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RESUMEN

“Caserito” Pan Congelado es pan congelado de harina de trigo para hornear en
casa, el mismo tiene cinco presentaciones; pan de rosa de agua, pan
saborizado, croissant, croissant integral y pan integral. La presentacion de los
panes es en paquete de seis unidades, y cada porcion de pan sera de
veinticinco gramos. La envoltura para los panes de “Caserito” Pan congelado
son fundas hechas de material natural laminadas con zipper.

“Caserito” Pan Congelado es un producto organico, utilizando materia prima
seleccionada por su calidad sin aditivos ni conservantes, su conservacion sera
de 15 dias; para que el producto sea libre de moho se mantendra buenas
practicas de manufactura evitando cualquier organismo sea fisico, quimico o
bioldgico contamine el producto, congelamiento y empaque. El congelamiento
del producto también es un gran factor para la perduracion del pan, ya que este
se congelara después de la primera fermentacion esto hara que el producto

dure y su horneado en casa sea efectivo.

En el pais existe ya la venta de pan congelado al por mayor, Caserito “Pan

Congelado es solo de uso domestico, lo cual lo hace pionero dentro del pais.

La planta de produccion de “Caserito” Pan Congela estara ubicada en
Sangolqui, Provincia de Pichincha. Es una empresa artesanal, afiliada a la
Junta de Defensa del Artesano y al unico Gremio de Panificadores de
Pichincha.

Dentro de la produccion en mano de obra directa se contara con seis
empleados, y en mano de obra indirecto cinco empleados dentro de ellos estan

los cargos administrativos y jefe de bodega y despachador.

El pan se vendera en tiendas de barrio, la mayor estrategia sera regalar a las
tiendas un congelador donde tendra nuestros panes y slogan a cambio de un
contrato por dos afos.
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De acuerdo al andlisis financiero, se determina que el proyecto es factible ya
gue proporciona una rentabilidad neta del 13,85%.
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ABSTRACT

“Caserito” Frozen Bread is baking-home-wheat-bread. It comes in five different
presentations; white bread, savored bread, croissant, whole-wheat croissant
and whole-wheat bread. It is available in a six unit pack, of twenty five grams
each. The bread is contained by a zipper bag.

“Caserito” Frozen Bread is an organic product made from selected quality
products without preservatives or additives, and it has a 15 day lifetime. Good
manufacture practices are applied at all times, to prevent physical, chemical
and biological microorganism’s contamination, during all the process. The
freezing process is an important fact for the bread conservation because it is
done after the first leavened, so it has a complete and right baking.

Since in Ecuador wholesale bread is not yet a develop market, “Caserito”

Frozen Bread is a very new market in the country.

“Caserito” Frozen Bread, production plant is located in “Sangolqui, Provincia de
Pichincha”. It is a handcraft product company, affiliated to the “Junta Nacional
de Defensa del Artesano” and the “Gremio de Panificadores de Pichincha” the

only one of its type in Pichincha.

The company consists of six baker employees plus other five administrative
employees among them are the administrative charges, warehouse chief and
dispatch.

The bread will be sale in convenience stores, the main strategy will be hand a
freezer to the stores where our bread and slogan appear, and it'll be a two-year
deal.

According to a financial analysis, it is determined that the project is feasible; it
provides a profit of 13.85%.
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1 CAPITULO I. GENERALIDADES

1.1 INTRODUCCION

Al adquirir el pan tradicional en una panaderia se corre el riesgo que este
rancio y duro, o si lo compra para servirlo al dia siguiente ya no es igual de
delicioso que cuando lo consume el mismo dia que lo hornearon, pero al tener
la opcidon de servir en la mesa un pan recién horneado podra disfrutar de una
costra crujiente, una miga humeda y caliente y el fascinante olor de la levadura
en su hogar.

“‘CASERITO pan congelado” es un proyecto que brinda comodidad al
consumidor final,al estar al alcance de sus manos y a su disposicion en el

momento preciso que se decida consumirlo.

“CASERITO pan congelado” esta listo para hornear, manteniendo el sabor, la
frescura, calidad y tradicién del pan que siempre acompafa las comidas deun
hogar, y que se lo puede encontrar en las siguientes presentaciones: Rosa de
agua, pan integral, croissant, croissant integral y pan saborizado de tocino,
queso y orégano, ofreciendo diversidad, con el fin de satisfacer y complacer su
gusto y necesidad.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General

e Determinar la factibilidad de introducir “CASERITO pan congelado” listos
para hornear en el mercado ecuatoriano y su respectiva rentabilidad.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Determinar si “CASERITO pan congelado” es un producto de interés en el
mercado ecuatoriano, al ofrecer pan listo para hornear.



e |dentificar los canales de distribucion apropiados para comercializar
“CASERITO pan congelado” a través de las cadenas de supermercados
mas importantes de la ciudad de Quito inicialmente, considerando una
proyeccion nacional en un futuro cercano.

e Evaluar la rentabilidad financiera que el proyecto “CASERITO pan
congelado” proporciona considerando un plan de produccion y ventas

para los préximos 5 anos.
1.3 REFERENCIAS HISTORICAS

Los primeros panes aparecieron en Egipto por equivocacion: ya que en Egipto
habian grandes campos de trigo. En la edad media solo los castillos de los
reyes tenian molinos manuales donde molian el grano para producir harina,
donde solo ellos tenian panaderias. En el siglo Xll Francia paso a tener
panaderias donde se producian los panes mas lujosos con técnicas mejoradas
en el proceso de panificacion.

Ya en el siglo XX incremento la produccion de harina con la aparicion de los
molinos mecanicos de donde se sacaban distintos tipos de moliendas, con esto
se acelerd el proceso en la produccion de panes; en estos tiempos todo es con

tecnologia y existen distintos tipos de panes y producciones masivas.

Una de las primeras panaderias en abrir sus puertas en la ciudad de Quito,
formalmente fue la “Panaderia Ambato” en el afio 1978 en la avenida América y
las casas donde dio inicio a la empresa “Panificadora Ambato”; bajo la
administracion de Eduardo Cobo y Rosario Manzano, ambatefios.

1.4 ;QUE ES PANADERIA ARTESANAL?

Panaderia Artesanal es en la que los panificados son elaborados por lo menos
con el 50% de mano de obra es decir manual; a pesar de la ayuda de



magquinarias y su produccion no sobre pasa de los 200 kilos de harina. Estas
panaderias son normalmente formadas por una familia, la cual administra y
pone su mano de obra. La panaderia artesanal pone sobre sus prioridades la
calidad de su producto, si se desea aumentar la produccion deben asegurarse
que la calidad no corra riesgo.

1.5 CONCEPTO DE PANIFICACION

La panificacion es la correcta hidratacion de ciertos tipos de harinas,
comunmente de harinas de trigo, cebada, centeno y avena, este grupo de
harinas son harinas panificables, ya que tienen proteina y forman una red de
gluten.

1.6 MATERIA PRIMA

1.6.1 Harina

Harina es un polvo fino que se obtiene de la molienda de granos, cereales y/o
alimentos ricos en almidon. Existen harinas panificables y no panificables.

1.6.1.1 Tipos de Harinas

e Harinas Panificables:

En este grupo entra el trigo, avena, centeno y cebada, ya que estas
forman redes de gluten al ser trabajadas.

Se dividen en:

*Harina Integral: es una molienda de todo el grano de trigo, esta contiene
cantidad de fibra.



*Harina 00: Son harinas que se obtienen de la parte mas cercana a la
cascara, estas harinas son perfectas para la elaboracion de galletas o
balanceados.

*Harina 000: Son las mas accesibles en el mercado, es la mas corriente;
se obtiene del endospermo. Esta harina contiene mayor cantidad de
gluten la cual la hacer perfecta para elaborar panes.

*Harina 0000: Es una harina blanca de mejor calidad, se obtiene del
centro del endospermo; esta harina contiene menor porcentaje de gluten

es por eso que se la pasteleria y panes de molde.

*Harina de Sémola: Es una variante de la harina de trigo, ya que se
obtiene del grano partido, es buena para pastas, fioquis y panes como el
pita.

*Harina de Avena: Una harina de polvo muy fino, rica en acidos grasos y
acido folico. Se utiliza en panes y reposteria.

*Harina de Centeno: Es una harina dura de alto cargo proteico, se utiliza
para panes.

*Harina de Cebada: Tiene una alta carga de proteina lo cual le hace una
harina dura y un 17% de fibra soluble, es buena para panes.

Harinas No Panificables:
Son harinas que no contienen gluten, las cuales son buenas para

espesar, sopas, tortilla, arepas y otras preparaciones, ejemplo: harina de
arroz, lenteja, maiz, etc.



1.6.1.2 Principales Componentes de la Harina

Los componentes mas importantes en la harina son:

e Carbohidratos: El carbohidrato encontrado en la harina es el almidoén, el
almiddén hace tres funciones en la elaboracién de pan: atrapa agua, forma
parte de la miga y ayuda formando redes con harinas no panificables.

e Proteinas: Se llama gluten la proteina que se encuentra en la harina, esta
compuesta de dos proteinas la glutenina de elasticidad y la gliadina da
tenacidad, forman la red de gluten.

e Agua: tiene maximo 15% de humedad, a una harina que ha perdido se
debe compensar anadiendo mas agua en su elaboracion.

¢ Minerales: Se puede encontrar una pequena cantidad de grasa y fibras.
1.6.1.3 Caracteristicas de la Harina
Una de las caracteristicas de la harina o propiedades es la de retener agua y
gas al mismo tiempo de producir gas durante la fermentacion. A las que se
conocen como caracteristicas fisicas de la masa que origina y propiedades de
fermentacion.

e Caracteristicas Fisicas de la Masa que Origina:

Basicamente es el resultado de la capacidad que tiene la harina de

retener agua, lo que dara una masa suave, que tenga elasticidad y

tenacidad.



¢ Propiedades de Fermentacion:

Se refiere a la capacidad que tiene la harina de retener y producir gas

durante la fermentacién; consecuencia de los azucares que existen en el

almidoén.

1.6.2 Agua

El agua permite que todos los ingredientes se puedan disolver y dispersar,

formando una masa. El agua hidrata los almidones, las proteinas y permite la

formacion de gluten, lo que da una masa plastica, suave y elastica.

Los

procesos Yy ciclos de vida de la levadura se producen solo en el agua.

1.6.2.1 Tipos de Agua

Los tipos y caracteristicas del agua varian de las zonas geograficas de una

region, esto influira mucho al momento de elaborar una masa. El agua perfecta

para la panificacion es aquella que contiene suficiente minerales para reforzar

el gluten y preservar la levadura, se la conoce como Agua Dura.

Cuadro 1. Tipos de Agua

Tipo

Efecto

Tratamiento

Blanda (pocos minerales)

Ablanda el gluten, vuelve a
la masa suave y pegajosa

Menos alimentos para el
gluten y aumentar sal

Dura (rica en sal

magnesio)

y

Si es en exceso endurece el

gluten y retrasa la

fermentacion

Se utiliza mas levadura o
mas alimento de levadura

Salinas (muy saladas)

Cambia el sabor. Debilita y

retrasa la fermentacion.

Se reduce la cantidad de

sal en la receta

Alcalina

Reduce la fermentacion

Se utiliza mas levadura o
vinagre para compensar el
pH

Elaborado por: La autora



1.6.2.2 Funciones del Agua en la Panificacion

El agua es el agente que ayuda a que todos los ingredientes se junten
formando una masa. En la fermentacion ayuda a formar una capa en cada
levadura la que hace que se mantenga el gas que libera la levadura.

1.6.3 Sal

1.6.3.1 Funciones de la Sal en la Panificacién

¢ Mejora el sabor y resalta los sabores de todos los ingredientes.

e Fortalece al gluten lo cual da fuerza a la harina y como resultado la masa
retiene mejor agua y gas.

e Regula a la levadura en el consumo de azucares, que permite un mejor

color y corteza.

e El exceso de sal puede matar a la levadura.

1.6.4 Azucar

1.6.4.1 Funcioén del Azucar en la Panificacion

Las levaduras solo pueden digerir azucares simples o monosacaridos; estas
son la glucosa y la fructosa.

e El azucar sirve como alimento para la levadura.

e Ayuda a la formacion de corteza y de color debido a la reaccion de

malear.

e El azucar también absorbe humedad y permite que el producto sea suave.



1.6.4.2 Porcentajes Recomendables en la Panificacion

El azdcar que existe en la harina es aproximadamente el 1.5 al 2% del peso
total de la harina. Se puede encontrar azucares afiadidos, azucares
producidos por las enzimas de la harina o enzimas afadidas por diferentes
ingredientes que pueden formar un pan, una de las ventas del azucar
producido por las enzimas es que las produce conforme es necesario. Cada
una de estas fuentes aporta una cantidad de azucares que se iran
desarrollando durante el proceso de amasado, fermentacion y coccion. Lo
ideal de azucar es agregar del 2 al 3% del peso de masa que ayudara a
acelerar la fermentacion, mas del 6% la frena.

1.6.5 Leche
La leche es una sustancia producida por las glandulas mamarias. Es un
producto complejo y nutritivo. Los principales componentes de la leche son: la

caseina (proteina), grasa, vitaminas solubles y la lactosa.

