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RESUMEN

El presente proyecto consiste en la realizacion de una empresa dedicada a la
venta y producciéon de galletas y chocolates (trufas y bombones). Elaborados
de una manera artesanal, con productos de alta calidad y de cosecha
ecuatoriana.

Mediante una investigacion exhaustiva y justificacion de su ejecucion, la
empresa ha buscado la manera de combinar la elaboracion tradicional de
recetas ecuatorianas y el uso de materia prima natural. Se ha considerado la
utilizaciéon de plantas aromaticas, frutos tradicionales de la zona y cacao
ecuatoriano, las cuales determinaran un producto tradicional y saludable.

El motivo que ha incentivado a este proyecto, es que en la actualidad las
personas de hoy buscan alimentarse de una manera mas saludable. En el dia
a dia los consumidores ya no estan dispuestos a comprar alimentos que
contengan adictivos o sabores artificiales, por el temor a padecer de alguna
enfermedad, o por necesidad de sentirse saludables.

La mayor inspiracién son esta gente y el entusiasmo de poder elaborar un

producto sano, rico y diferente.
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ABSTRACT

This project involves the implementation of a company engaged in the sale and
production of biscuits and chocolates (truffles and chocolates). Made in a craft,
with high quality and Ecuadorian harvest.

Through an exhaustive implementation and justification of research, the
company has sought ways to combine traditional Ecuadorian recipe
development and use of natural materials. It has considered the use of herbs,
traditional local fruits and Ecuadorian cacao, which determine a traditional and
healthy product.

The reason that has encouraged this project, is currently seeking people today
eat a healthier way. In everyday consumers are no longer willing to buy foods
that contain artificial flavors or addictive, for fear of suffering from a disease, or
need to feel healthy.

The biggest inspiration is the people and the enthusiasm to develop a healthy,

wealthy and different product.
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1 CAPITULO I. NATURALEZA DEL PROYECTO

1.1 TEMA

Chocolateria y Galleteria artesanal ubicada en el Centro comercial San Luis

Shopping, Valle de los Chillos, Parroquia San Rafael.

1.1.1 GENERALIDADES

El presente proyecto consiste en la realizacién de una empresa dedicada a la
venta y produccion de galletas y chocolates (trufas y bombones). Elaborados
de una manera artesanal, con productos de alta calidad y de cosecha
ecuatoriana.

Mediante una investigacion exhaustiva y justificacion de su ejecucion, la
empresa ha buscado la manera de combinar la elaboracién tradicional de
recetas ecuatorianas y el uso de materia prima natural. Se ha considerado la
utilizacion de plantas aromaticas, frutos tradicionales de la zona y cacao
ecuatoriano, las cuales determinaran un producto tradicional y saludable.

El motivo que ha incentivado a este proyecto, es que en la actualidad las
personas de hoy buscan alimentarse de una manera mas saludable. En el dia
a dia los consumidores ya no estan dispuestos a comprar alimentos que
contengan aditivos o sabores artificiales, por el temor a padecer de alguna
enfermedad, o por necesidad de sentirse saludables.

La mayor inspiracién son esta gente y el entusiasmo de poder elaborar un
producto sano, rico y diferente.

Es importante conocer todos los géneros que se utilizan en cada preparacion
para poder ofrecer a los clientes un producto de calidad y con la garantia de
que sea saludable.

Para la elaboracion eficaz de trufas, bombones y galletas se ha considerado
varios tipos de cacao como: criollo o nativo, forastero y trinitario, tomando en
cuenta: aroma, sabor y equilibrio. Con la finalidad de crear una materia prima
de alta calidad.

También se ha tomado en cuenta varias plantas aromaticas como: el cedrén,

con un alto grado de perfume y funciones digestivas, el eucalipto, con un



aroma exorbitante y accidén antiséptica y yerbabuena, con un sabor agradable a
menta pero mas tenue y uso terapéutico tonico. Con el efecto de dar a trufas y
bombones un sabor especial y saludable.

Se ha introducido la utilizacién de diversas harinas como: harina integral y
harina morada, con el objetivo de poder obtener variedad de galletas de
acuerdo a las necesidades del consumidor.

A su vez se ha incrementado la utilizacion de frutas citricas como: toronja, con
un sabor amargo y poco acido, naranja, con sabor dulce y refrescante y limon
con un sabor muy acido. Con el proposito de fusionar las plantas aromaticas
con las frutas para obtener un sabor distinto en el paladar.

Por otra parte se pretende utilizar varios tipos de endulzantes para que el
producto sea mas saludable, entre estos tenemos flor de stevia, una planta
natural que sus hojas son dulces y pueden endulzar 3 veces mas que el azucar
normal. La miel de penco, extraida del corazdén del penco con un alto
porcentaje de vitaminas, fosforo, hierro y calcio. Azdcar morena con un
contenido cal6rico menor a la azucar normal por la cantidad de agua que
presenta. Panela con un alto contenido de minerales y vitaminas altamente
saludables.

Con la finalidad de conocer las caracteristicas de los posibles consumidores, y
las opiniones sobre los productos. Basandose en la investigacion de las
tradiciones y costumbres de las personas, se formula una opcion de cémo
llevar a cabo la empresa y la importancia del consumo de productos

saludables mediante la elaboracién de este proyecto.
1.2 REFERENCIAS HISTORICAS

1.21 CHOCOLATE
1.2.1.1 DEFINICION CHOCOLATE

El chocolate es un bien alimenticio, que se obtiene mediante la recoleccion de
la “Pepa de oro” o fruta de cacao, una vez extraida la semilla se procede al
tostado, secado y molido. Finalmente se lo mezcla con azucar y manteca de

cacao, para obtener el producto final denominado chocolate.



1.2.1.2 Planta de cacao

Nombre cientifico “Theobrama cacao”, Se dice que su origen fue en la alta
Amazonia alrededor de 5.000 afos atras.

“Un convenio de cooperacion cientifica entre el Instituto de Investigacion
Cientifica para el Desarrollo (IRD, de Francia) y el Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural (INPC) realiza un proyecto de investigacion arqueoldgica en
Palanda, Zamora Chinchipe. Entre otros logros el equipo del proyecto puso en
evidencia una nueva cultura arqueolégica denominada Mayo- Chinchipe donde
se confirmé el uso del cacao desde hace 5.300 afios antes del presente (3.300
a.C.), en el yacimiento Santa Ana- La Florida, ubicado a 1.040 metros sobre el
nivel del mar.

El Cacaotero es un arbol que puede llegar a crecer de 20 a 25 metros de altura
y alcanzar los 60 a 120 afios de edad. Se denomina un cultivo noble, porque
sus hojas al descomponerse generan nutrientes que son absorbidos por la
planta y a su vez alimentan a otros microorganismos. También genera una
extensa habitad de insectos, aves, mariposas y ardillas”. (Autor: Ministerio
coordinador de Patrimonio Libro: Cacao el fino Aroma de Nuestra ldentidad,
Septiembre 2012, Pag. 8).

1.2.1.3 ETIMOLOGIA DEL CHOCOLATE

Proviene de la palabra azteca “xocolatl” referencia a una bebida hecha a base
de cacao. Esto era considerado como una bebida afrodisiaca o se le atribuian
poderes magicos.

La palabra “xocolatl” proviene de la regién centro u occidente de México, de
dos palabras: Atl (agua) y Xoco (agrio). Denominandole “agua agria”.

Los mayas llamaban al arbol del cacao “ka'kaw”: frase relacionada con el fuego
(kakh) escondido en sus almendras, y al Chocolate le llamaban “Chocolhaa” o
agua (haa) amarga (Chocol). EIl cacao simboliza para los mayas vigor fisico y
longevidad.

La palabra “Nahuatl cacahuaxochitl” se refiere a la flor (xochitl) del arbol de

cacao.



1.2.1.4 HISTORIA DEL CHOCOLATE

Después del descubrimiento del cacao en la Amazonia, emigré a Mesoamérica,
a las civilizaciones Maya y Azteca, donde lo utilizaban como bebida de los
Dioses o “Xocolatl” y como moneda. Durante la conquista de los espafioles a
América; Cristébal Colon en su cuarto viaje tuvo el primer contacto con el
cacao en el afio 1502. Epoca en la cual la corte y la realeza de Espafa
empezaron a consumir la bebida “Xocolatl”; después la bebida fue modificada
por unas religiosas las cuales le afiadieron dulce y vainilla. En el afio 1520 el
chocolate fue por primera vez llevado a Espafia por Hernan Cortes; es
entonces que se empez6 a tener una alta demanda de consumo e Europa
Occidental, por lo cual el cultivo y exportacién de cacao en América empezo a
crecer. De esta manera inicio el comercio de cacao en toda América y en
especial en la Real Audiencia de Quito.

La primera vez que el cacao fue mencionado en lengua castellana fue en el
libro “Historia verdadera de la Nueva Espana por el Autor: Bernal Dias de
Castillo en 1632. (Autor. Ministerio coordinador de Patrimonio, Libro. Cacao el
fino Aroma de Nuestra Identidad, Septiembre 2012, Pag. 8).

1.2.1.5 HISTORIA DEL CACAO EN EL ECUADOR

La Real Audiencia de Quito era el mayor exportador de obrajes y lanas, pero a
raiz de la crisis textil serrano en el siglo XVI, La Audiencia de Quito empezé a
cultivar y exportar cacao de la cuenca del Guayas, es asi como los
trabajadores de la sierra empezaron a migrar a las costas del Ecuador, para
incrementar la produccion cacaotera; Convirtiéndose en la base de la
economia del pais.

Durante los siglos XVI, XVIlI y XIX hubo 2 booms cacaoteros. El primero fue en
1730 y 1820, durante la liberacion de los aranceles durante la Epoca Espafiola.
Se empezé a conformar una ruta de comercio que abarcaba: Guayaquil,
México, Chile, Peru y Espafa. La demanda en Europa crecia cada vez mas, al
final de cada afo se llegaba a exportar entre 343.187 a 455.000 pesos. El
segundo boom fue en 1870- 1897, en esta época el consumo de cacao a nivel

mundial habia crecido en un 800%. Durante este periodo se vivid la era de la



“Pepa de Oro” donde los hacendados eran llamados el “Gran Cacao”, esta
etapa fue aprovechada para invertir en exportacién, transporte, vapores,
bancos y otros créditos. Durante ese tiempo grandes cacaoteros como Pedro
Aspiazu, llegaron a poseer 1 millon de hectareas de tierra y 100 mil hectareas
de cultivo de cacao. Entre los Seminario y los Aspiazu se conformo la “crema y
nata” de la sociedad.

