15,00 000 150 000 1500 4000 300
nadors 280, 000 280.00) 000l 11124 000 11124 ool 11124 000 1124 49 2070
idor refrigerants 43800 [ 43, oo s 0,00) 45,0 0,00 450 0,00 & 512,301 3715.20]
o mcroonda 822, na  wx &2 00 150! 0,0 15001 0.0 15,00 0 e 0,40
industrial 1.100,00{ o) 100 1500) 0, 15,00 0,00 15.00] 0.0 15,00 000 18500 515,00|
ulas vafios pesajes 220(1* 15,00 2,0 15,00( 0,00 15,001 0,001 15,00) 0.00) 15,001 0 97,00 123,00
ina de jugos 20, B0 20 50 o0 1500 0.0 1500 0.0 15.00] 0 3700 12,0
dora 180,00 15,00 16,0 s oo 1500 0.0 150 0, 1500 0 3100 £3,00)
ales deaire acondicionado 8.400,00] [ 15,00 0.0 15,00) 0.0 15.0) 00 15,0 0.00] 9500 74500
ios reposteria 100,00 15,00 10,0} 1500 0.0 15,0 000 1500 0.00] 15.00] 000 0 15,00
ws7s  torzd0l  arsosr|  tososo|  sgs|  sedso]  sa7s| sedsol  su7E  963s0]  S3T 1087166  35531.07
4550,87]
IPOS DE COMPUTACION
putadora 1.500,00 00| 50000 000 50 000 5000 0.00) 004 000 0,00) 150000 000
2500 40,0 o 183 ol 1, 000 13N 0,0) 0.0 009 00 4600 000
a del Software 50,0 000 16647 000 186571 000 164 000 0,00 0! 000 5000 0,0
246000 000 820,00 00 &0 000 8000 0,00 000 0,00) 000 246000, 000
1
| inversion w7 1000 esoo e emo  m&| 80 38,40 0,0 3, 0,0 288156 56,40
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