1.6.5.1 Composicion Aproximada de las Leches

Cuadro 2. Composicion aproximada de las leches

Tipos de Leches Porcentaje por 100 gr

DE VACA Agua % Proteina % Grasa % Lactosa %
Entera 88.4 3.06 3.8 4.7
Descremada 91.00 3.89 0.2 4.9
Semi-descremada 90.1 3.5 1.6 4.8
Polvo Entera 6.5 25.21 26.2 35.1
Polvo Descremada 4.87 36.1 0.64 50.38
Polvo Semidescremada 10 29.8 16.3 43.9
Evaporada 741 8.4 94 8.09
Condensada con Azucar 28.6 8.51 10.1 11.7
OVEJA 81.9 5.7 7.2 4.3
CABRA 86.05 4.3 4.9 3.9
BUFALA 82.7 4.1 7.7 4.8

Elaborado por: La autora



1.6.5.2 Funcion de la Leche en Panificados

La leche es responsable del color y la miga en un panificado. Le da mejor color
a la corteza ya que contiene lactosa y se carameliza durante el horneado;
sobre la miga da un color mas blanquecino y esponjosidad por la materia grasa
que contiene, la materia grasa de la leche también ayuda extendiendo la
conservacion del pan por mayor tiempo, ya que retiene humedad. Se puede
sustituir leche por agua en cierto porcentaje, la leche contiene proteinas que
forman una red tridimensional en el pan al calentarse en el horneado.

1.6.6 Grasas

Las grasas y aceites se usan en los panificados para mejor el sabor, la miga y
mejorar el tiempo de duracion.

1.6.6.1 Clasificacion de las Grasas

Las grasas se clasifican en saturadas, no saturadas y trans.

e Saturadas: Son de origen animal, grasas solidas a temperatura ambiente.
Son dificiles de digerir y se almacenan en el cuerpo. Se encuentran en el

tocino, mantecas como la de cacao, sebo, etc.

e No Saturados: De origen vegetal, son liquidas a temperatura ambiente,
comunmente conocidos como aceites. Son buenos para la salud ya que
algunos contienen nutrientes esenciales. Ejemplo: aceite de oliva, de
maiz, de girasol, etc.

e Trans: Son aceites hidrogenados, la hidrogenacién hacen que estos
aceites pasen de insaturados a saturados; estas grasas se vuelven
sdlidas. Lo cual los hace mas perjudiciales a la salud, estos son por

ejemplo la margarina.
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1.6.6.2 Grasas Animales mas Conocidas

e Manteca de cerdo

e Sebo: grasa de la carne de vaca
¢ Aceite de higado de bacalao

¢ Mantequilla

e Embutidos

e Foie-gras

e Tocino

e Pateé de higado

1.6.6.3 Caracteristicas de las Grasas

Reservan energia en el cuerpo.

Absorben vitaminas tales como A, D, Ey K.

Funciona como transporte

Recubre organos y les da consistencia o protege como el tejido adiposo.
1.6.6.4 Funcion de las Grasas en la Panificacion

e Mejora la conservacion fisica: Forma una capa impermeable entre agua,
almidon y gluten lo cual permite que conserve humedad por consecuencia

frescura.

e Volumen: La grasa lubrica al gluten dandole mayor elasticidad,
permitiendo que retenga mas gas lo que le da mayor volumen al pan.

e Apariencia: Al amasar la grasa se reparte entre el gluten dando como
resultado una masa suave y una miga uniforme.



1.6.6.5 Cantidades a Utilizar

11

Cuadro 3. Cantidades a utilizar

Pan francés 0-6%
Pan de molde 3-6%
Pan integral 2-6%
Pan dulce 16-20%
Pan blando 6 12%

Elaborado por: Chef Jorge Gallegos

1.6.7 Levadura

Principal responsable de la fermentacion del pan. La levadura es un

microorganismo que se alimenta, se reproduce y muere, por lo cual es

importante saber y controlar las temperaturas a la que se somete. La levadura

de panificacion se alimenta de azucares y las convierte en gas y alcohol.

1.6.7.1 Tipos de Levaduras

1. Levadura Bioldgica: Levaduras naturales.

2. Levaduras Quimicas: son gasificantes como por ejemplo bicarbonato de

sodio.

3. Levadura Prensada: Levadura natural la mas utilizada por panaderia y

pasteleria. Se vende compactada y se debe mantener refrigerada.

4. Levadura Deshidratada: Tiene bajo contenido de humedad. Aumenta

gramo a gramo su poder leudante hasta triplica. Se encuentra en polvo o

esferas.
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1.6.7.2 Requisitos de Calidad de la Levadura

Fuerzas
Uniformidad
Pureza

Apariencia

Color: Debe ser crema claro o blanco.

Olor: Inodora.

Gusto: Agradable

Textura: Consistencia firme

Debe diluirse sin formar grumos

1.6.7.3 Funcion en Panificacion

La levadura al mezclarse con agua y alimentarse con los azucares del almidén
y/o de los demas azucares de la masa empieza su ciclo de vida, esto quiere
decir que se alimentara, reproducira y morira. La levadura en este proceso
libera alcohol y CO2 (gas) que levara al pan y hara su proceso de fermentacion
y una serie de procesos quimicos; que aportaran el sabor caracteristico del

pan.

1.6.7.4 Que necesita la Levadura para Actuar

Para actuar o activar la levadura se necesita de humedad, azucar, proteinas,

minerales y temperaturas adecuadas que son entre 25 a 28 grados Celsius.

1.6.7.5 Temperaturas Importantes para la Levadura

La temperatura de la levadura es importante pocos grados de diferencia

pueden cambiar el resultado.
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Cuadro 4. Temperatura de la levadura

Temperaturas Caracteristicas
Bajo 0 Suele matar un pequeno porcentaje de levadura
4C Se detiene
15C Fermentaciones largas con tiempo
25C a 28C Optima para fermentaciéon de masas
45C La fermentacion termina
55C La levadura muere.

Elaborado por: La autora

1.6.7.6 Las Enzimas de la Levadura

La levadura emite ciertas enzimas durante ciclo de vida que son usados como

catalizadores.

Proteasa actua sobre el gluten.
Invertasa actua sobre azucares compuestos.
Maltasa actua sobre la masa.

Zymasa actua sobre azucares simples.

1.6.7.7 Cantidades que se debe Utilizar

Cuadro 5

Tipo de Levadura Porcentaje x Kilo

Levadura Fresca

5% (50 gr x kg de harina)

Levadura deshidratada 170% (17 gr x kg de harina)

Elaborado por: La autora

1.6.8 Huevo

1.6.8.1 Constitucion del Huevo

El huevo esta constituido por la cascara, clara, yema y chalazas.
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1.6.8.2 Constitucion Porcentual

e Yema: 34%
e Clara: 58%
e Cascara: 8%

1.6.8.3 Composicion de las Partes Principales del Huevo

e La Cascara: Esta formada por fibras entrelazadas de naturaleza proteica,
de carbonato de calcio y de algunos minerales como son: calcio,

magnesio y fésforo.

e Clara: Esta compuesta por agua, lipidos en niveles muy bajos, glucosa,
minerales tales como potasio y sodio; y en su mayor parte esta constituida
por proteinas.

¢ Yema: Constituida por lipidos en mayor cantidad, proteina y vitaminas.

1.6.8.4 Cascara

La dureza de la cascara depende de la cantidad de magnesio que posee. La
cascara es la primera barrera de defensa que posee un huevo. La cascara
tiene poros y no es impermeable; con el tiempo se van abriendo mas poros. En
la cascara se puede encontrar unas cuticulas que no es soluble en agua y sirve
para proteger la yema y clara de bacterias; esta cuticula se va perdiendo con el

tiempo conforme el huevo pierde frescura.
1.6.8.5 Clara
Las claras tienen dos condensaciones cuya misidn es mantener a la yema

sostenida en el centro, estas chalazas estan situadas a cada polo del huevo,
las chalazas son mas provenientes dependiendo de la frescura del huevo. El
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objetivo de la clara es proteger como un colchon a la yema de los golpes. La
clara es una gran fuente de proteina ya que contiene cuatro tipos de proteinas,
la mas importante es la albumina que constituye el 60% del peso proteico; la
albumina tiene propiedades gelificantés y espumantes.

1.6.8.6 Yema

Mayormente compuesto de lipidos que de proteina. Los minerales que
contiene la yema son: calcio, potasio y fosforo. Los lipidos de la yema aportan

acidos grasos a la alimentacién del humano.

1.6.8.7 Conservacion

Los huevos se deben conservar en un sitio fresco, seco y con una temperatura
constante. Es por eso que la refrigeracion es la mejor opcion ya que la
temperatura sera siempre constante y ubicarlos en el espacio designado para
ellos. El cambio brusco de temperatura afecta mucho a la cascara y se facilita
al acceso de bacterias dentro de él.

1.7 PROCESOS DE ELABORACION DEL PAN

Para la elaboracion del pan no existe un solo proceso de elaboracién, cada
panadero se acomoda a la técnica de su gusto y necesidad.

1.8 ETAPAS DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DEL PAN

1.8.1 Pesado Correcto de Ingredientes de Acuerdo a la Receta

El pesado de los ingredientes en la panaderia es muy importante, se necesita

gue las cantidades sean exactas para que se pueda tener un buen amasado,

buena fermentacion y un excelente producto final.
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1.8.2 Mezcla y Amasado

Para conseguir una buena masa elevada se debe mezclar los ingredientes

segun la receta lo exija.

El amasado garantiza la mezcla intima de los ingredientes. Al amasar se
incorpora aire a la masa, este aire se disuelve y otra parte pasa a formar los
futuros alvéolos de la miga. Al unir el agua y la harina tenemos como resultado
las primeras transformaciones de las proteinas, la glutenina y la gliadina
absorben la misma cantidad de almidén que de agua; formando la red de
gluten. El resto del agua se queda en estado libre y hace soluciones con el
azucar y la sal. La grasa como agente humectante facilita la hidratacion de la
masa. Si el amasado no es correcto, siendo insuficiente el resultado no seria
homogéneo dando un pan con poco volumen por otro lado si el amasado es

intenso se obtiene mayor volumen pero una miga muy blanca y sinsabor.

1.8.3 Fermentacién en Conjunto

La fermentacion funciona por dos etapas, fermentacion primera y fermentacion.
Durante la primera fermentacién la masa comienza a sentir una serie de
procesos quimicos que provienen de la fermentacion de la levadura, la
levadura va soltando alcohol y gas; las enzimas generan azucares
fermentables por las levaduras, como resultado la masa va creciendo y sigue
atrapando gas. El gluten pierde tenacidad, lo cual ayuda a que se pueda

manipular la masa posteriormente.

La fermentaciéon puede llevar minutos u horas dependiendo de la masa y la
cantidad que se trabaja, pueden durar desde pocos minutos a 48 horas.

Se producen dos fendmenos, la produccion de gas que forma los alveolos y el
crecimiento de la masa y la produccion de acidos organicos que daran como
resultado la maduracion de la masa obteniendo sabores y aromas. Las
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fermentaciones que pueden ocurrir en la panificacion son: alcohdlica, acética,
lactica y butirica (se produce a los 40C, es una fermentacion no deseada ya
gue da un sabor amargo y acido, con migas secas)

1.8.4 Division y Boleo

La division es el momento en que se cortan los panes en el gramaje requerido
por la receta o por la cantidad de unidades que se desean por kilo de masa.
Una vez obtenido el gramaje deseado se procede con un boleo de la masa que
es dar una forma esférica y una superficie lisa de la misma. El boleo ayudara a
la masa produciendo burbujas de gas y reteniéndolas.

1.8.5 Reposo Intermedio

Este sirve para que la masa descanse, se relaje y pierda tenacidad, haciendo
gue la manipulacién para el formato final sea facil y se la pueda manejar.

1.8.6 Formacion de la Masa

Un reposo de 5 a 20 minutos, puede ser tres procesos:

e Laminado: pasar la masa por una amasadora dejandola lisa.
e Enrollado: enrollar la masa.

¢ Alargamiento: darle un largo de una longitud deseada.

1.8.7 Crecimiento en Camara

La camara de leudado es una camara cerrada, con un control exacto de
temperatura y humedad. Dando a los panes la temperatura y humedad
perfecta para que pueda leudar de una manera 6ptima. Esta temperatura y
humedad se pueden regular de acuerdo al alimento.
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1.8.8 Horneo

En el horneado los procesos quimicos continuan. Es aqui donde el gas
producido por la levadura se expande por el calor, haciendo que el pan crezca,
los almidones absorben la humedad y se vuelven firmes, al igual que el gluten 'y
las proteinas del huevo este proceso empieza a los 74C. La temperatura del
horneado es muy importante: si es muy fuerte la temperatura la solidificacion y
coagulacién de los almidones, proteinas y del gluten, se producira antes de la
expansion del pan que da como resultado un pan pesado, poco volumen y una
costra estriada. Sila temperatura es muy baja las proteinas no se coagularany

el pan puede colapsarse.