A finales del siglo XIX a raiz de la primera guerra mundial, empez6 también la
caida del cacao, Se empez6 a cultivar el cacao en Inglaterra, Alemania y otras
potencias. También existieron dos grandes plagas, la “escoba de la bruja” y la
“monilla”. Los cuales determinaron el fin de la “Epoca de Oro” para la real
Audiencia de Quito. (Autor. Ministerio coordinador de Patrimonio, Libro. Cacao
el fino Aroma de Nuestra Identidad, Septiembre 2012, Pag. 15-28).

1.2.1.6 PUEBLOS CACAOTEROS DEL ECUADOR

Los Rios (Mocache, Palenque, Quevedo, Vinces, Pueblo Viejo, Babahoyo),
Bahia de Caraquez, Machala, Chone, Naranjal. (Autor. Ministerio coordinador
de Patrimonio, Libro. Cacao el fino Aroma de Nuestra |ldentidad, Septiembre
2012, Pag. 29).

1.2.2 GALLETA
1.2.2.1 DEFINICION GALLETA

La galleta es considerada una masa crocante sin levadura, horneada, con un

alto contenido de grasa, endulzante, sal y otros ingredientes.

1.2.2.2 ETIMOLOGIA Y ORIGEN DE LA GALLETA

Las galletas datan su origen en los primeros tiempos de la humanidad junto
con el pan. Empez6 a ser de mayor consumo en Roma alrededor del siglo IlI
a.C., en sus inicios apareci6 como un delgado bizcocho denominado “bis
coctum” en latin (dos veces cocido), este nombre data por ser considerada una
masa con poca humedad en comparacién con la del pan o el pastel. Por lo
general estas galletas tenian una consistencia firme y dura lo cual hacia que se

las consumiera remojadas en vino. También se la denominaba “craken” en



ingles “resonar” y mas adelante se las empez6 a llamar “craker”, que era un

concepto mas cerca de la galleta moderna.

(http://tierradesabor.elnortedecastilla.es/noticias/u na-tierra-con-olor-galletas-
09042011).

1.2.2.3 USOS EN LA ANTIGUEDAD DE GALLETAS

El <<bisd coctum>> o el “crake” (denominado asi en la antigliedad) eran
bizcochos sin endulzante, que fueron tomando popularidad por su bajo
contenido de humedad y facil conservacion.

Durante la Edad Media, la torta-galleta, tuvo un consumo constante en los
ejércitos moros y cristianos. Durante los siglos XVI y XVII, "la galleta" ocup6 un
lugar preferente en las bodegas de los barcos, y navios de vela. El uso de la
galleta como sustituto del pan se generaliza en expediciones, travesias largas y
en tiempos de guerra, por su facil conservacion.

Su introduccién en el continente americano fue realizada por Cristébal Colon

cuando emprendio una larga expedicion al nuevo y desconocido continente.

(http://tierradesabor.elnortedecastilla.es/noticias/u na-tierra-con-olor-galletas-
09042011).

1.3 ¢QUE ES UNA CHOCOLATERIA Y GALLETERIA ARTESANAL?

1.3.1 DEFINICION DE ARTESANO

La palabra Artesania se deriva de las palabras latinas <<artis-manus>> que
significa: arte con las manos. Una persona artesana es alguien que elabora
objetos de una forma manual, o uso de maquinaria y equipos menor al 50% del
trabajo con las  manos.  (http://www.quioteca.com/manualidades-y-

artesania/manualidades-y-artesania-entendiendo-los-conceptos/).

1.3.2 CHOCOLATERIA Y GALLETERIA ARTESANAL
Una chocolateria artesanal es una pequefia o mediana empresa, en la cual se
elaboran todo tipo de galletas y de chocolates como: bombones, trufas,

chocolates rellenos, etc. De una forma artesanal, es decir que el 50% de la



elaboracion del producto final es realizado con las manos, sin el uso de
maquinarias industriales.

Es importante recalcar que una galleteria y chocolateria artesanal, desarrolla
sus productos basandose en la creatividad y la habilidad de las manos de
quien los realice. La materia prima utilizada para la realizacién de los productos
es natural, es decir no contienen ningun tipo de adictivos, puesto que se

elabora para la venta y su consumo es en un tiempo inferior a 1 mes.

1.3.3 CARACTERISTICAS QUE DEBEN REUNIR UNA CHOCOLATERIA Y
GALLETERIA ARTESANAL

TABLA 1. CARACTERISTICAS QUE DEBEN REUNIR UNA CHOCOLATERIA Y GALLETERIA ARTESANAL.
CHOCOLATERIA Y GALLETERIA ARTESANAL

A pesar del uso de maquinaria de apoyo, tenga por
Elaboracion de productos:
lo menos un 50% de trabajo manual.
Sea ejecutada por una persona solamente que
Administracion:
rinda cuentas de su actividad a sus colaboradores.
Actividades de produccion: Sean compartidas.
Sean ejecutadas por la persona que administra el
Actividades de compra:
dinero.
Compra de nuevas maquinas o equipos estén
estudiados dentro de un marco de mejorar la

Inversiones: » . .
productividad sin degradar otras areas.

Que se efectué, aprendizaje de nuevas técnicas,
que se analice las pérdidas de tiempo, las de
L materia prima, y la calidad de los productos
Actualizacion de recetas: .
elaborados, comparandolos con los de la

competencia.

Todas las pueden reciclar, adicionando valor

Recetas ejecutadas: agregado para nuevamente salir a la venta.

Adaptado de: . . . .
www.multiequip.com.ar/.../panaderia.doc



1.4 MATERIA PRIMA

Definicion

Se define como materia prima a todos los elementos encontrados en la
naturaleza que mediante un proceso de elaboracion se reunen para la

realizacién de un producto terminado.

141 CcACAO

Proviene del arbol “Theobroma cacao” o Cacaotero. Existen variedades de
cultivos segun la regiébn en la que se produce, pero las principales en el

continente americano son:

TABLA 2. TIPOS DE CACAO

TIPOS DE CACAO

.

criollo o nativo: Mazorcas cilindricas, cascara verrugosa delgada o gruesa, e

“Es un cacao reconocido como de gran calidad, de escaso | color de la mazorca varia de verde a rojo y las semillas son
contenido en tanino, reservado para la fabricacion de los | blancas o ligeramente pigmentadas.

chocolates mas finos.”

El forastero: Mazorcas ovoides, amelonadas, cascara lisa o ligeramente
“Para neutralizar sus imperfecciones, requiere un intenso | verrugosa, las mazorcas son generalmente con tonos
tueste, de donde proceden el sabor y el aroma a quemado de | blanquecinos o rosados y sus semillas son moradas.

la mayoria de los chocolates”.

El trinitario: Son cruzamientos espontaneos entre: el criollo y el forastero y
“Heredé Ila robustez del cacao forastero y el delicado sabor | sus caracteristicas son la mayor parte intermedias entre los dos

del cacao criollo”. anteriores grupos

Tomado de: Curso sobre el cultivo del cacao. Autor: Gustavo A. Enriquez, Afio 1985, Pag. 23-24.

http://www.slideshare.net/ballena258741/cacao-investigacion Pag. 11- 13.

1.4.1.1 ORGANOLEPTICA DEL CACAO EN EL ECUADOR
“Con la participacion de 11 organizaciones productoras de cacao se realizd un
estudio organoléptico de chocolates. El resultado fue el establecimiento por

zonas de una diversidad de sabores unicos y deliciosos aromas”.



Mediante este estudio se diversa una variedad de sabores de cacao en el
Ecuador, debido a su entorno, la capacidad de la planta en absorber nutrientes
y propiedades del suelo en el que es sembrado, el ambiente y el clima. Lo cual
se le da al cacao una variedad de perfiles sensoriales que hace que este sea el
mas requerido a nivel mundial por su fino aroma. (Autor. Ministerio coordinador
de Patrimonio, Libro. Cacao el fino Aroma de Nuestra ldentidad, Septiembre
2012, Pag. 46).

En la gréfica siguiente se muestra el tipo de cacao dependiendo de la zona

donde es producido.

PROVINCIAS  TIPO DE CACAO PERFIL SENSORIAL

TSACHILA

FRESA PINA
UVILLA BANANA

STO. DGO.

TSACHILA MORA CIRUELA
FRUTO DE PAN PASA
DURAZNO HIGO
MANZANA CITRICO
UVA NARANJA

Figura 1. Organoléptica del cacao

en el Ecuador

ACEITUNAS

Tomado de:  Autor. Ministerio

TE MENTA
Coordinador de Patrimonio, Libro.

TABACO HIERBA
Cacao el fino Aroma de Nuestra

MADERA SUELO

Identidad, Septiembre 2012, Pag. 46).
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1.4.1.2 PROCESO Y ELABORACION DEL CHOCOLATE

TABLA 3. PROCESO Y ELABORACION DEL CHOCOLATE
PROCESO Y ELABORACION DEL CHOCOLATE

Proceso en el cual los microorganismos descomponen la pulpa en sacarosa liberando los
granos de cacao.

Primero se separa la pulpa de la semilla. Esto se realiza mediante una fermentacion, que
desarrollan los compuestos responsables del sabor. En las plantaciones mas pequefas se
realiza envolviendo la pulpa y los granos con grandes hojas de bananeros o en grandes

cestas de mimbre, mientras que en las plantaciones mas grandes se desarrolla en grandes

tanques de madera o de hormigon.

Una vez limpios, los granos se dejan secar al sol durante una semana aproximadamente
para eliminar la humedad y mejorar la conservacion.

En ocasiones se usa el calor del fuego y camaras de secado. Cuando el cacao suena como

papel estrujado, el secado puede darse como terminado.

Se retiran las impurezas como la tierra o las particulas sueltas de la cascara de las semillas y
los granos quebrados, para lo cual se emplean varios recipientes en serie y los granos pasan

atreves de ellos para liberar impurezas.
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El cacao crudo abandona los molinos y es sometido a un minucioso proceso de depuracion.

Este se realiza en grandes instalaciones especiales mediante corrientes de aire de succion

con cribas o cepillos.

Se realiza un tostado que es determinante en el desarrollo del sabor y del color del producto
final. El tostado del cacao se lleva a cabo con el propésito de disminuir el contenido de
humedad de los granos, desarrollar el aroma y sabor del cacao con la pérdida de volatiles, y
facilitar la eliminacién de la cascara. Existen dos alternativas dentro del proceso productivo:
el tostado convencional de las habas enteras (a temperatura entre 100 y 140 °C. durante un
tiempo de 45 a 90 minutos) o bien someter las habas a un tratamiento térmico previo. El

producto final obtenido se conoce como cacao en grano.

Las semillas tostadas se muelen groseramente y se separan de la cascara. De esta manera

se obtiene el cacao tostado y descascarillado.

Es una molturacion fina para obtener la pasta o licor de cacao. En esta fase la pasta de
cacao es prensada para obtener la materia grasa y asi obtener la torta de cacao. Si la grasa
residual de la torta de cacao se extrae con solventes, se obtiene el cacao desmantecado o

desgrasado. La materia grasa extraida es lo que se conoce como manteca de cacao.
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Tanto la manteca, la pasta y la torta de cacao como el cacao desmantecado son los
principales ingredientes para la elaboracion del chocolate.

Como chocolate se entiende el producto obtenido por un proceso adecuado de elaboracion a
partir de uno o mas de los siguientes ingredientes: granos de cacao descascarillado, cacao
en pasta, torta de prensado de cacao, cacao en polvo, cacao parcialmente desgrasado,

manteca de cacao, con edulcorantes (azucar blanco, glucosa, azucar invertido o sus

mezclas).

La textura del chocolate se obtiene con el proceso de amasado (conchado) que es un

proceso de refrigeracion el cual requiere hasta mas de 72 horas y maquinaria especializada.
Del conchado depende la untuosidad y textura del chocolate que, aunado al sabor, determina

su calidad.

Tomado de: pitp-//r0.unctad.orglinfocomm/esPag.nol/cacaoltecnologia.htm.
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TOSTADO
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Molienda y refinado del ¥cor
LICOR PARA LICOR PARA
PRENSADO CHOCOLATE
Alcalinizacion v vy
{optional) Melangeur (mezclado y refinado)
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Figura 2. Proceso de elaboracién del chocolate.

Tomado de: http://r0.unctad.org/infocomm/esPéag.nol/cacao/tecnologia.htm.
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1.4.1.3 COMPONENTES DEL CACAO

TABLA 4. COMPONENTES DEL CACAO.

COMPONENTES DEL CACAO

54% Manteca de cacao
11.5% Proteinas
9% Celulosa
7.5% Almidén y pentosanos
6% Taninos
5% Agua
2.6% Olioelementos y sales
2% Acidos organicos y
esencias
1.2% Teobromina
1% Azlcares
0.2% Cafeina

Tomado de: ptp-//r0.unctad.org/infocomm/esPag.nol/cacaoltecnologia.htm.

1.4.1.4 TIPOS DE CHOCOLATE

Chocolate negro *

Es un chocolate debidamente llamado ya que su resultado es la mezcla de la
pasta y manteca de cacao con azucar. Las proporciones de elaboracion
dependen del fabricante. Sin embargo la proporcion de pasta de cacao debe
superar el 50 % del producto. A raiz de este porcentaje el amargo empieza

hacer susceptible.
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Chocolate de cobertura
Es un chocolate que se utiliza para la industria de confiteria, panaderia y
lacteos. Es la base de muchas preparaciones alimenticias. Puede ser negro o
con leche. Su proporcion de manteca de cacao debe ser alrededor del 30%

La cobertura se usa para conseguir un alto brillo al templar el chocolate y

porque se funde facilmente y es muy moldeable.

Chocolate a la taza &
Es el chocolate negro con un 50% de pasta de cacao, al cual se le agrega
féculas como la harina de maiz para que a la hora de su coccion aumente su

espesor. Por lo general se lo disuelve en leche o en agua.

i ""\'
Chocolate blanco
Es el resultado de la sustitucién de la pasta de cacao por manteca de cacao
con un porcentaje del 20%, también contiene leche o leche condensada vy
azucar. En si no deberia denominarse chocolate puesto que no contiene pasta
de cacao. Por su color muy atractivo se lo utiliza mucho en la decoracién de

postres, galletas y panes.

4

Es una cubierta de chocolate con un peso superior al 25% del total. Se lo

Chocolate relleno

realiza con cualquier variedad de chocolate ya sea blanco, negro o con leche.

Y recubre licores, frutos secos o cualquier otro elemento que desee afadir.
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Chocolate con leche
Se lo define como un dulce puesto que su proporcion de pasta de cacao en
inferior al 40%. Como su nombre lo indica lleva afadido leche o leche
condensada los cuales le proporcionan su sabor. Este tipo de chocolate es
utilizado en muchas industrias para la elaboracion de tabletas de chocolate.
1.4.1.5 CANTIDAD CALORICA DEL CHOCOLATE

TABLA 5. CANTIDAD CALORICA DEL CHOCOLATE.
CANTIDAD CALORICA DEL CHOCOLATE

Adaptado de: Aytor: Angel Gill, Libro: Tratado de nutricion / Nutrition Treatise: Composicion Y Calidad Nutritiva.

1.4.2 CREMA DE LECHE

1.4.2.1 DEFINICION

La crema (nata) es una emulsion de grasa y agua, de un tipo de leche
desnatado con grasa. La composiciéon final depende de la cantidad de leche
entera o leche descremada que se le agregue. También varia segun el proceso
de elaboracién al que ha sido sometido, como: pasteurizacion, esterilizacién,

pulverizacion o UHT.



1.4.2.2 TIPOS DE CREMA DE LECHE

TABLA 6. TIPOS DE CREMA DE LECHE.
TIPOS DE CREMA DE LECHE

CREMA SIMPLE 18% m/m

17

No se puede congelar.

MEDIA CREMA 18% a 10%

m/m

Para preparar salsas y aderezos y para el

café.

CREMA AGRIA

Es crema simple a la cual se le agregan
cultivos de bacterias (igual que al yogurt), y
se utiliza tanto en platillos salados como

dulces.

CREMA BATIDA (rica en 35% m/m

Para mousses y soufflés o para decorar

grasa) postres o pasteles. Se puede congelar hasta
por 2 meses.
CREMA GRUMOSA Tiene un contenido de 55% de grasa y se

utiliza generalmente con jamén. NO se
recomienda para cocinar y se puede congelar

hasta por 3 semanas.

Tomado de: Autor: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la alimentacion Organizacién mundial de

la salud, Libro: CODEX ALIMENTARIUS, Segunda edicién 2000,Pag.40.

1.4.2.3 COMPONENTES Y VALORES

DE LA CREMA DE LECHE

TABLA 7. COMPONENTES Y VALORES DE LA CREMA DE LECHE.
COMPONENTES Y VALORES DE LA CREMA DE LECHE (BASADA EN 100 gr.)

CALORIAS 198 369 445 586
CARBOHIDRATOS 39g¢g 3g 26g 234¢g
PROTEINAS 26¢g 1949 179 169
GRASAS SATURADAS | 19.1¢g 389¢ 4759 39.7¢g
CALCIO 91 mg 61mg 50 mg 37 mg

Tomado de: Autor: Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la alimentacion Organizacion mundial de

la salud, Libro: CODEX ALIMENTARIUS, Segunda edicién 2000, Pag.40.
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1.4.3 HARINA
1.4.3.1 DEFINICION

Se denomina harina a un producto obtenido a partir de una molienda paulatina
del endospermo del grano de trigo hasta obtener el 70 y 80% del grano limpio,
luego seran tipificados para obtener partidas de trigo para los diversos
destinos, generalmente panaderia, pasteleria y fideera.

1.4.3.2 HISTORIA

Desde los principios de la humanidad las semillas de los cereales han
experimentado diversos tratamientos para su molienda. Se inicié triturandolas
en dos piedras, mas tarde se desarroll6 el mortero y con el tiempo se desarrolld
dos piedras giratorias o muelas en el afio 800 a.C. hasta mediados del siglo
XIX cuando se implantaron los rodillos. Actualmente se emplea rodillos de
surcos que aprovechas las diversas propiedades del germen. En este proceso
los granulas de harina se separan segun su finura con la ayuda de un sistema
de tamices, para luego distribuirse en alto contenido de proteinas y almidén.
1.4.3.3 LIMPIEZA Y EXTRACCION

e Limpieza del grano: Se libera de todas las impurezas que puede traer el

grano, puede ser por: raspado, cribas o aspiracion.

v" Molienda: Se tritura constantemente al grano por medio de cilindros con
estrias que los va envolviendo de forma espiral.

v' Tamizado: Por medio de un tamiz o criba se deja pasar toda la harinilla
formada y retiene las porciones mas grandes. Este proceso también es
considerado como primera extraccion de la harina.

e Maduracién: ElI contenido ideal de agua durante este proceso debe de
ser del 13% ya que por encima puede desarrollar mohos y por debajo
rancidez de los lipidos.

Para la maduracién existen dos formas:

v" Almacenamiento a largo tiempo: Se almacena la harina puesto que el

oxigeno del aire oxida y blanquea los pigmentos amarillos naturales y la

red proteica que rodea el almidén se hace mas fuerte y mas rigida.
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v" Oxidacién forzada: Se realiza con el objetivo de madurar la harina en un
corto plazo mediante una oxidacién forzada con coloro gaseoso o con
algunos de sus derivados nitrégenos.

1.4.3.4 ELABORACION DE LA HARINA

| Recepcidn einspeccion de materia prima ‘

En estas etapas se separan las Separacidn magnética |
impurezas: materias v egetales,
animales, minerales, clavos,
cuerdas y ofros ohjetos | Limpieza
extrafios.

realiza para mejorar el
| estado fisico del grano

— i ajustando y uniformando su
| Acondicionamiento |”f’_ contenido de humedad. e

debe evitar la
‘ desnaturalizacion del gluten
J Molienda v cribado | con excesos de temperatura.

| El acondicionamiento se

Las claves para obtener un ‘
buen producto final sonla |~
dptima separacion del germen | Tamizado |
y el salvado del endosperma y
la posterior reduccidn gradual
de este Oltimo.

| Incorporacidn de aditivos |

‘ Durante el transporte y
Embolsado almacenamiento, el producto
debe resguardarse de la

‘ humedad y del atague de
microorganismos, insectos
| Harina de trign | yio roedores.