Durante el horneado el pan pierde peso, ya que el agua se evapora. En el
horneado el pan sufre dos reacciones quimicas muy importantes la
caramelizarian de los polisacaridos y disacaridos que por el calor se rompen y
dan una caracteristica de sabor y color; reaccion de maillard que le da el color
dorado caracteristico a la corteza, ambas reacciones dan color y sabor al pan.

1.8.9 Enfriamiento del Pan

Después del horneado, se debe colocar el pan en una placas metalicas con
agujeros que le permita transpirar al producto estas placas deben llevarse a un
cuarto climatizado con una temperatura de 20C con humedad del 65%, cuando

el pan se encuentre a los 33C puede ser empacado.

1.8.10 Empacado

El empacado del pan se debe hacer cuando el pan este frio, las bolsas, cajas,
latas y/o espumas, etc. deben estar esterilizados. Al momento de sellar el
producto dentro del empaque se debe evitar la mayor cantidad de aire dentro
del empaque. Con esto se evita el crecimiento de microorganismos y mayor

duracion del pan.
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2 CAPITULOIl. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 OBJETIVO DEL ESTUDIO

Es una herramienta del mercadeo que se utiliza para ver las oportunidades y
debilidades del mercado. Permite y facilita la obtencion de datos y resultados
gue ayudaran a analizar mediante la estadistica, la aceptacion del producto o
servicio. El mercadeo tiene tres objetivos: el consumidor, el producto y el

mercado; estos ayudaran resolver problemas y definir a la empresa.

2.2 TIPOS DE INVESTIGACION E INFORMACION A UTILIZAR

Tipos de Investigacion:

¢ Investigacion Exploratoria: Tiene como objetivo una investigacion inicial
de la situacion en la que se encuentra el proyecto, cesta investigacion
minimiza dinero y tiempo; es una investigacion flexible por lo cual esta
preparada a cambios inesperados. Esta enfocada a la busca de

problemas, variables y oportunidades de nuevos enfoques.

¢ Investigacion Concluyente: Facilita informacion que ayuda a evaluar a
determinar acciones dentro de un proyecto; se define por tener objetivos.

Estos pueden ser encuestas, simulaciones, experimentos, etc.

¢ Investigacion de Desempefio: Verifica que los planes y programas de
mercadeo tengan una correlacion, un cambio o un mal desempefio en
alguno de esos factores puede dafnar el resultado del proyecto

Informacion a Utilizar:

e Geografico: Region del mundo, pais, ciudad, etc. Tamafio de zona, clima.

e Demogréfico: Edad, sexo, ingreso, ocupacion, etc.
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e Psicograficas: Clase social, estilo de vida, etc.

e Religion

e Conductual: Ocasiones, lealtad a una marca, actitud hacia el producto,
interés, beneficios de calidad, comodidad, etc.

2.2.1 Determinacién del Tipo de Informacién a Aplicar

Ya que “Caserito” es un proyecto con un producto nuevo que le convendria
aplicar una investigacion concluyente, lo cual le ayudara al proyecto
proporcionandole informacion mediante una encuesta. Esta encuesta tendra

informacion demogréfica, psicografica y conductual.

2.2.2 Determinacion del Tipo de Informacioén a Utilizar

Al utilizar la investigacion concluyente y una encuesta se podra determinara
criterios y factores que llevan a nuestro producto nuevo al fracaso. Dentro de
los criterios se podra encontrar: si el producto tendra una demanda suficiente
en el mercado elegido y si satisface la demanda. En los factores de causas de
fracaso se puede hallar que el producto no satisface una necesidad, no se
percibe como algo nuevo o llamativo y que la estrategia este mal disefiada.

2.3 METODO, TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA OBTENCION DE LA
INFORMACION

El método de este proyecto se llamara: “Estrategia de Introducciéon”. Es una
estrategia que ayude a nuestro nuevo producto entrar al mercado deseado
(familias) llamando la atencion de la mayor parte de posibles consumidores y
dejar la marca y el producto en la mente de los consumidos. Estudiar e
investigar nuestro precio, plaza, producto y promociones para tener un target al
cual queremos llegar. Y asi junto a la encuesta obtener informacién que nos
ahorre tiempo y dinero.
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2.4 SEGMENTO DEL MERCADO

Sirve para dividir un mercado total en varios y poder en enfocarse en uno solo
para poder ofrecer un bien o servicio. Se agrupa personas con necesidades
semejantes, es un grupo grande y homogéneo de consumidores con los
mismos deseos, poder de compra, situacidon geografica, edad, actitudes,
habitos, etc. Caserito se dirige a personas de quince afos a edad adulta
(familias), de economia media a alta, cuyos habitos de compra sea en los
supermercados de la ciudad y valles de la provincia de pichincha y que gusten

de un pan fresco y comodidad.

2.5 DETERMINACION Y DELIMITACION DEL UNIVERSO DE ESTUDIO

Un universo es un conjunto de objetos o elementos del cual se quiere obtener
una informacion, para definir un universo se necesita definir que o quienes van
hacer los elementos u objetos y delimitar una poblacién como por ejemplo:
homogeneidad (una misma caracteristica), tiempo (el periodo de tiempo que se
halla la poblacién en un lugar), espacio (lugar donde radica), capacidad

(tamafio de la poblacion).

La delimitacion del universo también se conoce como la delimitacion de la
muestra que es un subconjunto dentro del universo; existen dos tipos de
muestras la probabilistica que puede ser una eleccidbn mecanica, por lugares
fisicos o de acuerdo a la caracteristica de investigacion y la no probabilistica

gue depende solo del criterio del investigador

2.6 TAMANO DE LA MUESTRA

Para determinar el tamafio de la muestra del proyecto en estudio se empled la

férmula poblaciones finitas (menos de 100.000 habitantes).



N * Za"2p*q

n =
dr2*(N- 1) + Za*2*p*q

Para la aplicacion de la formula se consideraron los siguientes elementos:

Numero de elementos de la muestra n=¢?

Numero de elementos del universo N=15.114

Valor critico: Nivel de confiabilidad Za =90% Factor= 1.64
Posibilidad de éxito p=5%

Posibilidad de fracaso q=(1-p)

Precision d=3%

5114* (1.64) A2* (.05*.95)

(.03)"2 (5114 -1) + (1.64)"2 (.05*.95)

653.344184
R = 138.1436224

4.729456

2.7 MODELO DE ENCUESTA

1. ¢ Qué actividad desempefa usted?

Estudiante Profesional Ama de casa

2. ;Edad?

15- 30

30-45
45-60

22
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3. ¢Le gustaria a usted tener pan fresco en casa?

Si No

4. ; Le gustaria que el mercado le ofrezca pan congelado?

¢Donde le gustaria en contarlo?

Supermercados
Tiendas de barrio

5. ¢ Que panes le gustaria mas?

* Pan de Rosa

* Pan Saborizado
* Croissant

* Croissant Integral

* Pan Integral

¢ Cual de ellos no y por qué?

6. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar?

1.20
1.98
1.47

2.8 APLICACION DE LA ENCUESTA

Las encuestas fueron aplicadas en varios sectores de la ciudad de quito y
Sangolqui, donde se puedo encuestar al target en el que Caserito esta
interesado en ofrecer y vender su producto. Aqui encontraremos nuestro
segmento de mercado, producto estrella y valor del mismo.



2.9 RESULTADO DE LA ENCUESTA

1. ¢ Qué actividad desempena usted?

Estudiante #: (11)

Profesional #: (70)

Ama de casa #: (7)
2. ;Edad?

15- 30 #: (16)

30-45 #: (37)

45- en adelante #: (34)

3. ¢Le gustaria que el mercado le ofrezca pan congelado?
¢Donde le gustaria en contarlo?
Supermercados #: (50)

Tiendas de barrio #:.  (48)

4. ; Que panes le gustaria mas?

* Pan de Rosa #: (37)
* Pan Saborizado #:  (10)
* Croissant #: (25)
* Croissant Integral #: (18)
* Pan Integral #: (43)

5. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar?

1.20 #: (63)
1.47 #: (14)
1.98 #: (8)

24
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2.10 CONCLUSIONES DE LA INVESTIGACION DE MERCADO

En base a las encuestas que fueron realizadas a cien personas, tenemos como
resultado que Caserito “Pan Congelado” sera aceptado bien por el target que
nos interesa. El producto estrella es el pan integral por lo cual se lanzara el
pan integral en mayor cantidad y el pan de rosa. Debido a que Caserito es una
empresa que esta empezando el canal de distribucion sera las tiendas de
barrio: mediante las encuestas pudimos observar que el producto sera buscado
y comprado en tiendas de barrio sin ningun problema.
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3 CAPITULOIIl. PLAN DE MERCADO

3.1 OBJETIVOS DEL PLAN DE MERCADEO

Los objetivos de un plan de mercado deben ser realistas y alcanzables, se
deben basar en planes y estrategias hechas con varias herramientas del
marketing.

3.2 MISION

Pan Fresco dentro de los 3 afios de trabajo va a mantener un excelente
producto, nutritivo, sano, sin perder el toque de un pan artesanal; para que en
su mente quede la marca, el sabor y recuerde la satisfaccion.

3.3 VISION

Pan Fresco en el periodo de 3 afios estara posicionado en los supermercados
mas importantes de la ciudad de quito. Manteniendo un compromiso con la
calidad y el cuidado del medio ambiente.

3.4 OBJETIVOS

3.4.1 Corto Plazo

Caserito “Pan Congelado” en el plazo de un afno recuperara la inversion,
invertida en la empresa. Se estara vendiendo en la mayoria de tiendas de
barrio de San Rafael, Sangolqui.

3.4.2 Mediano Plazo

En cinco anos se espera llegar a todo Sangolqui ofreciendo mas de dos
productos congelados. Obteniendo mayores ventas. Siendo nuestro logo el
gue ocupe la mente del consumidor.
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3.4.3 Largo Plazo

En el plazo de doce anos Caserito “Pan Congelado” ya sera una marca
reconocida, buscada por los consumidores. Los ingresos obtenidos los afos
anteriores sera destinados a mejor la maquinaria para poder llegar a mas
lugares de la provincia de Pichincha y si es el caso a todo el Ecuador.

3.5 ANALISIS DE FODA

3.5.1 Fortaleza

e Producto nuevo y unico en el mercado
¢ Altos estandares de calidad
e Producto organico

¢ Comodidad para los consumidores

3.5.2 Oportunidades

Infraestructura propia

Varios canales de distribucion existentes

Posibilidades de aprovechar beneficios de la campana “Primero Ecuador”

Facilidad de acceso a materia prima

3.5.3 Debilidades

¢ Producto nuevo y desconocido

¢ Recursos ilimitados

3.5.4 Amenazas

¢ Limitaciones de logistica y distribucion.
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e Idea sea aprovechada por grandes empresas con capacidad de

implementacion inmediata

3.6 ESTRATEGIAS

3.6.1 Fortalezas — Oportunidades

Producto nuevo y unico. Con localidad propia.

Producto organico, ya que se posee facilidad de conseguir la materia

prima fresca y de buena calidad.

Altos estandares de calidad ya que se capacita al trabajador.

Comodidad para los consumidores, “Primero Ecuador”.

3.6.2 Fortalezas — Amenazas

e Producto nuevo y unico, esta idea puede ser aprovechador por grandes

empresas, que pueden desaparecer a Caserito en el mercado.

3.6.3 Debilidades — Oportunidades

e El producto es nuevo y desconocido pero cuenta con la ayuda de la

publicidad “Primero Ecuador”

e Los recursos son limitados, pero se cuenta con localidad propia que

rebaja varios costos.

3.6.4 Debilidades — Amenazas

e Limitacion de recursos, logistica y distribucion.
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e Empresas grandes pueden aprovecharse de la idea ya que Caserito “Pan
Congelado” es nuevo y desconocido.

3.7 PLAN DE ACCION

3.7.1 Estrategia 1

Ofrecer a las tiendas de barrio un contrato de dos afios con el cual recibiran un
congelador con publicidad de Caserito “Pan Congelado”, solo para nuestro

producto.

3.7.2 Estrategia 2

Sacar al mercado primero el pan integral y el de rosa, hasta que la gente nos
conozca y reconozca. Una vez de que nuestro producto ya haya ganado
terreno y sea conocido, sacar otra variedad del pan de trigo congelado.

3.7.3 Estrategia 3

Ofrecer a los duefios de las tiendas con las que trabajaremos visitas a nuestra
planta y darles una demostracion del producto. Con esto conseguiremos que
los duefios sepan como funciona nuestro producto, se interesen y hablen de

ellos con sus clientes.

3.8 ESTRATEGIAS INTERNAS

3.8.1 Estrategia del Producto

Caserito “Pan Congelado” promocionara a sus productos incluyendo en su
empaque pequefios manuales de informaciéon nutritiva asi nuestros clientes

sabran que el producto es organico. Estos folletos también indicaran al

consumidor como hornear el pan, para su comodidad.



3.8.1.1 Lista de Productos a Escoger

e Rosa de Agua

e Pan Saborizado
e Croissant

¢ Croissant Integral

e Pan Integral

3.8.2 Politicas de Fijacién
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e Precios asequibles tanto como para el vendedor y el consumidor.

Cuidando amabas economias, asi la oferta del producto se mantendra y

ninguno de nuestros clientes abandonara el producto.

e Los precios de la materia prima no puede afectar a la calidad del producto

y por lo tanto no afectara al precio venta al publico.

3.8.2.1 Precios de los Productos

Cuadro 6. Tabla de Competencia

VMP.Pqt.

Tabla de Competencia

items Hiper Market | Caserito I.V.A
Rosa de Agua 0.18 0.22 0.03
Pan Saborizado - 0.19 0.02
Croissant 0.4 0.23 0.03
Croissant Integral 0.4 0.21 0.03
Integral 0.2 0.19 0.02

6und. | Precio Pqt.
1.50 1.92
1.27 1.98
1.59 2.47
1.49 2.32
1.30 1.66

Elaborado por: La autora

Formas de Pago

Las formas de pago sera al corriente, el comprador del producto pagara

inmediatamente de acuerdo al pedido. Los pagos se recibiran solamente en

efectivo.
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3.8.3 Estrategias de Promocion

Caserito “Pan congelado” se vendera en un paquete de seis unidades de
treinta gramos cada uno. El paquete contendra el logo de la empresa, con el
nombre del producto, informaciéon de los ingredientes, valor nutricional, fecha
de elaboracion/ vencimiento y un pequefio manual de como hornear el pan a la

temperatura y tiempo adecuado.

Como parte de promocion en el paquete de seis unidades se regalara un pan
sea de integral en caso de ser pan de rosa de igual manera con el paquete de
pan integral se regalara un pan de rosa. Asi nuestros clientes podran conocer
y saborear nuestros productos.

3.8.3.1 Estrategia de Venta

Se les ofrecera a los clientes promociones por la compra de cierta cantidad
maxima del producto, las congeladoras para mantener el producto en buenas
condiciones y una capacitacion donde asistiran a la planta de Caserito “Pan
Congelado” y podran observar como se produce nuestro pan.

3.8.3.2 Estrategia de Publicidad

e Se expondra el producto en eventos, donde se incluira tripticos y
muestras del producto. (Anexo # 1)

e Una pagina Web donde tendremos informacion sobre donde conseguir el

producto y que nos diferencia de las grandes empresas de panificados.

3.8.3.3 Estrategia de Marketing

e Impulsar a clientes potenciales a comprar nuestro producto, regalando el

mismo para su consumo.
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e Atraer los clientes de la competencia, ofreciéndoles lo exquisito que es
tener el olor de pan en casa.

3.8.3.4 Estrategia de Fuerza de Venta

e Los vendedores que representaran a Caserito “Pan Congelado” tendran
una capacitacion previa para poder responder cualquier duda, que tenga
un futuro cliente potencial.

e Los vendedores visitaran a los futuros clientes: hablaran del producto e
informaran de las promociones que obtienen los clientes por la compra del
producto.

3.8.3.5 Canales de Distribucion

Definen las diferentes etapas que el producto pasa desde su elaboracion hasta
llegar a las manos del cliente, son areas econdmicas que son totalmente
activas. En un canal de distribucion existe el fabricante, intermediario y
consumidor final, dependiendo el recorrido que sufre el producto hasta el

consumidor final tiene diferentes denominaciones.

1. Directo: del fabricante al consumidor final

2. Corto: del fabricante a una tienda y al consumidor final

3. Largo: fabricante => mayorista => tienda => consumidor final

4. Doble: fabricante => agente exclusivo => mayorista => tienda =>
consumidor final

El canal de distribucion de “Caserito pan congelado” sera corto. El producto
final serd entregado en las tiendas y a través de las tiendas llegara al
consumidor final
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3.8.4 Ventajas Competitivas

A Caserito “Pan Congelado” lo que le hace diferente a su competencia<
también es su ventaja. Caserito “Pan Congelado” es un producto congelado de
trigo, que tiene estandares altos de calidad, ingredientes organicos y ofrece el
olor del pan recién horneado en casa. Ademas Caserito “Pan Congelado” le
interesa dar calidad no cantidad.

3.8.5 Estrategias de Posicionamiento

Para el posicionamiento “Caserito pan congelado” debe saber cuantas y cuales
son las diferencias que lo destaquen de cualquier otra empresa.

o Atributo: Ser pioneros en ofrecer pan de trigo congelado.
e Ventaja: Un producto organico que le interesa mantenerse asi.

e Aplicacién: y uso: Personas que buscan comodidad, frescura y calidad.

e Competencia: Pionero y unica empresa.

e Calidad y Precio: un producto nuevo organico a un buen precio asequible
a las familias ecuatorianas.

3.9 DEFINICION DE SERVICIO AL CLIENTE
Es la interaccion entre el proveedor y el cliente en el cual, el proveedor puede
conocer de mejor manera a su cliente y asi llegar a satisfacer sus necesidades;

haciendo llegar el producto en el momento y lugar adecuado.

3.9.1 Servicio al Cliente

e Por medio de la pagina Web el distribuidor y cliente final podran dejar

preguntas y recomendaciones para un mejor servicio.
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e Contara con un numero de teléfono, de linea abierta para contestar

cualquier pregunta.

e Dentro de la planta de produccion existird un counter para servicio al

cliente.
3.9.2 Marca
“Caserito Pan Congelado”
3.9.3 Slogan
‘6 i
«L ix )
‘{l ‘.7'1
B
i
; Listo para el horno
e Gris: Aporta creatividad y significa éxito.

Amarillo: Es alentador y ayuda a estimular la mente

Rojo: Ayuda a estimular el metabolismo del cuerpo

e Oro: Significa fortaleza, riqueza

Verde:  Tradicional y equilibra las emociones.

El slogan de caserito lleva un horno y un croissant, con esto se quiera dar la
idea que en cualquier horno es facil de prepararlo y que la tradicion de un pan

tipico artesanal lo llevara a casa.



35

4 CAPITULO IV. ESTUDIO TECNICO

41 MAPA DE UBICACION

Grafico 1. Ubicacioén
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4.2 DESCRIPCION DEL PROYECTO

Caserito “Pan Congelado” es un producto nuevo, que ofrece pan de trigo
congelado para hornear en casa; este pan de trigo esta hecho con productos
organicos Yy sin persevantes. El paquete lleva seis unidades de pan congelado
sea pan de rosa o pan integral, dentro del paquete se encontrara un pequeno
manual donde habra indicaciones de preparacion, el tiempo de horneado es
aproximadamente de 20 min. o menos y el pan congelado tiene un tiempo util
de 15 dias.
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PROCESO TECNICO DE PANIFICACION

4.3.1 Analisis de Materias Primas

Harina:

» Harina Integral: Proviene de la molienda de todo el grano de trigo.
» Harina 000: Se obtiene del endospermo. Esta harina contiene mayor
cantidad de gluten.

Azucar: Sacarosa, su formula es C12H22011. Es un disacéarido formado por

una molécula de glucosa y una de fructosa.

Sal: Cloruro de Sodio, Na CI, extraida mayormente del océano.

Levadura: Es un microorganismo que se alimenta, reproduce y muere. Se
alimenta de azucares que las transforma en gas y alcohol.

Leche: Producida por las glandulas mamarias, es un alimento complejo y
nutritivo. Sus componentes son caseina, proteina, vitaminas y lactosa.

Agua: Su formula H20EI agua hidrata los almidones, las proteinas y
permite la formacion de gluten.

Mantequilla: Grasa que proviene de origen animal, una grasa solida a
temperatura ambiente.

Huevos: El huevo esta compuesto de yema, clara y cascara; cada uno de

estos ocupa el siguiente valor porcentual.

= Yema: 34%
= Clara: 58%

= Cascara: 8%



4.3.2 Receta Estandar
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Cuadro 7. Receta 1

Rosa de Agua (40u)
Factor Costo Peso Peso Cant + Costo + Factor
Insumo | Unidad | Costo |Cantidad| Desecho| Receta Desecho Util Desecho Desecho Recargo
Harina K 1.39 1 1.39 1.83
Levadura |K 3.9 0.03] 0.117 0.15
Azdcar _ [K 0.86 0.1 0.086 0.11
Sal K 0.36 0.04 0.0144 0.02
Huevo u 0.12 2 0.24 0.32
Leche Lt 0.69| 0.1] 0.069 0.09)
Agua Lt 0.44 0.4 0.176 0.23
Total 2.76|
360% 9.94]
Total 12.71
Elaborado por: La autora
Cuadro 8. Receta 2
Pan Saborizado (40)
Factor Costo Peso Peso Cant + Costo + Factor
Insumo | Unidad | Costo [Cantidad|Desecho| Receta Desecho Util Desecho Desecho Recargo
Harina |K 1.39 1] 1.39 1.83
Levadura |K 3.9 0.03] 0.117 0.15
Agua Lt 0.44 0.6 0.264 0.35
Manteca K 2.21] 0.04 0.0884] 0.12
Sal K 0.36 0.04 0.0144 0.02
Tocino  [K 10.62 0.1] 1.062 1.40
Queso  |K 6.3 0.1 0.63 0.83
Sub Total 4.71
360% 16.94]
Total 21.65]
Elaborado por: La autora
Cuadro 9. Receta 3
Croissant (40)
Factor Costo Peso Peso Cant + Costo + Factor
Insumo | Unidad | Costo [Cantidad|Desecho| Receta Desecho Util Desecho Desecho Recargo
Harina K 1.39 1 1.39 1.83
Levadura |K 3.91 0.05 0.1955] 0.26
Agua Lt 0.44 0.15 0.066 0.09
Leche Lt 0.69| 0.15] 0.1035 0.14]
Sal K 0.36 0.01 0.0036 0.00
Huevos |Unidad 0.12 4 0.48 0.63
MantequilK 4.74 0.1] 0.474 0.63]
Azicar _ [K 0.86 0.15 0.129 0.17
Empaste
MantequilK 4.74 0.2 0.948 1.25
Margaring K 3.29 0.2 0.658 0.87
Sub Total 5.87
360% 21.13
Total 27.01)

Elaborado por: La autora
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Cuadro 10. Receta 4

Croissant Integral (40)
Factor Costo Peso Peso Cant + Costo + Factor
Insumo | Unidad | Costo [Cantidad|Desecho| Receta Desecho Util Desecho Desecho Recargo
Harina Int]k 1.01 0.7] 0.707 0.93]
Harina  |K 1.39 0.3 0.417 0.55
Levadura |K 3.91 0.05 0.1955 0.26
Agua Lt 0.44 0.15 0.066 0.09
Leche Lt 0.69 0.15 0.1035] 0.14]
Sal K 0.36 0.01 0.0036 0.00
Huevos |Unidad 0.12] 4 0.48| 0.63]
Mantequi|K 4.74 0.1] 0.474 0.63]
Azucar  |K 0.86 0.15 0.129 0.17
Empaste
MantequilK 4.74 0.2 0.948 1.25
Margaringd K 3.29 0.2 0.658 0.87
Sub Total 5.52
360% 19.87
Total 25.39
Elaborado por: La autora
Cuadro 11. Receta 5
Pan de Integral (40u)
Factor Costo Peso Peso Cant + Costo + Factor
Insumo | Unidad | Costo |Cantidad|Desecho| Receta Desecho util Desecho Desecho Recargo
Harina Int|K 1.01 0.7 0.707 0.93324
Harina  |K 1.39 0.3 0.417 0.55044
Levadura |K 3.9 0.03 0.117, 0.15444
Aztcar _ [K 0.86 0.1 0.086 0.11352
Sal K 0.36 0.04 0.0144] 0.019008
Huevo |u 0.12 2 0.24] 0.3168|
Leche Lt 0.69 0.1 0.069) 0.09108
Agua Lt 0.44 0.4 0.176 0.23232
Sub Total 2.41
360% 8.68|
Total 11.09

Elaborado por: La autora

4.3.3 Inspeccion de Producto

Cuadro 12. Inspeccion del producto

INSPECCION DEL PRODUCTO

Persona
Encargada

Hora

Fecha

Peso

Libre de
Impurezas

Empaque
Limpio

PRE-
Leudado

Congelado

Temp.

Firma

* Calificacién 1-5 siendo 5 la mejor nota y 1 la peor.

* Cada evaluacion debe tener un puntaje mayor de 2 para que el producto tenga visto bueno.

Elaborado por: La autora
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4.3.4 Evaluacioén del Costo de los Ingredientes

Cuadro 13. Costo ingredientes

Costo Materia Prima
Insumo |Unidad [Costo
Harina Kg 1.80
Azucar |Kg 2.10|
Sal Kg 1.30|
Levadura [Kg 4.10|
Agua Lt 2.00|
Leche Lt 2.10
Manteca |Kg 4.08
Huevos |u 0.12

Elaborado por: La autora

4.3.5 Perdida de Ingredientes y Producto

Las recetas estandar estan hechas para sacar cuarenta unidades de pan por
kilo de harina. Antes de la preparacion se debera hacer un mise and place:
esto quiere decir que se deberan pesar adecuadamente todos los ingredientes,
antes de hacer la masa. Una vez hecha la masa se debera pasar a
proporcionar los panes, pesando cada uno veinticinco gramos. Si es que

llegase a existir algun sobrante se juntara con la siguiente masa.
4.3.6 Labor de Investigacion Experimental
Con las encuestas se pudo conocer que el mercado ahora busca harinas como

la integral y centeno; se podria sacar un producto a base de las dos harinas. Y

adicionar a un paquete de 6 unidades para que la gente lo pruebe.