Figura 3. Elaboracion de la harina.

Tomado de: Autor: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la alimentacién Organizacién mundial de

la salud, Libro: CODEX ALIMENTARIUS, Segunda edicién 2000.

1.4.3.5 CLASIFICACION DE LAS HARINAS

TABLA 8. CLASIFICACION DE LAS HARINAS
CLASIFICACION DE LAS HARINAS

7,5a9,5% Es mas refinada y blanca,

contiene escasa formaciéon de

gluten. Utilizada en reposteria
9a14% Con alta formacién de gluten.

Utilizada para panaderia.

14% Por su alta composicion
proteica forma una estructura
rigida y resistente, no requiere
fermentacion.  Utillizada en

pastas.

Adaptado de: Libro: Guia Gastronémica de la Universidad de las Américas.



20

1.4.3.6 TIPOS DE HARINA

Centeno: Es mas obscura que la del trigo, presenta las mismas
proteinas, rica en potasio, vitamina A y fosforo. No requiere ningun
porcentaje de harina de trigo o gluten, por lo que es muy utilizada para la
panaderia por su aroma caracteristico.

Avena: Rica en proteinas, hidratos de carbono, vitaminas, minerales y
grasas, Requiere incorporacién de harina de trigo o gluten, Es apta para
aportar sabor fuerte y una rica miga.

Cebada: Alta cantidad de proteina y sales minerales que el resto de los
cereales, carece de gliadinas y gluteinas. Requiere un alto porcentaje de
agua, gluten, malta o harina de trigo. Da una tonalidad grisacea a la
miga.

Integral: Es la obtencién de la molienda del grano de trigo entero incluido
el salvado y el germen. Es utilizada con harina de trigo o gluten para
lograr resultados mas 6ptimos.

Maiz: Posee 10% de proteinas (prolaminas, gluteinas, globulinas), 4,5%
de lipidos, 75% de glucidos, 1,3% de sales minerales. Requiere de
gluten o harina de trigo. Es muy utilizada en panes y galletas por su
textura.

Soja: Es una legumbre que posee 20% de aceite, 40% de proteinas y
40% de carbohidratos, ademas de minerales como hierro y calcio. Se
utiliza en la panaderia para aumentar la cantidad y mejor la calidad de
las proteinas, evita el endurecimiento, mejora la estructura de la miga y
mejora la calidad nutricional.

Papa: Contiene sustancias minerales como: potasio, magnesio y fosforo
que estimulan el desarrollo de las levaduras y la actividad fermentativa.
Se emplea como agente aromatizante para la panificacion.

Malta: Se puede elaborar de cualquier cereal pero en especial de la
cebada, cuya elaboracion requiere de la inmersion de la cebada en agua
durante dos dias, luego se extiende en bandejas para germinar lo que
va a depender del tiempo, temperatura y edad, luego se procede a tostar

en una determinada temperatura lo cual va a modificar el color, la textura
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y el sabor. (Libro: Guia de Gastronomia de la Universidad de las
Américas Pag.: 168-169-182-184).

1.4.4 SAL
1.4.4.1 DEFINICION

Sustancia cristalina denominada cloruro de sodio, que puede hallarse en el mar
0 en alguna masa sélida, es soluble en agua y crepitante en el fuego. Utilizada
como condimento y conservacion de los alimentos.
1.4.4.2 CARACTERISTICAS
e Es un elemento indispensable para la formacion de gluten mas
compacto. Por sus propiedades antisépticas ayuda a retardar las
fermentaciones  secundarias  producidas por  microorganismos
productores de acidos (lactico y acético) y disminuye el desarrollo del
dioxido de carbono con una relativa disminucién de la porosidad del
producto final.
e Favorece a la coloracidbn de la miga, haciéndole mas crujiente y
confiriéndole un aroma mas intenso.
(Libro: Guia de Gastronomia de la Universidad de las Américas Pag.
170.)

1.4.5 AZUCAR
1.4.5.1 DEFINICION

Es una sustancia cristalina de color blanco y dulce que se extrae por lo general
de la cafa de azucar o de la remolacha atreves de la concentracion y

cristalizacion de su jugo.

1.4.5.2 CARACTERISTICAS
El azucar es el ingrediente principal en la reposteria, es un potenciador de
sabor, color y textura. Cumple con las siguientes funciones en pasteleria:

e Agrega sabor dulce y aroma.

e Da color a la superficie del producto.

e Retiene humedad por lo que incrementa las cualidades de

almacenamiento.
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Actua con agente cremoso y espumante con huevo.

Provee alimento para las levaduras.

1.4.5.3 TIPOS DE AZUCAR

Azucar comun o granulada: Proviene de la cafia o remolacha, tiene la
ventaja de poder ser asimilada por el organismo, son fermentables por el
efecto de la levadura se transforma en alcohol y gas carbdnico.
Glucosa: Proviene del maiz, proporciona elasticidad, y flexibilidad a las
ganaches y salsas, previene la cristalizacién de los azucares cocidos, y
es estabilizante en los helados.

Azucar invertido: Obtenida por hidrolisis de la sacarosa (reaccion
quimica que separa a la sacarosa en fructuosa y glucosa). Evita la
cristalizacion y el grado de humedad.

Miel: Es una sustancia dulce que las abejas elaboran con el néctar
extraido de las flores. Tiene un poder edulcorante que el azdcar comun.
Otorga humedad a los budines y bizcochos. Otorga sabor, dulzor y
cristaliza después de un tiempo en el frio.

Impalpable: Se obtiene por la molienda fina del azicar con un
porcentaje de maicena (3%), ideal para decorar y para la preparacion de
masas friables.

De color: Azucares provenientes de la cafia de azucar. Al no ser
refinadas conserva todas sus propiedades gustativas, un aspecto oscuro
y humedo ligeramente pegajoso.

La cafa es secada a fuego de lefia para ser posteriormente molida, para
obtener un jarabe oscuro y denso el cual se lo deja cristalizar.

Candy: Es sacarosa que se presenta en cristales voluminosos.

(Libro: Guia de Gastronomia de la Universidad de las Américas, Pag.
170-190-191).
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1.4.6 OTROS ENDULZANTES
1.4.6.1 FLOR DE STEVIA

Definicion
Nombre cientifico o latino: “Stevia rebaudian”. Las hojas de stevia han sido
utilizadas por su sabor por los indigenas desde antes de la llegada de los
espafoles, de ellas se servian para endulzar alimentos y medicamentos o las
masticaban por su dulzor. No tiene calorias y no eleva la glucosa en la sangre.
Propiedades quimicas

e Steviosidos y rebaudiosida de 6% a 10%.

e Hierro, manganeso y cobalto.

e No contiene cafeina.
Caracteristicas

e Los cristales en estado de pureza se funden a 238° C. Se mantiene su

sabor estable a altas y bajas temperaturas.

e No fermenta.

e Es soluble en agua, alcohol etilico y metilico.
Informe nutricional

o 0% Calorias.

e 0% Grasas saturadas.

o 0% Azucares.

e 0% Colesterol.

e 0% Carbohidratos.

(http://elproductor.com/2011/07/01/la-stevia-un-cultivo-con-mercado-sequro-

para-el-ecuador/).

1.4.6.2 PANELA

Definicion

Es un edulcorante derivado de la reduccion del jugo de caina, se elabora en
fabricas pequefias denominadas trapiches donde se extrae el jugo de cafa y
se lo cuece a altas temperaturas hasta obtener la melaza, luego se coloca en

moldes de diversas formas donde se deshidrata y se solidifica.
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Es considerada uno de los edulcorantes mas naturales puesto que no tiene
modificaciones quimicas.

Componentes nutricionales

e \Vitaminas A, e Hierro. e Magnesio.
B,C,DyE. e Potasio. e Cobre.
e Calcio. e Fosforo. e Zinc.

La panela contiene 5 veces mas minerales que el aziucar moreno y 50 veces
mas minerales que el azlcar blanco.
1.4.6.3 MIEL DE PENCO
Definicion
A la planta de penco se lo conoce como <<Cabuyo Azul>>, conocido
comunmente como penco. Su jugo, el “chaguar mishky” (sangre dulce),
constituia una fuente de alimento para nuestros ancestros.
Este jugo, segun revela una investigacion realizada en México, es rico en
nutrientes como la vitamina c, hierro, fosforo y calcio. Esta miel es perfecta
para elaborar postres o dulces.
El nivel de dulzor de esta planta varia segun el tipo de cepa, y va a depender
del suelo y del clima.
Propiedades

e Antiinflamatorio.

e Antibacterial.

e Ayuda al sistema inmunologico.

e Fortalece los huesos.
Obtencion de la miel de penco

e El penco necesita tener 12 afios para extraer el “chaguar mishky”.

e Su produccion dura tan solo 40 dias, luego de lo cual el penco muere.

e Su cosecha se realiza dos veces al dia, y en promedio se pueden sacar

entre 4 y 10 litros diarios.
e Para obtener 1 litro de miel se necesitan aproximadamente entre 8 y 10

litros de “chaguar mishky”.
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e Se hierve por varias horas en olla de barro para obtener una espesa y
deliciosa miel.
o (Cada cepa es unica.

(http://www.tvecuador.com/index.php?id=582&option=com reportajes&vi

ew=showcanal).

1.4.7 GRASAS
1.4.7.1 DEFINICION

Las grasas también denominadas lipidos, representan la mayor fuente de
energia para el organismo.
1.4.7.2 FUNCIONES
e Brindan reserva energética ya que contiene 9 kilocalorias por gramo.
e Transporta proteinas liposolubles.
e Suaviza las texturas.
¢ Afade humedad al producto.
¢ Incrementa la capacidad de almacenamiento.
1.4.7.3 TIPOS DE GRASAS
e Manteca: Es una emulsién de agua (15%) y materia grasa al (80%),
Tiene una consistencia dura y quebradiza cuando esta al frio, muy
blanda a temperatura ambiente y se funde facilmente. Es la mas
completa de todas las materias grasas. Otorga: suavidad, textura y

sabor.

TABLA 9. TIPOS DE MANTEQUILLA
TIPOS DE MANTEQUILLAS

Aquella que se insufla aire (ésta es mas facil de untar y fundir que la mantequilla ordinaria).
Se obtiene a partir de una nata que ha sido sometida a una maduracién con acidificacion. El
periodo de conservacion de esta mantequilla suele ser mayor que la que procede de nata

dulce.

Se produce a partir de la nata fresca madurada sin acidificar (ésta es la tradicional).

Adaptado de: Auto: Libro: Guia de Gastronomia de la Universidad de las Américas Pag. 191-192.
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e Margarina: Producto que naci®6 como sustituto econémico de la
manteca. Se elabora de varias grasas animales, vegetales
hidrogenadas. Presenta: ingredientes aromaticos, emulsificantes y
colorantes.

(Libro: Guia de Gastronomia de la Universidad de las Américas, Pag.191-192).

1.4.8 HUEVO
1.4.8.1 DEFINICION

El huevo es un cuerpo organico producido por las hembras viparas. Es un

alimento perfecto para el consumo humano por su alto contenido en proteinas

y lipidos. Por lo general se consume el de gallina.

1.4.8.2 COMPOSICION PORCENTUAL DEL HUEVO VALORADA EN EL
PESO DE 60 GR.

TABLA 10. COMPOSICION PORCENTUAL DEL HUEVO.
COMPOSICION PORCENTUAL VALORADA EN EL PESO DE 60 gr.

HUEVO ENTERO 73,7 12,9 11,5 0,9 1,0
YEMA 51,1 16,0 30,6 0,6 1,7
CLARA 87,6 10,9 0 0,8 0,7

Adaptado de: Libro: Guia de Gastronomia de la Universidad de las Américas Pag. 192.
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Figura 4. Partes del huevo.

N Voma
%

| | Camara
| de
airg

T Gélula

germinal

Tomado de: ptp./www.google.com.ec/imgres?imguri=http://www.gastronomiaycia.com/wp-

content/uploads/2009/05/estructura_huevo.jpg&imgrefurl=http://www.gastronomiaycia.com/2009/05/04/huev.

e Cascara: Es el recubrimiento calcareo que lo aisla del exterior,

constituye el 10% del huevo. Esta constituida mayoritariamente por

carbonato calcico.

o Clara: Representa el 60% del peso del huevo. Esta constituida por el

90% y un 10% de proteinas de alto valor biolégico (ovoalbumina,

ovoglobulina, ovomucina, etc). Es una sustancia viscosa, transparente y

se coagula a 65 °C. adquiriendo un color blanco. Estas proteinas

también son responsables de la espuma al montar las claras.

e Yema: Fuente rica en nutrientes, no contiene agentes inhibidores, por lo

cual es mas facil su contaminacién, representa el 30% del huevo y

contiene el 30% de grasa.

(Autor: M. del Rosario Pascual Anderson, Vicente Calderdn y Pascual, Libro:

Microbiologia Alimentaria, Pag. 273- 274).
1.4.8.4 FUNCIONES DEL HUEVO:

e Proveer una estructura mediante la coagulacién de las proteinas.

e Emulsion de grasas y lipidos.
e Anade humedad.

e Da sabor.

e Aporta un valor nutricional.

e Da color a las masas.

(Libro: Guia de Gastronomia de la Universidad de las Américas, Pag. 192).
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1.4.9 TORONJA
1.4.9.1 DEFINICION

Nombre botanico <<Citrus Paradisi>>, Proviene de la familia del naranjo, Es
originaria de una mutacion del pomelo en la India. Su fruto es redondo, de
cascara gruesa y pocas semillas. Su sabor es amargo, acido y dulce.
1.4.9.2 COMPONENTES
e Calcio. e Vitamina C.
e Fosforo. e Niacina.
1.4.9.3 PROPIEDADES
e Es considerada primordial en una dieta saludable para evitar las
enfermedades cardiovasculares.
¢ Incrementa las defensas del organismo.
e Latoronja fresca fortalece a la digestion y al sistema urinario.
e Colabora con el metabolismo de las grasas y limpia el higado.
e Ayuda a tener una piel sana y radiante.
e Mejora la circulaciéon de la sangre, al mismo tiempo que refuerza los
capilares y da elasticidad a las paredes arteriales.
e Es muy efectiva contra las vérices.
e Es un fuerte aliado en la lucha contra la anemia, pues ayuda a que el
hierro de los alimentos se absorba mejor.
e Su contenido vitaminico se usa también para curar la inflamacion de la
préstata.
(Autor: Frans Geilfus, Libro: El Arbol al servicio del Agricultor, P4g. 300-301).

1.4.10 PLANTAS AROMATICAS
Definiciéon
Se denomina plantas aromaticas a toda planta cuya base fundamental esta

constituida por esencias.
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1.4.10.1 CEDRON

Definicion

Originaria de Centro América, El nombre cientifico es <<Aloysia gratissima>>.
Se cultiva como planta ornamental, medicinal, para infusiones y para

condimentos (pecado, aves, mermeladas, jaleas y pudines).

Componentes
e Citral, (responsable de su e Linalol.
aroma). e Cineol.
e Limoneno. e Terpineol.
e Cariofileno.

Propiedades

e Antihistaminico: Tiene propiedades que reducen los efectos causados
por la liberacidon de histamina, por lo que es muy util para tratar
reacciones alérgicas.

e Antiséptico: El cedrén posee propiedades, que ayudan a evitar
infecciones en heridas.

e Analgésico local: Por su composicion el cedrébn es sedante y
analgésico, lo cual reduce la sensacién de dolor provocada por una
herida o lesion.

1.4.10.2 CANELA

Definicion

Originaria del Suroeste de Asia Tropical. Nombre cientifico <<Cinnamomum
zeylanicum>>, también conocido como “cafia pequefia”. Su sabor es picante y
dulce. Su aroma especial la hace imprescindible en pasteleria para aromatizar
pasteles, mousses y cremas. La canela se usa en rama y molida.
Componentes

Corteza de la canela posee aceites esenciales como:

e Aldehido cinamico.

e Benzaldehido.

e Eugenol.

e Terpenos.

e Mucilagos.
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La corteza de canela posee sales minerales como:

Manganeso.
Hierro.

Calcio.

Propiedades

Ayuda a combatir la digestion y estimula el apetito en casos de ausencia
de éste.

Tiene riqueza en propiedades antibacterianas, expectorantes vy
antiinflamatorias, siendo especialmente indicada contra la bronquitis, los
resfriados y la tos.

Mejora la circulacién y aumenta la temperatura corporal.

Antiséptico en enfermedades relacionadas con bacterias y hongos.

1.4.10.3 YERBABUENA

Definicion

De origen Europeo. Nombre cientifico <<Mentha spicata>>. El olor agradable

se debe al mentol, un componente de sus aceites esenciales. Su sabor es

como el de la menta pero algo menos fuerte.

Componentes

70% mentol libre y combinado.
Mentona.
Felandreno.

Limonelo.

Propiedades

Antiespasmodico: La hierbabuena resulta muy util en casos de diarrea,
tanto en nifios como en adultos.

Carminativo: La planta estimula la eliminacién de gases acumulados en
el tubo digestivo.

Posee propiedades antisépticas y analgésicas: Por lo cual es muy
recomendable su aplicacidon externa, en casos de presentar heridas,

producto de cortes o contusiones.
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e Antidismenorreico: Esta planta resulta muy util para tratar casos de
menstruaciones dolorosas.
e Sedante: Tiene propiedades sedantes, siendo muy recomendado para

calmar los nervios.

1.4.10.4 EUCALIPTO

Definicion

Procede del Suroeste de Australia. Nombre cientifico <<Eucalyptus globulus>>.
Requiere de grandes cantidades de agua para desarrollarse, es por eso que se
lo utiliza para secar pantanos. Es uno de los arboles mas altos del mundo,

puede llegar a medir 142,5 metros.

Componentes
e Eucaliptol.
e Pineol.

e Citriodorol.
Propiedades
¢ Antimicrobianas: Impide el crecimiento de los gérmenes o los elimina.
o Expectorantes: Elimina el exceso de mucus en las vias respiratoria.
e Antiinflamatorias: Reduce la inflamacibn y permite una mejor
respiracion.
(Autor: Ramiro Fonegra G., Silvia Luz Jiménez R., Libro: Plantas medicinales
aprobadas en Colombia, Pag. 94-66-113).
(Autor: I.A. Mélida Restrepo de Fraume, Med. Pedro Romero Quintero A., Ing.

Nestor Julio fraume R., Libro: El Milagro de las Plantas).
1.5 PROCESOS PARA LA ELABORACION DE BOMBONES

1.5.1 PROCESOS

e Conocer el tipo de chocolate que se va a utilizar para elaborar
bombones.

e Tener conocimiento del porcentaje de cacao que contenga el tipo de
chocolate a utilizarse.

e Técnicas para fundir chocolate.
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e Templado de chocolate.

e FElaboracién de bombones.

1.5.2 TIPOS DE CHOCOLATES

TABLA 11. TIPOS DE CHOCOLATES

TIPOS DE CHOCOLATE COMPOSICION (BASADO EN 100gr.)
Chocolate a la taza o familiar 30gr. de pasta de cacao.

18 gr. de manteca de cacao.

El resto es azlcar.

Chocolate <<bomboén>> llamado <<de 38 a 57gr. de pasta de cacao.
obrador>> 26 gr. de manteca de cacao.
Chocolate fondant 48 gr. de pasta de cacao.

26 gr. de manteca de cacao.

57 gr. de azucar.

Chocolate con leche 25 gr. de manteca grasa (leche en polvo).
2,5 gr. de cacao seco desgrasado.

55 gr. de azucar.

Chocolate de cobertura 31% de Manteca de cacao.

35% de Pasta de cacao o cacao en polvo.