4.4 LISTADO DE MENAJE Y EQUIPOS
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441 Menaje
Cuadro 14. Menaje
MENAJE DE COCINA

ITEM Valor U CANT. Total DESCRIPCION
Bandeja de Pan 27.80 10 278 bandeja para pan
Tazoén 16 Qt. 13.75 5 68.75 acero inoxidable
Tazén 8 Qit. 6.91 5 34.55 acero inoxidable
Tazén .75 Qt. 1.40 5 7 acero inoxidable
Tabla Roja 27.46 2 54.92 45.72x60.96x1.3
Tabla Blanca 26.11 2 52.22 45.72x60.96x1.3
Cuchillo 30" 12.41 2 24.82 cebollero, mango plastico
Rallador 8.55 3 25.65 4 lados; 10x10x23cm
Batidor Piano 14.33 1 14.33 |acero inoxidable 46 cm
Colador 10.74 3 32.22 [ mallafina, 26 cm de didametro
Cucharon 27.01 2 54.02 capacidad 8oz
Olla Ancha 52.94 2 105.88 14 Qt de capacidad
Bolillo 41.06 2 82.12 longitud 45.7
Cortador 97.52 2 195.04 de 6ruedas 21/8"

Total 1029.52

Elaborado por: La autora
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4.4.2 Equipos
Cuadro 15. Equipos de Cocina
EQUIPOS DE COCINA

ITEM CANT. valoru | total DESCRIPCION
Coche Porta Ban 2 387.50 775|acero inoxidable; sobre ruedas
Balanza 2 412.72| 825.44|Capacidad de 60 Ib.
Amasadora 2 3.18 6.35|30 cuartos de galdn
Congelador 1 2,401.44| 2401.44|21 pies cubicos de capacidad
Atrapa Grasas 1 550.00 550|acero inoxidable, 150Lt
Quemador 1 650.00 650|3 quemadores, 40x40
Campana 1 300.00 300|2 lamparas acero inoxidable
Mesa de Trabajd 3 669.00 2007]|200x100x90
Fregadero 1 880.00 880|2 pozos; 150x70x90

Total 8395.23

Elaborado por: La autora

4.5 TECNICAS DE PRODUCCION

1. Recepcién de la materia prima: La recepcion de la materia prima debera

ser cada quince dias, cada proveedor tendra un horario asignado de un

rango de una hora para que la persona encargada pueda tomarse el

tiempo de revisar que no tenga golpes, este en buen estado, peso y

temperatura en caso necesario.

2. Almacenamiento: El almacenamiento debe ser controlado por el jefe de

bodega y el gerente; llevando siempre un control de kardex en cada

ingreso y egreso de todos los insumos.

3. Produccion: La produccion se hara siempre con las recetas estandar y

bajo la supervision del Chef Panadero.

Se debera seguir la receta estandar, hacer un mise and place antes de

empezar la mezcla.



» Amasar

= Proporcionar
» PRE-leudado
= Empacar

= Congelar

4.6 DISENO DE INSTALACIONES

4.6.1 Plano Arquitecténico

Grafico 2. Plano

_IV1n

CASERITO

PAN CONGELADO

Elaborado por: La autora
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5 CAPITULO V. ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

5.1 REQUISITOS PARA EL FUNCIONAMIENTO

Para obtener la patente se debe llenar una solicitud de patente otorgado por el
municipio del cantén Rumifiahui a esta solicitud se adjunta la copia a color de la

cedula y papeleta de votacion. (Anexo 2)

Los permisos de funcionamiento se los dara una vez que se tenga la
inspeccion de los bomberos, patente y clave catastral que se refiere a la

ubicacion del predio.

5.1.1 Requisitos Direccion de Higiene del Municipio

e Carnet de salud de cada empleado.

e Certificado de manipulacién de alimentos: cursos dictados por la Direccién

Provincial de Salud

5.1.2 Permiso de Funcionamiento Direccién Nacional de Salud

Para obtener el Permiso de Funcionamiento se debe presentar los siguientes

requisitos:

e Planilla de inspeccion.

e Copia de la cedula de identidad y papeleta de votacion.
e Copia de la licencia metropolitana.

e Copia del carnet de salud.

e Copia del certificado de manipulacién de alimentos
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Una vez presentado todos estos documentos, se procede a pagar un monto

gue puede ir desde los sesenta y cinco dolares hasta los ciento veinte y seis

dolares.

5.1.3 Personal, Elaboracion de Contratos

Modelo de Contrato

CONTRATO DE EMPLEADOS

Comparecen a la suscripcion del presente contrato, en calidad de
EMPLEADORA la compainia CASERITO CIA. LTDA., con RUC ................... :

debidamente representadaporla ............c.oooiiiiiiiiiii i , con cédula
deidentidad ...................... , en calidad de Gerente General; y, en calidad de
TRABAJADORA 12 SEA0M(A), .-« eeeeeeeieeaeee e con cédula de
identidad .............ooeiiiiii , legalmente capaz para contratar y por sus

propios derechos.

PRIMERA.- ANTECEDENTES:

LA EMPLEADORA requiere la contratacion de una persona para empresa de
panes congelados en lugar ubicado en la Av. General Rumifiahui y Calle
Leopoldo Mercado, en la ciudad de Sangolqui, cantdon Rumifiahui.

SEGUNDA.- OBJETO DEL CONTRATO:

Con los antecedentes expuestos, la EMPLEADORA contrata los servicios
personales de la TRABAJADORA, para que realice las labores de fabricacion

de pan, en la mencionada direccion.

La TRABAJADORA se obliga con la EMPLEADORA a prestar sus servicios
licitos y personales para brindar de elaboracion de panes.
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TERCERA.- OBLIGACIONES DE LA EMPLEADORA:

La EMPLEADORA se obliga para con la TRABAJADORA a:

1. Facilitar su labor, dotandole de todos los utiles e instrumentos que se

requieran para el cumplimiento de sus funciones;

2. Pagar puntualmente la remuneracion convenida y demas beneficios de
ley;

3. Afiliarla al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social;

4. Proveer de uniforme.

5. Las demas establecidas en la Ley.

CUARTA.- OBLIGACIONES DE LA TRABAJADORA:

La TRABAJADORA se obliga para con la EMPLEADORA a:

1. Cumplir las instrucciones que emita la EMPLEADORA;

2. Emplear en el desempefo de su trabajo el cuidado y diligencia

necesarios;
3. Cuidar y mantener en debida forma los bienes, herramientas, y utiles que
le fueren entregados para la ejecucion de su trabajo, o estén a su

cuidado;

4. Mantener reserva y no divulgar la informacion personal de Ila
EMPLEADORA y de sus familiares;

5. Las demas establecidas en la Ley.
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QUINTA.- HORARIO:

La TRABAJADORA se obliga a laborar de lunes a viernes, por ocho horas
diarias, desde las ocho horas a las dieciséis horas treinta.

SEXTA.- REMUNERACION:

La EMPLEADORA se obliga para con la TRABAJADORA a pagarle como
remuneracion mensual establecida por la ley, que en la presente fecha
asciende a DOS CIENTOS CUARENTA DOLARES DE LOS ESTADOS
UNIDOS DE NORTEAMERICA (USD....... ), mas los beneficios que le
corresponden por ley y menos el descuento por el aporte a la seguridad social
que corresponde a la trabajadora.

SEPTIMA.- DURACION DEL CONTRATO:

El presente contrato tendra un plazo de duracion de UN ANO, siendo los
primeros quince dias de servicio como periodo de prueba, durante el cual
cualquiera de las partes puede dar por terminado el contrato, previo aviso de
tres dias conforme lo establecido en el Art. 264.

Este contrato podra terminar por las causales establecidas en el Art. 169 del
Cddigo de Trabajo.

OCTAVA.- LUGAR DE TRABAJO:
Las labores materia de este contrato, se las ejecutara en el Av. General

Rumifahui y Calle Leopoldo Mercado Esq. En la ciudad de Sangolqui, cantén
Rumifiahui.
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NOVENA.- DECLARACION DE CONOCIMIENTO

Ambas partes declaran que el presente contrato no es de tercerizacion ni de
intermediacion laboral, puesto que se trata de un contrato de trabajo individual
de prestacion de servicios laborales. Adicionalmente, declaran estar
conscientes que la compafiia CASERITO CIA. LTDA. no es una empresa de

intermediacion ni tercerizacion laboral.

DECIMA.- LEGISLACION APLICABLE

En todo lo no previsto en este Contrato, cuyas modalidades especiales las

reconocen y aceptan las partes, éstas se sujetan al Codigo del Trabajo.

DECIMA PRIMERA.- JUECES COMPETENTES:

Las partes, para el caso de controversia se someten a los jueces competentes
de la ciudad de Quito.

Para constancia de lo actuado, las partes firman este contrato por triplicado de
igual contenido y valor, el primero de octubre de 2009.

EMPLEADORA TRABAJADORA

5.1.4 Ministerio de Salud Publica

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador manifiesta que los establecimientos
que elaboran, almacenan, envasan y distribuyen alimentos de consumo
humano deben tener normas de vigilancia y control sanitario; las cuales estan

dentro de las buenas practicas de manufacturacion.
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El Ministerio de Salud Publica junto la Direccién Nacional de Vigilancia y
Control Sanitario son las Uunicas entidades que emiten certificados de
operacion. El certifica de operacidn tiene una duracion de tres afios a partir del
dia de su emision, este documento es requisito para el permiso de
funcionamiento anual y registro sanitario.
5.1.5 Registro de la Razén Social
Es el nombre legal con el que se le reconoce a una persona juridica.
La razén social sera “CASERITO”
5.2 ESTATUTO DEL ARTESANO
En el Ecuador existe una institucion publica que protege al artesano, esta
institucion se llama Junta Nacional de Defensa del Artesano, esta institucion
por ser publica establece leyes, normas y reglamentos para el artesano
ecuatoriano.
5.2.1 Descripcion
La Junta Nacional de Defensa del Artesano es una institucién publica que
otorga la formacion, titulacion y calificacion del artesano. Esta institucion
protege los derechos profesionales y socioeconémicos.
Los objetivos de la institucion son:

¢ Inclinarse al desarrollo integral del sector artesanal

e Dar a conocer las leyes para el progreso del artesano

¢ Incentivar la capacitacion, formacion y profesionalizacion del artesano.
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e Mejorar los niveles de produccion y productividad en talleres de alta
calidad.

e Organizar ferias internacionales y nacionales.

¢ Incentivar a los artesanos ecuatorianos a hacer planes y proyectos.

o Fortalecer la organizacion de los gremios.

e Apoyar el socio actividad para mejor la oferta y generar empleos.

¢ Incentivar a la calificacion, para que los artesanos pueda aprovechar de
varios beneficios que otorga la ley vigente.

Los beneficios que concede la Junta Nacional de Defensa del Artesano al
artesano titulado y calificado son:

Asesoria legal

Asesoria legal de proyectos

Capacitaciones

Exime de ser agente de Retencion

Exonera:

» |mportacidén de materias primas que no exista en el pais
» |Impuestos que graven la exportacion maquinaria
» Del pago de impuestos, derechos y servicios para la obtencion de la

patente municipal y del permiso de funcionamiento.

5.2.2 Requisitos

Los requisitos establecidos por la Junta Nacional de Defensa del Artesano
estan establecidos para calificar como artesano. Los requisitos son los mismos
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para toda actividad, solo se diferencia el titulo de artesano de la actividad que

se desempenfia.

5.3

CALIFICACION ARTESANAL

5.3.1 Requisitos para la Calificacion Artesanal

Calificacion Artesanal Autbnoma

Solicitud de la Junta Nacional de Defensa del Artesano
Declaracion Juramentada

Copia de la cedula de identidad

Copia del Certificado de votacion hasta 65 afios

Foto a color tamafo carnet actualizada

Tipo de sangre (copia)

Calificacion Taller Artesanal
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Solicitud de Junta Nacional de Defensa del Artesano
Copia del Titulo Artesanal. (Anexo 3)

Copia de la cedula de ciudadania

Copia de Certificado de votacion hasta 65 anos

Tipo de Sangre Copia

NORMAS A CUMPLIR PARA ESTABLECIMIENTOS ARTESANALES
EN EL SECTOR PANADERO

Se necesita pertenecer a un gremio de artesanos para poder calificar como un

artesano dentro de la Junta Nacional de Defensa del Artesano. Dentro de

Pichincha el unico gremio de panaderia artesanal es el Gremio de Maestros de

Taller en Panaderia, Pasteleria y Afines de Pichincha.
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5.4.1 Objetivo

Consolidar a los artesanos panificadores, elevando su perfil profesional
mediante la capacitacion y tecnificacion, preparando mano de obra

competente.

5.4.2 Componentes

Para pertenecer al gremio se debe primero acudir a la Junta Nacional de
Defensa del Artesano y sacar una solicitud de calificacion auténoma, una vez
ingresado este formulario desde el dia de emision dentro de un afo se debe
sacar la titulacién de artesano.

Los cursos de titulacion de panadero artesano, son cursos que tienen la
duraciéon de cuarenta y cinco dias, para inscribirse en estos cursos se debe
tener veinte y tres afios en adelante y ser duefio de un local con afines a la

panaderia.

5.4.3 Reglas

La panaderia artesanal no debe sobrepasar de 85.000 ddlares americanos

entre maquinaria y materia prima.

El Gremio de Panaderos verifica y exige mediante un censo los siguientes

puntos.

e Permisos de funcionamiento

e SRI

e Patentes

¢ Calificacion de la Junta Nacional de Defensa del Artesano
e Talleres limpios y de buena calidad

e Produccion libre de impurezas y con un buen almacenamiento
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5.4.4 Beneficiarios

El Gremio de Maestros de Taller en Panaderia, Pasteleria y Afines de
Pichincha solicita a todos sus socios una cuota de cinco ddlares americanos al
mes. Con estas cuotas el Gremio paga a su personal, los servicios y el
mantenimiento del piso y de la maquinaria.

Al pertenecer al gremio y calificar como artesano se obtendra los siguientes

beneficios:

Importacion de maquinaria con baja de aranceles.
Facturas del 0% de IVA

Conocimiento de nuevos productos de materia prima

Rebajas al comprar productos de las empresas aliadas al gremio.

5.5 ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Grafico 3. Organigrama Funcional

Gerente

Contador Vendedor

! !

Chef Jefe de Bodega Repartidor

L

Cocineros

Elaborado por: La autora
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5.6 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

Grafico 4. Organigrama Estructural

Gerencia

Contabilidad Ventas

| !

Cocina Bodega Despacho

Elaborado por: La autora

5.7 CARGOS (PERFIL)

e Gerente: El gerente es responsable de toda la empresa, a su cargo esta
la contabilidad, ventas, bodega, despacho y cocina. Debe realizar
evaluaciones periddicas para saber si cada departamento esta
cumpliendo con sus funciones. Tiene que planear metas de corto y largo
plazo que la empresa debe cumplir también comunicarse con sus clientes
y empleados para tener conocimiento si ellos se sienten a gusto con la

empresa tanto como clientes internos y externos.

e Contador: Debe analizar, organizar y registrar las operaciones
economicas y financieras de la empresa. En cuanto lo legal este debe
estar al tanto con la ley de compafiias, codigo de comercio, derecho labor

y ley tributaria: para cumplirla.

e Vendedor: Este debe vender el producto a las grandes cadenas de
supermercados y tiendas. Tiene que saber de marketing y vender el
producto en volumen a los supermercados y tiendas. Esta persona debe
estar siempre comunicandose con el gerente y el repartidor ya que bajo

su cargo esta el departamento de despacho.
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Jefe de Panaderia: El chef esta a cargo del personal de cocina; este debe

estandarizar las recetas y la calidad de los productos. Hace la compra de
los alimentos con las especificaciones adecuadas.

Cocineros: Asistiran al jefe de cocina. Preparan junto a él los productos y

también empacaran el producto para la entrega.

Jefe de Bodega: Es su responsabilidad recibir la lista de requisicion con

copia. Mandar la copia a gerente a su mismo tiempo verificar los insumos
y cantidades que existen en bodega, en caso de faltar insumo pasar una

lista de compras a contabilidad y gerencia.

Despachador: Este debe estar en contacto con el de ventas, ya que este

le dira que productos y las cantidades que deben entregarse a los

supermercados y tiendas.

MANUAL DE FUNCIONES

1. Entrada y Salida del Personal

El personal debe llegar cuarto para las 8 de la mafiana para que puede

cambiarse a su uniforme y a las 8 de la mafiana este bien uniformado en las

instalaciones. A las 4 de la tarde el personal podra firmar su salida, luego de

la firma puede cambiar su uniforme.

2. Uniformes

El uniforme debe utilizarse solo dentro de las instalaciones de la empresa; el

personal debera llegar con su ropa, el uniforme bien lavado y cambiarse en

los vestidores de la empresa. Antes de salir a las calles el personal debe

cambiarse el uniforme y llevarlo en su bolso para lavarlo.
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3. Higiene

Se llevara un control de sanidad rigido, ya que el pan debe ser totalmente
libre de microorganismos para su durabilidad en el congelado.

A) Usar el uniforme completo y solo dentro de las instalaciones.
B) Lavar sus manos cada hora

C) Achicar cocina y limpiar el lugar cada dos horas.

4. Recepcion de materia prima

La recepcion de la materia prima debera ser cada quince dias, cada
proveedor tendra un horario asignado de un rango de una hora para que la
persona encargada pueda tomarse el tiempo de revisar que no tenga golpes,
este en buen estado, peso y temperatura en caso necesario.

A) La persona asignada de recibir la materia prima, insumos debera tener la
factura con él para que el insumo y cantidad coincida con el pedido
requerido. Este debe firmar la hora en la que recibio junto que proveedor
entrego y la firma del proveedor.

5. Almacenamiento

El almacenamiento debe ser controlado por el jefe de bodega y el gerente;

llevando siempre un control de kardex en cada ingreso y egreso de todos los

insumos.

*La bodega debe estar constantemente limpia.

6. Produccion

La produccion se hara siempre con las recetas estandar y bajo la supervision
del Chef Panadero.
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7. Recetas Estandar

Recetas estandar que estaran en el aérea de produccion no llevaran costos.

Las recetas las llevara consigo el chef.

8. Reglamento Interno:

A) PUNTUALIDAD: Los trabajadores deben llegar puntuales a las
instalaciones de la empresa.

B) VISTOS BUENOS: Se utilizara los vistos buenos como llamados de

atencién que se ha hecho a los empleados.

Se admitira hasta dos vistos buenos, al momento de cumplir el tercero se
pedira al empleado que firme una carta de renuncia.

5.8.1.1 Causantes

a. Faltas injustificadas.

b. Atrasos Injustificados.

c. Mal uso del uniforme: esto quiere decir estar mal uniformado, uniforme

incompleto y/o sucio.

d. Varias llamadas de atencion por bajo rendimiento.

e) Amabilidad: Todo el personal dentro de la empresa debe ser amigable y

respetuoso.

f) Trabajo en Grupo: Se debe trabajar en equipo.
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g) Permisos: En caso de los permisos de vacaciones se debera hablar con

el Chef para que asi consecutivamente el Chef hable con el Gerente
sobre un remplazo.

*Para las vacaciones se pedira el permiso un mes antes.

5.9 UNIFORMES

Grafico 5. Uniformes

Chaqueta francesa blanca con bordes
azules,
llevara el logo, nombre de laempresay

Pantalon a cuadros azules, tipo
calentador
con bolsillos a los lados y elastico de

Delantal azul, para cintura; con bolsillo
en
la parte de adelante. Solo para el chefy

—

Delantal azul para todo el cuerpo, con
bolsillo en la parte de adelante y logo en
lado izquierdo.

Gorro champinon azul para todos,

exepto
jefe de bodegay despachador

Elaborado por: La autora
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5.10 HORARIO DE ATENCION

La hora de entrada sera a las ocho de la manana y la salida a las cuatro de la
tarde.
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6 CAPITULO VI. ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

6.1 OBJETIVOS

El objetivo del proyecto es disponer de 14,284.06 centavos de dolares
americanos de utilidad, al finalizar el afio 2012.

6.2 INVERSION

Cuadro 16. Inversion

INVERSION
ltem Valor Total
Equipos de Cocina 8,395.23
Menaje de Cocina 1,029.52
Equipo de Computacidon 3,444.74
Equipo de Oficina 1,295.00
Camioneta 16,190.00
Total de Inversion 30,354.49

Elaborado por: La autora



6.3 ACTIVOS FIJOS

6.3.1 Equipos y Menaje

Eq. de Trabajo

Cuadro 17. Equipo de Trabajo

item Cantidad | Valoru Valor Total Descripcion
Coche porta acero inoxidable
Bandeja 2.00 387.50 775.00|sobre ruedas
Bandeja Pan 10.00 27.80 278.00|bandeja para pan
Tazon 16 Qt 5.00 13.75 68.75|acero inoxidable
Tazén 8 Qt 5.00, 6.91 34.55|acero inoxidable
Tazdn .75 Qt 5.00 1.40 7.00|acero inoxidable
Balanza Digital 2.00] 412.72 825.44|capacidad de 60lb
Tabla Roja 2.00 27.46 54.92|45.72x60.96x1.3
Tabla Blanca 2.00 26.11 52.22(45.72x60.96x 1.3
Cuchillo 30" 2.00 12.41 24.82|cebollero, mango plastico
Amasadora 2.00 3.18 6.35|30 cuartos de galdn
Congelador | 1.00| 2,401.44 2,401.44|21 pies cubicos de capacidad
Rallador 3.00 8.55 25.65|4 lados; 10x10x23cm
Batidor Piano 1.00 14.33 14.33|acero inoxidable 46 cm
Colador 3.00 10.74 32.22|mallafina, 26 cm de diametro
Cucharon 2.00 27.01 54.02|capacidad 8oz
Olla Ancha 2.00 52.94 105.88(14 Qt de capacidad
Bollito 2.00 41.06 82.12|longitud 45.7
Cortador 2.00 97.52 195.04|de 6 ruedas 21/8"
Trampa de G 1.00 550.00 550.00|acero inoxidable, 150Lt
Quemador 1.00 650.00 650.00|3 quemadores, 40x40
Campana 1.00] 300.00 300.00|2 [dmparas acero inx
Mesa de trabajo 3.00] 669.00 2,007.00{200x 100x90
Fregadero 1.00] 880.00 880.00(2 pozos; 150x70x90

Total 9,424.75
Elaborado por: La autora
6.3.2 Equipos de Oficina

Cuadro 18. Equipos de Oficina
Eg. de Oficina

ftem Cantidad |Valoru |ValorTotal Descripcion
CPU 4] 584.32 2337.28|HP Compaq
Monitor 4 124.11 496.44|Marca OAC, 21"
Impresora 1 195.54 195.54|Impresora, copiadora, scaner
Router 1 31.25 31.25
Teléfono/fax 1 186.61 186.61|Panasonic Fax-Teléfono
Teléfono 2 98.81 197.62

Total 3444.74

Elaborado por: La autora
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Cuadro 19. Efectivo caja bancos

EFECTIVO CAJA BANCOS
Total costos y gastos 89,700.83
(+) Porcidn corriente e intereses 0.00
(-) Depreciacion y amortizacion 5,458.11
(=) Total desembolsos efectivo anual 95,158.94
(/) 360 dias
(=) Total desembolsos efectivo diario 264.33
(x) 30dias efectivo
= Efectivo Caja Bancos 7,929.91

Elaborado por: La autora

6.4.1 Materia Prima

Cuadro 20. Materia Prima

Costo Materia Prima
Insumo [Unidad [Costo
Harina |Kg 1.80
Azucar |Kg 2.10
Sal Kg 1.30
Levadura |Kg 4.10
Agua Lt 2.00
Leche Lt 2.10
Manteca [Kg 4.08
Huevos |u 0.12

Elaborado por: La autora



6.4.2 Sueldos y Salarios

Cuadro 21. Sueldos y Salarios

SUELDOS
PERSONAL
Administrativo 2013 2014 2015 2016
2012 10.60% | 10.60% | 10.60% | 10.60%
Gerente 6,000.00| 6,636.00| 7,339.42( 8,117.39| 8,977.84
Contador 4,200.00| 4,645.20| 5,137.59| 5,682.18| 6,284.49
Vendedor 3,600.00| 3,981.60| 4,403.65 4,870.44| 5,386.70
13,800.00| 15,262.80| 16,880.66( 18,670.01| 20,649.03
Mano de Obra
Indirecta 2013 2014 2015 2016
2012 10.60% | 10.60% | 10.60% | 10.60%
Jefe de Bodega | 3,504.00| 3,875.42( 4,286.22| 4,740.56| 5,243.06
Despachador 3,504.00 3,875.42| 4,286.22( 4,740.56| 5,243.06
7,008.00( 7,750.85| 8,572.44| 9,481.12| 10,486.11
Mano de Obra
Directa 2013 2014 2015 2016
2012 10.60% | 10.60% | 10.60% | 10.60%
Chef Panadero 3,600.00| 3,981.60| 4,403.65( 4,870.44| 5,386.70
Cocinero 1 3,504.00 3,875.42| 4,286.22( 4,740.56| 5,243.06
Cocinero 2 3,504.00| 3,875.42| 4,286.22| 4,740.56| 5,243.06
Cocinero 3 3,504.00| 3,875.42| 4,286.22( 4,740.56| 5,243.06
Cocinero 4 3,504.00 3,875.42| 4,286.22( 4,740.56| 5,243.06
Cocinero 5 3,504.00 3,875.42| 4,286.22( 4,740.56| 5,243.06
21,120.00| 23,358.72| 25,834.74| 28,573.23| 31,601.99