Adaptado de: Libro: Tratado de pasteleria artesana: pastas, chocolateria, heladeria, azlcares artisticos, Autor: Roland

Bilheux y Alain Escoffier, Espafia 1994

1.5.3 TECNICAS PARA FUNDIR EL CHOCOLATE
1.5.3.1 FUNDIR EL CHOCOLATE CON THERMOMIX

¥

L=

-
e

Definicion
Es un robot multifacético que se utiliza en la cocina y tiene diversas funciones
como: pesar, picar, mezclar, batir, cortar, moler, pulverizar, emulsionar y

cocinar.
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Proceso de fundicion
e Verter 50 ml. de agua en el vaso de thermomix, calentar agua por 3
minutos a 70°C en velocidad 1.
e Parar la maquina afadir 300gr. de chocolate de cobertura.
e Fundir el chocolate por varios segundos.
e Triturar el chocolate en velocidad 8, sin temperatura hasta que forme
una crema.
Usos
Esta técnica se la emplea para cubrir o napar tortas, ya que no produce los

mismos resultados que otras técnicas de fundicién.

1.5.3.2 FUNDIR EL CHOCOLATE A BANO MARIA

Definicion
Consiste en la coccion de un alimento. Calentamiento de una salsa o fundicion
de chocolate dentro de un tazén o bowl resistente al calor que a su vez esta
dentro de un recipiente con agua, para que el alimento se cocine por medio del
agua caliente y no directamente al fuego.
Procesos de fundicion
e Trocear el chocolate de cobertura y colocar en un bowl.
e Calentar agua en un recipiente con tamano suficiente para alojar el bowl
que contiene el chocolate.
e Cuando el agua este a una temperatura de 40°C - 45°C retirar del fuego
y colocar el bowl, sin que este entre en contacto con el agua (ya que se
formaran grumos).
e Dejar el bowl en el agua caliente hasta que el chocolate empiece a
fundirse.
e Remover con una espatula hasta que el chocolate este completamente

derretido.
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Usos
Es la técnica de fundicibn mas utilizada para todo tipo de recetas y

elaboraciones que se realicen con chocolate.

1.5.3.3 FUNDIR CHOCOLATE EN MICROONDAS

Definicion

El horno microondas tiene como funcién transformar la energia eléctrica en
ondas de alta frecuencia, las cuales se denominan microondas, estas penetran
en el interior de los alimentos provocando una friccidon entre sus moléculas
originando asi calor y la coccion de los mismos.

Procesos de fundicion

e Trocear el chocolate de cobertura en un bowl para microondas.

e Calentar en intervalos cortos de 30 segundos para que el chocolate
comience a fundirse.

e Remover la mezcla con una espatula constantemente durante los
intervalos para que los ingredientes que contenga se compacten y logre
fundirse el chocolate por competo.

Usos
Esta técnica sirve mucho para la elaboracion de figuras de chocolate en

moldes.

1.5.4 TEMPLADO DEL CHOCOLATE

1.5.4.1 RAZONES POR LAS CUALES SE DEBE TEMPLAR EL
CHOCOLATE
e EIl chocolate de cobertura contiene varios componentes: azucar, pasta
de cacao, y manteca de cacao.
e El cacao esta formado por cuatro cristales: Alfa, Beta, Beta 2 y Gamma.
Todos estos cristales tienen distinta temperatura de fundiciéon y

cristalizacion.
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Entonces, una vez fundido el chocolate, todos los componentes se
disocian entre si, dejando al chocolate veteado, con manchas y poroso.
Para evitar esto tenemos que hacer un traspaso por distintas

temperaturas, logrando asi una correcta cristalizacion.

1.5.4.2 TEMPERATURAS PARA TEMPLADO DE CHOCOLATE

Durante el proceso de manipulacion del chocolate la temperatura debe estar
entre 20°C - 22°C con una humedad inferior al 50%.

1.5.4.3 TECNICAS DE TEMPLADO DE CHOCOLATE

Descristalizacion o fusion

Sirve para obtener un endurecimiento o cristalizacion perfecta de una

cobertura. La temperatura a utilizarse debe ser entre 45°C — 50°C. Ya que una

temperatura excesiva no permite la descristalizacion de la cobertura, lo cual

producira un espesamiento y brillo apagado.

Cristalizacion o disenso de temperatura

Volcar % partes de la cobertura fundida, en un marmol cuya temperatura
debe estar entre 19°C. y 20°C. Ya que si este esta demasiado frio la
cobertura se sobre cristalizara y la humedad puede condensarse.

El 4 sobrante de chocolate se lo mantendra caliente a bafio maria.

Una vez sobre el marmol el chocolate se lo procede estirar en la mesa

controlando la temperatura.

Remonte de temperatura

Una vez alcanzada la temperatura entre 28°C. y 29°C., inmediatamente
se interrumpe el enfriamiento y se procede a agregar el V4 restante de
chocolate.

Se procede a elevar la temperatura 31°C y 32°C.

Una vez que alcance esta temperatura esta listo para su utilizacién

siempre y cuando se mantenga en esta temperatura durante el trabajo.
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1.5.4.4 CRISTALIZACION DEL CHOCOLATE DE COBERTURA

TABLA 12. CRISTALIZACION DEL CHOCOLATE DE COBERTURA.
CRISTALIZACION DEL CHOCOLATE DE COBERTURA

CRISTALIZACION

Fusion 45° - 50°. 42° — 44°c. 38° - 40°.
Descenso 28° - 29°c. 26° — 27°. 24° - 25°¢.
Remonte 31° - 33°. 28° - 30°c. 28° - 29°.

Tomado de: Libro: Tratado de pasteleria artesana: pastas, chocolateria, heladeria, azucares artisticos, Autor: Roland

Bilheux y Alain Escoffier, Espafia 1994.

1.5.5 ELABORACION DE BOMBONES EN MOLDE
1.5.5.1 TIPOS DE MOLDE

¢ Moldes de policarbonato.
e Moldes de silicona.
¢ Moldes de plastico.
1.5.5.2 LIMPIEZA DE MOLDES
Cualquier tipo de molde a utilizarse debe ser limpiado con alcohol etilico, el

cual nos proporcionara una mejor limpieza y un mejor brillo para los bombones.

1.5.6 COLORANTES O PURINAS PARA PINTAR BOMBONES
1.5.6.1 TIPOS DE COLORANTES

e Colorantes liquidos: Son colorantes comestibles liposolubles es decir
se disuelven en un medio graso, y que estan hechos con grasa o aceites
que son compatibles con el chocolate.

e Colorantes en polvo o purinas: Son colorantes comestibles
elaborados con manteca de cacao, lo cual hace que sea mas compatible
con el chocolate.

1.5.6.2 APLICACION DEL COLOR

e Derretir manteca de cacao y mezclar con los colorantes que se vaya a
utilizar en diversos recipientes.

e Para su conservacion y evitar que estos se endurezcan es importante

mantenerlos en agua tibia.
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1.5.6.3 FORMAS DE PINTAR MOLDES

Pintar todos los huecos de los moldes para los bombones de chocolate y dejar

secar un poco.

1.5.7

Pincel: Es un instrumento que consiste en un conjunto de pelos sujetos
a un mango, es muy utilizado para la decoracion de bombones y es la
forma mas practica para decorar.

Aeroégrafo: Es una forma de pluma estilografica con una fina aguja en el
interior, un inyector que mezcla el aire con la pintura.

Es una de las herramientas mas necesarias para poder realizar
acabados magnificos en el pintado. Las capas de pintura son mas
delgadas que las que se obtendrian con un pincel por las cuales el
detalle de la superficie se conservara casi intacto.

Transfers: Es una hoja o lamina de acetato en la que se imprimen
motivos decorativos con colorantes vegetales; de diferentes disefios y
tamafios, aptos para el consumo, con los que se busca dar acabados

profesionales tanto a bombones como galletas.

COBERTURA DE CHOCOLATES EN MOLDES

Colocar el chocolate templado encima del molde de bombones
rellenando todas las hendiduras del molde.

Una vez rellenados todos los espacios retirar con una espatula todos los
excesos de chocolate.

Dar golpes en la parte lateral del molde para eliminar las burbujas de

aire que se crean al rellenar los espacios.

1.5.7.1 ENCAMISADO

Se conoce asi a la forma de obtener el grosor de los bombones.

Dar la vuelta al molde y dejar caer todo el chocolate en un bowl.
Agitar con la mano para que la capa de chocolate que quede no sea

gruesa.

1.5.7.2 CRISTALIZACION

Una vez que se ha realizado el encamisado se procede a ingresar el molde a

una camara de bombones o a la nevera para que el chocolate se compacte.
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1.5.7.3 RELLENO DE BOMBONES
El tipo de relleno a utilizarse dependera mucho del sabor que se desee.
Podemos incorporar ganaches, cremas, licores, frutos secos etc.

e Rellenar con las ganaches, al momento de colocar el relleno. Se debe
dejar un pequefio espacio para luego poder cerrar bien los bombones.

e Una vez rellenos todos, volver a meter en frio (ya sea en camara o
nevera) por 10 minutos para que el relleno se compacte de una mejor
manera.

1.5.7.4 COBERTURA FINAL

e Después de haber agregado el relleno se los saca de la nevera o
camara enfriadora para cubrirlos con chocolate templado y se los vuelve
a enviar al frio para que se cristalice el chocolate incrementado por otros
10 minutos.

e Finalmente retiramos los bombones del molde con unos cuantos golpes
en la parte lateral del molde.

(Libro: Tratado de pasteleria artesana: pastas, chocolateria, heladeria,

azucares artisticos, Autor: Roland Bilheux y Alain Escoffier, Espafia 1994.)

1.6 GANACHE

1.6.1 DEFINICION

Es una pasta, conformada por crema de leche y chocolate. Su textura es
bastante maleable de acuerdo al porcentaje de chocolate y crema que se
utilice. Su textura es bastante espesa debido al alto contenido de chocolate.

Se utiliza para elaborar tortas, rellenar bombones y elaborar de trufas.

1.6.2 COMPOSICION

e Crema: Es el medio liquido y la ligazén. 32 — 35 % de materia grasa.

e Leche: Es el medio liquido y la ligazén. Agua al 86%.