62
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SUELDOS
PERSONAL
Decimo Decimo
Administrativo Tercero Cuarto
2012 2013 2014 2015 2016 2012 2013 2014 2015 2016
Gerente 500.00| 553.00 611.62 676.45 748.15 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92
Contador 350.00 387.10 428.13 473.51 523.71 292.00| 322.95] 357.18| 395.05, 436.92
Vendedor 300.00 331.80 366.97 405.87 448.89 292.00| 322.95] 357.18] 395.05, 436.92
1,150.00 1,271.90| 1,406.72| 1,555.83| 1,720.75| 876.00 968.85| 1,071.54] 1,185.15| 1,310.76
Mano de Obra Decimo Decimo
Indirecta Tercero Cuarto
2012 2013 2014 2015 2016 2012 2013 2014 2015 2016
Jefe de Bodega 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92| 292.000 322.95| 357.18] 395.05| 436.92
Despachador 292.00| 322.95 357.18 395.05, 436.92 292.00| 322.95| 357.18| 395.05, 436.92
584.00 645.90 714.37| 790.09 873.84| 584.000 645.90 714.36 790.10, 873.84
Mano de Obra Decimo Decimo
Directa Tercero Cuarto
2012 2013 2014 2015 2016 2012 2013 2014 2015 2016
Chef Panadero 300.00| 331.80 366.97 405.87 448.89 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92
Cocinero 1 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92
Cocinero 2 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92
Cocinero 3 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92
Cocinero 4 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92| 292.00] 322.95] 357.18] 395.05| 436.92
Cocinero 5 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92 292.00 322.95 357.18 395.05 436.92
1,760.00 1,946.56| 2,152.90 2,381.10 2,633.50( 1,752.00( 1,937.70| 2,143.08| 2,370.30| 2,621.52
SUELDOS
PERSONAL
Aporte Patronal Aporte Personal
Administrativo 12.15% 9.35%
2012 2013 2014 2015 2016 2012 2013 2014 2015 2016
Gerente 729.00 806.27 891.74] 986.26] 1,090.81] 561.00] 620.47] 686.24] 758.98] 839.43
Contador 510.30 564.39] 624.22] 690.38] 763.57| 392.70| 434.33] 480.36] 531.28] 587.60
Vendedor 437.40| 483.76] 535.04] 591.76] 654.48| 336.60] 372.28| 411.74] 455.39| 503.66
1,676.70| 1,854.43| 2,051.00| 2,268.41| 2,508.86| 1,290.30| 1,427.07| 1,578.34] 1,745.65| 1,930.68
Mano de Obra Aporte Patronal Aporte Personal
Indirecta 12.15% 9.35%
2012 2013 2014 2015 2016 2012 2013 2014 2015 2016
Jefe de Bodega 425.74| 470.86] 520.78] 575.98] 637.03| 327.62| 362.35| 400.76] 443.24| 490.23
Despachador 425.74| 470.86] 520.78] 575.98] 637.03| 327.62| 362.35| 400.76| 443.24| 490.23
851.47| 941.73| 1,041.55| 1,151.96| 1,274.06] 655.25| 724.70| 801.52] 886.48| 980.45
Mano de Obra Aporte Patronal Aporte Personal
Directa 12.15% 9.35%
2012 2013 2014 2015 2016 2012 2013 2014 2015 2016
Chef Panadero 437.40| 483.76| 535.04] 591.76] 654.48| 336.60| 372.28| 411.74] 455.39| 503.66
Cocinero 1 425.74| 470.86| 520.78| 575.98| 637.03| 327.62| 362.35 400.76| 443.24| 490.23
Cocinero 2 425.74| 470.86] 520.78| 575.98] 637.03| 327.62| 362.35| 400.76| 443.24] 490.23
Cocinero 3 425.74| 470.86] 520.78| 575.98] 637.03| 327.62| 362.35| 400.76| 443.24] 490.23
Cocinero 4 425.74| 470.86| 520.78] 575.98] 637.03| 327.62| 362.35 400.76| 443.24| 490.23
Cocinero 5 425.74| 470.86| 520.78| 575.98| 637.03| 327.62| 362.35 400.76| 443.24| 490.23
2,566.08| 2,838.08| 3,138.92| 3,471.65| 3,839.64| 1,974.72| 2,184.04| 2,415.55| 2,671.60 2,954.79




SUELDOS
PERSONAL
.. . Fondos de Reserva
Administrativo
2012 2013 2014 2015 2016
Gerente 0.00 552.78 611.37 676.18| 747.85
Contador 0.00 386.95| 427.96| 473.33] 523.50
Vendedor 0.00 331.67| 366.82] 405.71] 448.71
0.00 1,271.39| 1,406.16| 1,555.21| 1,720.06
Mano de Obra Fondos de Reserva
Indirecta
2012 2013 2014 2015 2016
Jefe de Bodega 0.00 322.82| 357.04] 394.89| 436.75
Despachador 0.00 322.82| 357.04] 394.89] 436.75
0.00 645.65| 714.08| 789.78| 873.49
Mano de Obra Fondos de Reserva
Directa
2012 2013 2014 2015 2016
Chef Panadero 0.00 331.67| 366.82| 405.71| 448.71
Cocinero 1 0.00 322.82 357.04) 394.89] 436.75
Cocinero 2 0.00 322.82| 357.04| 394.89] 436.75
Cocinero 3 0.00 322.82| 357.04| 394.89] 436.75
Cocinero 4 0.00 322.82| 357.04f 394.89] 436.75
Cocinero 5 0.00 322.82| 357.04| 394.89] 436.75
0.00 1,945.78| 2,152.03| 2,380.15| 2,632.45

Elaborado por: La autora

6.4.3 Gastos de Publicidad
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Cuadro 22. Publicidad

Elaborado por: La autora

Publicidad

item Cantidad [Valoru [ValorTotal Descripcion
Triptico 1000 0.2 200|logo mas informacion
Espacio Pag Web 2.5|Costo Trimestral
Pag Web 5 25 125|5 paginas
Logo 1 250 250|full color
Tarjetas de prest 1000 0.1 100

Total Trimestral 675

Total Anual 2700
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6.4.4 Suministros de Oficina

Cuadro 23. Insumos de oficina

Isumos de Of.

ftem Cantidad [Valoru [Valor Total Descripcién
Resma Papel Bond 2 3.4 6.8|Resma de Papel Bond A4
Cinta Adhesiva 3 0.19 0.57|Cinta Adhesiva 18x25 cristalina
Saca Grapas 2 0.55 1.1
Marcador Pelikan 4 0.39 1.56|Marcador Pelikan negro 420PG
Corrector Liquito 1 1.6 1.6|Corrector liquido de pluma
Boligrafo Azul 6 0.19 1.14|Boligrafo BIC azul
Perforadora 1 3.5 3.5
Clips Rosary 1 0.19 0.19
Archivador 3 1.42 4.26|Archivador ECO BENE

Total Mensual 20.72

Total Anual 248.64

Elaborado por: La autora

6.4.5 Suministros de Limpieza

Cuadro 24. Suministros de limpieza

Suminstros de Limpieza

item Cantidad [Valoru [Valor Total Descripcion
Detergente 1 29.23 29.23|Detergente en polvo de 10 kilos
Cloro 1 2.3 2.3|Cloro liquido, galon
Escoba 2 3.6 7.2
Guantes 2 4 8|Guantes de caucho #7vy 8
Franela 2 2.65 5.3

Total Trimestral 52.03

Total Anual 208.12

Elaborado por: La autora



6.4.6 Suministros Energéticos
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Cuadro 25. Suministros de Energia

Suministros de Energia

item

Cantidad

CPU

4

Monitor

Impresora

Router

Teléfono Fax

Campana

Congelador

Amasadora

N = = ) al af DN

Elaborado por: La autora

6.4.7 Gastos de Uniforme Personal

Cuadro 26. Gastos Uniforme

Uniformes
ftem Cantidad [Valoru [Valor Total Descripcion
Chaqueta 16 19.19 307.04|chaqueta francesa, con bordes azules
Pantaldn 16 15.17 242.72|pantalén cuadros tipo pantalon
Delanatal 14 6.92 96.88|delantal azul, cuerpo entero
Delantal 2 6.47 12.94|delantal azul, cintura
Gorro 7 4.2 29.4|champifién, azul
Malla 8 15 12
Total 700.98

Elaborado por: La autora
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Cuadro 27. Ingresos

PLAN DE VENTAS
VALOR VENTA Proyeccion a 5 Afios

CLASES DE PAN PAQUETE DIARIA 2012 2013 2014 2015 2016

(PAQUETES) 15% 20% 25% 30%
Rosa de agua 1.92 40 20,582.40( 23,669.76] 28,403.71| 35,504.64| 46,156.03
Integral 2.00 40 21,440.00 24,656.00] 29,587.20| 36,984.00| 48,079.20
Croissant 2.47 40 26,478.40| 30,450.16| 36,540.19| 45,675.24| 59,377.81
Croissant integral 2.32 40 24,870.40( 28,600.96| 34,321.15| 42,901.44| 55,771.87
Saborizado 1.98 40 21,225.60| 24,409.44( 29,291.33| 36,614.16| 47,598.41
TOTAL 200 114,596.80| 131,786.32| 158,143.58| 197,679.48| 256,983.32

* Se considerd 268 dias laborales por afio
Elaborado por: La autora

Cuadro 28

VENTAS 2013 | 2014 | 2015 | 2016
Incremento anual en precio 10% 10% 10% 10%
Incremento anual en produccion 5%| 10%| 15%| 20%
Total Incremento anual en ventas 15%| 20%| 25%| 30%

Elaborado por: La autora



6.6

COSTOS Y GASTOS
Cuadro 29. Presupuesto de Egresos
PRESUPUESTO DE EGRESOS
ANOS 2012 2013 2014 2015 2016

COSTOS VARIABLES
Materia prima directa 34,304.00] 37,580.03| 43,047.93| 51,463.80| 64,098.16
Mano de obra directa 21,120.00|  23,358.72| 25,834.74| 28,573.23| 31,601.99
MOD Decimo Tercero 1,760.00 1,946.56| 2,152.90| 2,381.10| 2,633.50
MOD Decimo Cuarto 1,752.00 1,937.70] 2,143.08| 2,370.30[ 2,621.52
MOD Aporte Patronal 2,566.08 2,838.08] 3,138.92| 3,471.65| 3,839.64
MOD Fondos de Reserva 0.00 1,945.78| 2,152.03| 2,380.15| 2,632.45
Gas domésticos 31.20 32.62 34.10 35.66 37.28
Servicios publicos 1,006.00 1,051.77] 1,099.63| 1,149.66| 1,201.97
Insumos de Limpieza 208.12 217.59 227.49 237.84 248.66
Uniformes 728.11 761.24 795.87 795.87 832.08
Empaques 6,673.00 6,976.62| 7,294.06| 7,625.94| 7,972.92
TOTAL COSTOS VARIABLES (A) 70,148.51 78,646.72| 87,920.75|100,485.19(117,720.17
COSTOS FIJOS
Personal Administrativo 1,734.00 1,917.80| 2,121.09| 2,345.93| 2,594.60
Decimo Tercero 1,734.00 1,917.80|] 2,121.09] 2,345.93| 2,594.60
Decimo Cuarto 1,460.00 1,614.75| 1,785.90| 1,975.25| 2,184.60
Aporte Patronal 2,528.17 2,796.16| 3,092.55| 3,420.36[ 3,782.92
Fondos de Reserva 0.00 1,917.04] 2,120.24| 2,344.99| 2,593.56
Depreciacion muebles 129.50 259.00 388.50 518.00 647.50
Depreciacion maquinaria y herramientas 942.48 1,884.95| 2,827.43| 3,769.90| 4,712.38
Depreciacion Vehiculo 3,238.00 6,476.00] 9,714.00] 12,952.00| 16,190.00
Depreciacién equipos de computacion 1,148.13 2,296.26| 3,444.40| 4,592.53| 5,740.66
Servicios publicos (Teléfono) 376.50 393.63 411.54 430.27 449,84/
Servicio de Internet 600.00 627.30 655.84 685.68 716.88
TOTAL COSTOS FIJOS (B) 13,890.78| 22,100.70| 28,682.58| 35,380.83| 42,207.53
GASTOS
Alarma 268.80 281.03 293.82 307.19 321.16
Guardia 300.00 313.65 327.92 342.84 358.44
Matricula de Vehiculo 150.00 156.83 163.96 171.42 179.22
Seguros y Reaseguros 698.02 729.78 762.98 797.70 833.99
Gasolina 1,200.00 1,254.60|] 1,311.68| 1,371.37( 1,433.76
Sefialética 36.09 43.12
Promociény Publicidad 2,700.00 2,822.85] 2,951.29| 3,085.57| 3,225.97
Suministros de Oficina 248.64 259.95 271.78 284.15 297.08
Gastos de Constitucion 123.40 123.40 123.40 123.40
Asociacidon Gremio Panaderos 60.00| 60.00, 60.00 60.00 60.00|
TOTAL GASTOS ( C) 5,661.55 6,002.08| 6,266.83| 6,543.63| 6,876.14

COSTO TOTAL (A+B+C) 89,700.83| 106,749.50| 122,870.17| 142,409.65( 166,803.84

Elaborado por: La autora
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Cuadro 30. Depreciaciones