¢ Mantequilla: Aumenta el aroma y mejora la textura. Al 10% de agua.

e Glucosa: Conservador por la cantidad de azucar que contiene, ayuda a

la ligazon 20% de agua.
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o Trimolina: Ayuda a la estabilizacion del chocolate, textura plastica del
mismo y es un buen conservante por la cantidad de azucar invertida.
30% y 35% de agua.

e Frutas: Gusto y medio liquido.

e Alcohol: Gusto y conservacion.

e Chocolate: No contiene agua.

e Sorbitol: Ayuda a la conservacion de la ganache por 15 dias 0 mas.
Estabiliza el agua de los otros ingredientes. Se coloca al 3% de la

receta.

1.6.3 FORMAS DE CONSERVACION

e Crema: Aumentar la materia grasa entre 40 y 45%.
o Mantequilla: Hacer hervirla para que se evapore el agua o poner una
mantequilla sin agua.

o Frutas: Hacer hervir para evaporar el agua.
1.6.4 TIPOS DE GANACHE

TABLA 13. GANACHE OBSCURA

GANACHE OBSCURA

Salsas 30% 70%
Rellenos y cubiertas 50% 50%
Trufas 70% 30%

Tomado de: Autor: Luis Guillermo Lozano, Libro: Dulces de Navidad, Pag. 88.

TABLA 14. Ganache blanca

GANACHE BLANCA

Salsas 50% 50%
Rellenos y cubiertas 65% 35%
Trufas 85% 15%

Tomado de: Autor: Luis Guillermo Lozano, Libro: Dulces de Navidad, Pag. 88.
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ELABORACION

Picar el chocolate en trozos pequefios y poner a hervir la crema de leche
a fuego medio.

Verter la crema de leche a la cobertura de chocolate y dejar reposar 2
minutos.

Agitar la preparacién hasta que el chocolate se disuelva y la mezcla
tome una consistencia gruesa y firme.

Dejar enfriar a temperatura ambiente para que el chocolate no forme

grumos y se solidifique debidamente.

(Autor: Luis Guillermo Lozano, Libro: Dulces de Navidad, Pag. 88).

1.7 PROCESOS PARA LA ELABORACION DE GALLETAS

1.71

TECNICAS BASICAS DE MASAS QUEBRADAS

Definicion masas quebrada

Las masas quebradas son las mas empleadas en pasteleria, tienen tres

caracteristicas especificas; son quebradizas, friables y crocantes.

1.7.2

1.7.3

MATERIA PRIMA UTILIZADA PARA SU ELABORACION:

Harina e Azucar
Agua e Sal
Mantequilla

TIPOS DE MASAS QUEBRADAS

Masa de fondos: Es la mas antigua de todas las masas, puesto que
fue la primera masa que se utilizd para la elaboracién de tortas y
galletas.

Masa de fondos azucarada: Como fondo de tartas, tartaletas de frutas y

como fondo de tartaletas precocinadas.

Masa de fondos salados: Como fondo para preparar fioquis, quishes y

tarta de verduras.
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e Masa azucarada: Aparecio a inicios del siglo XIX, creada por Caréme.
Utilizacion:
v Cocida para fondos de tartas, tartaletas y barquillos.

v" En fondos cocinados con cremas.

e Masa sablé: Es derivada de la masa azucarada, aparecié a mediados
del siglo XIX. Esta masa es elaborada a partir de una sable, es mas
friable y a su vez fragil.

Se utiliza para: petits y galletas de diversas formas.

¢ Masa lintzer: Es parecida a la masa azucarada, pero mas perfumada y
ligera.

Se utiliza para: pasteles lintzer, sablés con confitura y con praliné.

1.7.4 INGREDIENTES DE LAS MASAS QUEBRADAS

TABLA 15. INGREDIENTES DE LAS MASAS QUEBRADAS.

INGREDIENTES DE LAS MASAS QUEBRADAS

HARINA 1kg 1kg 1kg 1kg
SAL 25¢g 59 59 59
AZUCAR 50 g 400 g 500 g 450 g
GRASA 600 g 400 g 500 g 500 g
HUEVOS 1 4 4 5
AGUA 300 g 509
GASIFICANTE 20g 59
EN POLVO

AROMA 400 g

Tomado de: Libro: Tratado de pasteleria artesana: las masas fundamentales, Autor: Roland Bilheux y Alian Escoffier,
Espafia 1994.

Autoria: Roland Bilheux y Alain Escoffier.
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PREPARACION DE MASAS QUEBRADAS

Masa de fondos

< S X

Preparar el material: Pesar, medir la materia prima.

Preparar el sablage:_Colocar la harina con la mantequilla en cubos.
Realizar el sablage con las dos manos sin calentar la mezcla.

Formar un volcan.

Trabazon:

Verter el liquido dentro del volcan.

Disolver la sal y la azucar.

Incorporar el liquido junto con la sal y el azicar hasta obtener una masa
espesa.

Unir rapidamente el sable con las manos, hasta que la masa se
despegue de la superficie.

Fresado: Aplastar la masa con la palma de la mano o con el corta pasta
con la finalidad de ponerla lisa y homogénea.

Laminar: Sobre una placa, formando un bloque de poco espesor. Dejar
reposar a 5°C.

Conservacion: 4-5 dias en frio a 5°C. o varias semanas congelada.

Masa azucarada

<N X X

Preparar el material: Pesar, medir la materia prima

Realizacion:

Cremar grasa, azucar y huevos. Procurando que todos estén a la misma
temperatura.

Incorporar la harina.

Frezar preferentemente con el corta pasta (para no calentar la masa y
lograr que se homogenice).

Estirado:

Dejar reposar la masa 2horas a 5°C. para que adquiera firmeza.
Trabajar en pequefias cantidades.

Laminar en dos piezas redondas.

Para el fondo utilizar moldes untados mantequilla.
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Dejar reposar los fondos de 30 min a 1 hora.
Coccién: 180°C. a 200°C.

Masa sablé:

NN Y

AEENERN

[ ) \ <\ [}

<

Preparar el material: Pesar, medir la materia prima

Preparar el sablage:

Colocar la harina con la mantequilla en cubos.

Realizar el sablage con las dos manos sin calentar la mezcla.

Formar un volcan.

Trabazon:

Verter el liquido dentro del volcan

Disolver la sal y la azucar.

Incorporar el liquido junto con la sal y el azucar hasta obtener una masa
espesa.

Unir rapidamente el sable con las manos, hasta que la masa se
despegue de la superficie.

Fresado: Aplastar la masa con la palma de la mano o con el corta pasta
con la finalidad de ponerla lisa y homogénea.

Estirar:

Formando un bloque de poco espesor.

Dejar enfriar 2 horas a 5°C.

Recortar:

Extender la masa de forma homogénea.

Pintar dos veces con caramelo.

Coccion: 180°C. — 200°C.

Masa lintzer

Preparar el material: Pesar, medir la materia prima

Realizacion:

Cremar grasa, azucar y huevos. Procurando que todos estén a la misma
temperatura.

Incorporar la harina.

Frezar preferentemente con el corta pasta (para no calentar la masa y

lograr que se homogenice).
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Estirado:

Dejar reposar la masa 2 horas a 5°C. para que adquiera firmeza.
Trabajar en pequefias cantidades.

Laminar en dos piezas redondas.

Para el fondo utilizar moldes untados de mantequilla.

Dejar reposar los fondos de 30 minutos a 1 hora.

Relleno: Pinchar los fondos si es necesario, rellenar con una mermelada
o crema.

Enrejado:

Cortar bandas de 5 mm. de 2 mm. de espesor.

Sobre el fondo relleno hacer una decoracion de rombos, dejando un
espacio de 1mm.

Coccion:

Piezas pequefas: 220°C. a 200°C.

Piezas grandes: 180°C. a 200°C.

Enfriar:

Sobre rejillas.

Cubrir de mermelada la superficie.

CONSERVACION DE LA MASA

Las masas que no poseen polvo de hornear pueden conservarse,
cubiertas con papel rustico, hasta 1 semana en el refrigerador y 2 meses
en el congelador.

Las masas que contienen polvo para hornear pueden conservarse hasta
3 dias en el refrigerador y dos meses en el frezzer (en este caso se le

debe agregar un 50% mas de polvo de hornear).

(Libro: Tratado de pasteleria artesana: las masas fundamentales, Autor: Roland

Bilheux y Alain Escoffier., Espafia 1994.)
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1.8.1

TIPO DE EMPAQUE A USARSE
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El tipo de empaque a utilizarse es de carton o cartulina y bolsas de papel con

varias medidas e impresiones decorativas.

1.8.2

PUBLICIDAD DEL EMPAQUE
Logo

Direccion.

Pais.

Tipo de empresa.

Contactos.

MEDIDAS DE EMPAQUE

Caja chica: 10x10 cm.
Caja mediana: 20x12 cm.
Caja grande: 20x10 cm.
Bolsa chica: 15x20 cm.
Bolsa mediana: 20x25 cm.

Bolsa grande: 25x30 cm.

CANTIDAD DE CHOCOLATES POR CAJA
Caja chica: 4 unidades.
Caja mediana: 12 unidades.

Caja grande: 20 unidades.

(Anexo 1: Disefio de cajas.)



1.9 ZONIFICACION

CHOKOART esta ubicado en el Valle de los Chillos — Quito — Ecuador.

Lugar de elaboracion de los productos: Calle Guayas y Esmeraldas numero

30 frente a la Universidad Politécnica del Ejercito (ESPE).

Lugar de ventas del producto: Avenida El Progreso, Centro comercial “San

Luis Shopping” segundo piso, en una isla frente al “Megamaxi”.

A RUMINAHUL Ay, COLBRI

SAM LUIS
SHOPPING

AV SANTA CLARA

TMA TRAMSVERSAL

:

AV, SAN LUIS

o
sh‘ﬁm

SANTA CLARA I B SANTA CLATA:

GASDUNERA
SANGOLGUI

PARGIUE
RAFAEL

Figura 5. Ubicacion del punto de venta.

Sacado de: hitps://maps.google.com/.

Autoria: https://maps.google.com/

ESPE |HIPER.

HACIENDA, 5AN LUIS
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2 CAPITULO Il. RESUMEN EJECUTIVO

2.1 RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto consiste en la realizacion de una empresa dedicada a la
venta y produccion de galletas y chocolates (trufas y bombones). Elaborados
de una manera artesanal, con productos de alta calidad y de cosecha
ecuatoriana.