Depreciaciones Act.Fijo 2012 |Deprediacion 5415 2014 2015 2016
Maquinaria y Herramientas 9,424.75 942.48 1,884.95 2,827.43 3,769.90 4,712.38
Vehiculo 16,190.00 3,238.00]  6,476.00 9,714.00] 12,952.00]  16,190.00
Eq. De Oficina 1,295.00 129.50 259.00 388.50 518.00 647.50
Eq. Computacion 3,444.74 1,148.13]  2,296.26 3,444.40]  4,592.53 5,740.66

Total 30,354.49 545811 10,916.21]  16,374.32] 21,832.43]  27,290.53

Elaborado por: La autora



6.8 ESTADO FINANCIERO

6.8.1 Balance General

Cuadro 31. Balance General Proyecto

BALANCE GENERAL PROYECTADO

01-01-12 | 31-12-12 31-12-13 31-12-14 | 31-12-15 | 31-12-16

ACTIVO CORRIENTE

Caja Bancos 7,929.91| 38,283.99 65,335.63| 106,052.36( 166,534.27| 258,156.69
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 7,929.91| 38,283.99 65,335.63| 106,052.36( 166,534.27| 258,156.69
ACTIVOS FJOS

Equipo de Oficina 1,295.00 1,295.00 1,295.00 1,295.00f 1,295.00 1,295.00
(-) Depreciaciones -129.50 -259.00 -388.50 -518.00 -647.50
Equipos de Computacién 3,444.74 3,444.74 3,444.74 3,444,741 3,444.74 3,444.74)
(-) Depreciaciones -1,148.13 -2,296.26| -3,444.40| -4,592.53| -5,740.66
Maquinaria y equipo 9,424.75 9,424.75 9,424.75 9,424.75] 9,424.75 9,424.75
(-) Depreciaciones -942.48 -1,884.95| -2,827.43| -3,769.90| -4,712.38
Vehiculo 16,190.00| 16,190.00 16,190.00] 16,190.00] 16,190.00] 16,190.00
(-) Depreciaciones -3,238.00 -6,476.00| -9,714.00| -12,952.00| -16,190.00
TOTAL ACTIVOS FIJOS 30,354.49 24,896.38 19,438.28| 13,980.17| 8,522.06 3,063.96
ACTIVOS REALIZABLES

Materia Prima

TOTAL ACTIVOS REALIZABLES 0.00| 0.00 0.00 0.00| 0.00 0.00
ACTIVOS DIFERIDOS

Gasto de Constitucidn 617.00 617.00 617.00 617.00 617.00 617.00
(-) Amortizacidn Gasto Constitucion -123.40 -246.80 -370.20 -493.60
TOTAL ACTIVO DIFERIDO NETO 617.00 617.00 493.60 370.20 246.80 123.40
TOTAL ACTIVOS 38,901.40| 63,797.37 85,267.51| 120,402.73| 175,303.14| 261,344.05
PASIVO CORRIENTE

Cuentas por Pagar Proveedores

Seguros por Pagar

Aporte Patronal

Aporte Personal

Participacion trabajadores por pagar| 3,734.40 4,574.24 6,928.44| 10,746.62| 16,801.79
Impuesto a la renta por pagar 5,290.39 6,480.17 9,815.30| 15,224.38| 23,802.53
Fondos de Reserva

TOTAL PASIVO CORRIENTE 9,024.79 11,054.41| 16,743.74| 25,971.00| 40,604.32
PASIVO A L/P

Proveedores 0.00 0.00] 0.00] 0.00 0.00] 0.00]
TOTAL PASIVO A LARGO PLAZO 0.00 0.00 0.00 0.00| 0.00 0.00|
TOTAL PASIVOS 0.00 9,024.79 11,054.41| 16,743.74| 25,971.00( 40,604.32
PATRIMONIO

Capital Social 38,901.40| 38,901.40| 38,901.40| 38,901.40| 38,901.40| 38,901.40
Reserva Legal 1,587.12 3,531.17 6,475.76] 11,043.07| 18,183.83
Utilidad (pérdida) retenida 14,284.06| 31,780.53| 58,281.83| 99,387.66
Utilidad (pérdida) neta 14,284.06 17,496.46| 26,501.30| 41,105.83| 64,266.84
TOTAL PATRIMONIO 38,901.40| 54,772.58| 74,213.10| 103,658.99( 149,332.13| 220,739.73
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 38,901.40| 63,797.37 85,267.51| 120,402.73| 175,303.14| 261,344.05

Elaborado por: La autora
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Cuadro 32. Estado de pérdidad y ganancias

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

2012 2013 2014 2015 2016
Ventas Netas 114,596.80 131,786.32 158,143.58 197,679.48 256,983.32
Costo de produccion 70,148.51 78,646.72 87,920.75 100,485.19 117,720.17
UTILIDAD BRUTA 44,448.29 53,139.60 70,222.83] 97,194.29 139,263.16
GASTOS ADMINISTRATIVOS 19,552.32 22,644.67 24,033.20 25,550.14 27,251.24
Personal Administrativo 1,734.00 1,917.80 2,121.09 2,345.93 2,594.60)
Beneficios Sociales 3,194.00 3,532.55 3,906.9 4,321.18 4,779.20
Aporte Patronal 2,528.17 2,79.16 3,092.55) 3,420.36) 3,782.92
Fondos de Reserva 0.00 1,917.04 2,120.24 2,344.99 2,593.56)
Depreciaciones 5,458.11 5,458.11 5,458.11 5,458.11 545811
Servicios publicos (Teléfono) 376.50 393.63 411,54 430.27, 449,84/
Servicio de Internet 600.00 627.30 655.84 685.68 716.88
Seguridad 568.80 594.68 621.74 650.03 679.60]
Seguros y Reaseguros 698.02 729.78 762.98 797.70 833.99
Combustible 1,200.00 1,254.60 1,311.68 1,371.37 1,433.76
Promocién y Publicidad 2,700.00 2,822.85 2,951.29 3,085.57 3,225.97
Suministros de Oficina 248.64 259.95 271.78 284.15 297.08
Gastos de Constitucion 60.00 183.40 183.40 183.40 183.40)
Otros Gastos 186.09 156.83 163.96 171.42 222.34
UTILIDAD ANTES DE PART. 24,895.97 30,494.93 46,189.63| 71,644.15 112,011.92
15% Trabajadores 3,734.40 4,574.24 6,928.44 10,746.62 16,801.79
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS 21,161.57 25,920.69 39,261.19 60,897.53 95,210.13
25% Impuesto alarenta 5,290.39 6,480.17, 9,815.30| 15,224.38 23,802.53
UTILIDAD NETA 15,871.18 19,440.52 29,445.89) 45,673.15 71,407.60)
10% Reserva legal 1,587.12 1,944.05 2,944.59 4,567.31] 7,140.76)
UTILIDAD DISPONIBLE 14,284.06 17,49.46 26,501.30) 41,105.83 64,266.84,

Elaborado por: La autora
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Cuadro 33. Flujo de caja proyectado

FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

PREOPERACIONAL 2012 2013 2014 2015 2016
A. INGRESOS OPERACIONALES
Recuperacion por ventas 114,596.80] 131,786.32| 158,143.58| 197,679.48| 256,983.32
SUBTOTAL 114,596.80| 131,786.32| 158,143.58| 197,679.48| 256,983.32
B. EGRESOS OPERACIONALES
Pago a proveedores 42,950.43|  46,619.87 52,499.08| 61,308.76] 74,391.07
Mano de obra directa 27,198.08 32,026.85 35,421.68| 39,176.43| 43,329.10
Mano de obraindirecta 7,456.17 10,163.55 11,240.88| 12,432.45|] 13,750.27
Gasto de ventas 2,700.00 2,822.85 2,951.29| 3,085.57] 3,225.97
Gasto de administracion 3,938.05 4,076.76 4,259.53| 4,450.61]  4,693.50
SUBTOTAL 84,242.72|  95,709.89| 106,372.45| 120,453.82| 139,389.90
C. FLUJO OPERACIONAL (A-B) 30,354.08)  36,076.43 51,771.14| 77,225.66| 117,593.42
D. INGRESOS NO OPERACIONALES
Crédito a contratarse a L/P 0.00
Aportes de capital 38,901.40
SUBTOTAL 38,901.40
E. EGRESOS NO OPERACIONALES
Gastos de constitucion 617.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Pago de crédito L/P 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Pago participacion trabajadores (15%) 3,734.40 4,574.24| 6,928.44| 10,746.62
Pago impuesto ala renta (25%) 5,290.39 6,480.17| 9,815.30| 15,224.38
Equipo de Oficina 1,295.00
Maquinaria y herramientas 9,424.75
Equipo de computacion 3,444.74
Vehiculos 16,190.00
SUBTOTAL 30,971.49 0.00 9,024.79 11,054.41| 16,743.74] 25,971.00
F. FLUJO NO OPERACIONAL (D-E) 7,929.91 0.00 -9,024.79|  -11,054.41| -16,743.74] -25,971.00
G. FLUJO NETO GENERADO (C+F) 7,929.91 30,354.08 27,051.65 40,716.72| 60,481.92| 91,622.42
H. SALDO INICIAL DE CAJA 7,929.91 7,929.91 38,283.99 65,335.63| 106,052.36] 166,534.27
1. SALDO FINAL DE CAJA (G+H) 7,929.91 38,283.99 65,335.63|  106,052.36| 166,534.27| 258,156.69

Elaborado por: La autora
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6.9 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

6.9.1 Razones Financieras

Cuadro 34. Indicadores

Indicador de
Liquidez
Liquidez Corriente = Activo Corriente _ 38,283.99 _ 424
Pasivo Corriente 9,024.79 )
Indicador de
Solvencia
Aplacamiento = Activo Total _ 63,797.37 _ 1.16
Patrimonio 54,772.58 )
Indicador de
Gestion
Rotacidn de Act. Fijo = Ventas _ 114,596.80 _ 4.60
Act. Fijo Neto Tangible 24,896.38 )
Rotacidn de Ventas = Ventas _ 114,596.80 B 1.80
Activo Total 63,797.37 )
Indicadore de
Rentabilidad
Rentabilidad Neta
del Activo = Utilidad Neta X Ventas = 15,871.18 X 114,596.80 = 24.88%
Ventas Act. Total 114,596.80) 63,797.37
| Margen Bruto | = Ventas - Costo de Ventas| = 114,596.80| - | 89,700.83 _ 21.72%
Ventas 114,596.80
[ MargenNeto | = Utilidad Neta j 15871.18]  _ 13.85%
Ventas 114,596.80

Elaborado por: La autora

6.9.2 Determinacion del Punto de Equilibrio

Cuadro 35. Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO (USD) 14,596.62 14,885.18 14,113.07 13,308.82| 12,688.59
PUNTO DE EQUILIBRIO (UNIDADES) 38.21212553 33.8848078 26.7726359 20.1975768| 14.81254%
PUNTO DE EQUILIBRIO (%) 12.74% 11.29% 8.92% 6.73%| 4.94%

Elaborado por: La autora
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CAPITULO VIl. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se determino que “CASERITO pan congelado” si es un producto de
interés en el mercado ecuatoriano, al ofrecer pan listo para hornear, para

las familias de clase media alta.

Se identifico que los canales de distribucién apropiados para
comercializar “CASERITO pan congelado” son tiendas de barrio
inicialmente y una vez que se incremente la produccion se considerara las
cadenas de supermercados mas importantes de la ciudad de Quito y a
nivel nacional.

La rentabilidad financiera que el proyecto “CASERITO pan congelado”
proporciona considerando un plan de produccién y ventas para los
préoximos 5 anos.

RECOMENDACIONES

Se recomienda hacer este proyecto ya que el producto es de interés en el
mercado Ecuatoriano. La mejor manera de distribuir el producto es por
medio de tiendas de barrio, hasta que se incremente la produccion y se

pueda considerar cadenas de supermercados.
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ANEXO1

Triptico, Hoja Membretado, Sobre y Tarjeta de Presentacion
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j Listo para &l homo |

i Listo para el horno !
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i Listo para el horno !

Caserito

Lili Maya
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ANEXO 2

Permiso de Patente

1 N 001371

Patertes. para 1o Ul presanto B sgUents ORCErRcKn

De conformdad con les Geposoones del A 548 gol COOTAD y Ordenamza Mumcipal, publcado en o
RO. No M1 del 12-01. 2011 que reguian o INPUESTO DE PATENTES MUNICPALES, presento
Plrmackin para PeCter B achwaad econdmuca en ol gt O Comribuyentes el Impuesio de

Ol 201

(umuumw

Tgo de Actvidad Econdrmica
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DECLARACION

pueda verficar mi declaraciin y achuly conforme 2 la Ley

COMPROME TAMBENTO
2

¥

cerre del local

1) Ests niormacsdn o8 redl y verdaden. sn embargo feculto 8 | Mustre Muricpelded para que

conforrmidad &l Art 96 del Codgo Tributano, me comprometo 8 noSfcar y brndar ls
nlormactn necesard sobre 108 cambos referenrtes 8 W presents informacitn sl oMo
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ANEXO 3

Titulo de Panadero Artesano