Mediante una investigacion exhaustiva y justificacion de su ejecucion, la
empresa ha buscado la manera de combinar la elaboracién tradicional recetas
ecuatorianas y la utilizacion de materia prima natural. Se ha considerado la
utilizacion de plantas aromaticas, frutos tradicionales de la zona y cacao
ecuatoriano, las cuales determinaran un producto organico y tradicional.

El motivo que ha incentivado a este proyecto es que en la actualidad las
personas de hoy buscan alimentarse de una manera mas saludable. En el dia
a dia las personas ya no estan dispuestas a consumir alimentos que contengan
adictivos o sabores artificiales, por el temor a padecer alguna enfermedad o por
la necesidad de sentirse saludables. Es por eso que una de las mayores
inspiraciones son esta gente y el entusiasmo de poder crear y elaborar un
producto sano, rico y diferente.

Es importante conocer todos los géneros que se utiliza en cada preparacion
para poder ofrecer a los clientes un producto de calidad y con la garantia de
que sea saludable.

Para la elaboraciéon eficaz de trufas, bombones y galletas se ha considerado
varios tipos de cacao como: criollo o nativo, forastero y trinitario, tomando en
cuenta: aroma, sabor y equilibrio, de cada uno de estos, con la finalidad de
crear una materia prima de alta calidad.

También hemos tomado en cuenta varias plantas aromaticas como: el cedrén,
con un alto grado de perfume y funciones digestivas. El eucalipto, con un
aroma exorbitante y accion antiséptica. Y Yerbabuena, con un sabor agradable
a menta pero mas tenue y uso terapéutico ténico.

Con el efecto de dar a nuestras trufas y bombones un sabor especial y

saludable.
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Se ha incrementado la utilizacién de diversas harinas como: harina integral y
harina morada. Con el objetivo de poder obtener variedad de galletas de
acuerdo a las necesidades del consumidor.

A su vez la utilizacién de frutas citricas como: toronja, con un sabor amargo y
poco acido. Naranja, con sabor dulce y refrescante. Y limon con un sabor muy
acido. Con el propoésito de fusionar las plantas aromaticas con las frutas para
obtener un sabor distinto en nuestro paladar.

Por otra parte se pretende utilizar varios tipos de endulzantes para que el
producto sea mas saludable, entre estos tenemos: flor de stevia, una planta
natural que sus hojas son dulces y pueden endulzar 3 veces mas que el azucar
normal. La miel de penco, extraida del corazdén del penco con un alto
porcentaje de vitaminas, fosforo, hierro y calcio. AzUcar morena con un
contenido caldérico menor a la azucar normal por la cantidad de agua que
presenta. Panela, con un alto contenido de minerales y vitaminas hacen que
sea un producto altamente saludable.

Con la finalidad de saber las caracteristicas de los posibles consumidores, y
las opiniones sobre los productos, en base de conocer las tradiciones y
costumbres de las personas, se formula una opciéon de coémo llevar a cabo la
empresa y la importancia del consumo de productos saludables mediante la

elaboracion de este proyecto.

3 CAPITULOIIII. VISION

3.1 VISION

Ser una empresa reconocida en el Ecuador los proximos cinco afos y
posteriormente también en el exterior por crear trufas, bombones y galletas
innovadoras, saludables y con productos nacionales. Los cuales permitan
llegar a tener una estabilidad a fin de que el mercado pueda cambiar conceptos
y paradigmas referentes al producto; generando una nueva cultura en el

consumo de alta calidad.
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4 CAPITULO IV. MISION

4.1 MISION

Empresa artesanal productora y comercializadora de chocolates y galletas;
elaborados con productos naturales, que busca ayudar a conservar la salud de

las personas y con ello contribuir a las sociedad.
5 CAPITULO V. OBJETIVOS GENERALES

5.1 OBJETIVOS GENERALES

Crear una empresa de chocolates y galletas artesanales con enfoque en las
necesidades y deseos de los potenciales clientes, para poder ofrecer un
producto que cumpla con las caracteristicas deseadas. Mediante la
fomentacién del cacao ecuatoriano. Posicionando a la empresa en el mercado
dentro de 5 afios como la Chocolateria y galleteria que produce y vende

calidad.
5.2 OBJETIVOS A CORTO, MEDIANO Y LARGO PLAZO

5.2.1 CORTO PLAZO

Inculcar el consumo de productos nacionales, especialmente el cacao,
logrando rescatar nuestras raices mediante la creacion de trufas, bombones y
galletas de alta calidad, con materia prima ecuatoriana y con un precio que

pueda ser competitivo en el mercado durante un plazo de 2 anos.

5.2.2 MEDIANO PLAZO

Hacer que la marca Chokoart este posicionado en el top of mind del
consumidor al momento de comprar chocolates y galletas para: reuniones,

eventos, dias especiales o para el consumo diario en un plazo de 3 afos.

5.2.3 Largo plazo

Ser una empresa reconocida dentro del Ecuador por la creacidén y elaboracion
de productos innovadores que cumplan con las exigencias de mercados
nacionales como extranjeros. Logrando en un plazo de 5 afos la importacion, y

comercializacion de chocolates y galletas artesanales.
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6 CAPITULO VI. OBJETIVOS ESPECIFICOS

6.1

1.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Proporcionar a los clientes productos de alta calidad con un buen
servicio.

Obtener utilidades de la empresa por lo minimo en 2 afos de
funcionamiento.

Mantener a la empresa por encima de la competencia, mediante un
buen servicio e innovacién de productos.

La empresa buscara mantener un control exhaustivo de los
presupuestos de ventas, gastos y costos. Para tomar medidas
correctivas. Obtener los fondos necesarios para el buen funcionamiento
de la empresa mediante las ventas. Dar a conocer los productos por
medio de: flayers, internet, y publicidad radial.

Posicionar nuestra marca en la mente de nuestros consumidores.
Fidelizar al cliente por medio de actividades promocionales, incentivos y
obsequios.

Elaborar trufas, bombones y galletas con productos organicos. Reciclar
envases de plastico, y contenedores de cartdn. Utilizar productos como
cajas, fundas, envases que sean biodegradables.

Crear mas fuentes de trabajo dentro de la empresa, que puedan ayudar
al desempleo. Fomentar al dialogo con los empleados con el fin de que
estos sean tratados de una forma mas digna. Respetar las normas, los
deberes y derechos que la sociedad exige para con los ciudadanos

como para con los empleados.
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7 CAPITULO VIl. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

7.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

Mediante esta empresa se pretende inculcar el consumo de productos
nacionales, especialmente el cacao.

En el Ecuador se produce una variedad de cacao unica en el mundo, como es
el “cacao fino aroma” o “nacional” siendo exportado a nivel mundial por su
gran aroma Yy sabor, es por eso que la empresa desea rescatar las raices,
elaborando productos de alta calidad y orgullosamente ecuatorianos.

Chokoart realiza trufas y bombones elaborados con chocolate al 70 % de
pasta de cacao, también galletas elaboradas con endulzante natural, hierbas
aromaticas tipicas de la zona y frutas citricas que le dan un toque de frescura.
La base fundamental para la elaboracion de estos productos es la utilizacion de
insumos naturales, escogidos minuciosamente, para personas que desean
consumir productos organicos.

Las trufas son mini chocolates redondos y de forma montafiosa con un centro
rico de chocolate.

Las galletas son masa medianas, de diversas formas con frutas secas,
variedad de harinas y rellenos, crocantes y deliciosos al paladar.

Chokoart es una empresa Chocolatera y Galleteria Artesanal de Persona
Natural (no obligada a llevar contabilidad), asociada con la Camara Artesanal
de Pichincha, constituida por un solo gerente propietario, quien es el
representante legal de la empresa. El capital inicial de la empresa es de
67.461,64 dolares de acuerdo a la ley. La organizacion estara sometida a la
Ley de Compafias y reglamentos expedidos por la Superintendencia de

Compaiiias en lo que fueren aplicables.
7.2 SLOGAN

7.2.1 IMAGEN CORPORATIVA

La imagen corporativa se refiere a como se percibe una empresa. Es una
imagen generalmente aceptada de lo que una empresa “significa”. La creacion

de una imagen corporativa es un ejercicio en la direccién de la percepcion. Es
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creada sobre todo por los expertos de marketing en conjunto con los de
comunicacién que utilizan las relaciones publicas, campafas comunicacionales
y otras formas de promocion para sugerir un cuadro mental al publico.
Tipicamente, una imagen corporativa se disefa para ser atractiva al publico, de
modo que la empresa pueda provocar un interés entre los consumidores, cree

un hueco en su mente y genere riqueza de la marca.

7.2.2 COLORES CORPORATIVOS

e Café: Es un color confortable, de un ambiente otofal que da la
impresion de gravedad y equilibrio. Es el color realista, tal vez porque es
el color de la tierra que pisamos. Da simbolo a: madera, piel y hogar.

e Rosado: Da un sentido de integridad y alegria. Lo que la empresa

desea reflejar a sus clientes.

7.2.3 LOGO

Figura 6. Logo empresa.

Autoria: Francisco Carrillo.

7.2.4 GRAFICO /IMAGEN:

El corazdén que se muestra en el logo. Es sencillo, amigable y a su vez describe

a la palabra Chokoart.

7.2.5 SLOGAN:

“La esencia del cacao”

Se ha creado este slogan puesto que los chocolates a elaborarse seran hechos
con caca fino aroma Ecuatoriano utilizados al 85%, 70% y 65% de pasta de

cacao.

(Anexo2,3,4: Flayer, logo, tarjeta de presentacion).
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8 CAPITULO VIIl. ANALISIS INTERNO Y EXTERNO

8.1 ANALISIS FODA

TABLA 16. CUADRO FODA.

MATRIZ FODA

F1. Personal altamente capacitado. O1. Fidelizar clientes.

F2. Control de higiene personal. O2. Diversificar el producto.

F3. Control de calidad del producto. O3. Elaborar productos saludables.

F4. Productos naturales. O4.Innovar productos con saborizantes
(+) naturales.

(+)
T T
D1. Precios altos de los productos. A1. Empresas existentes en el mercado

D2. Poca capacidad de produccion. altamente posicionadas.

D3. Poco recurso humano. A2. Escasez de la materia prima.

D4. Dificultad para transportar en optimas | A3. Cambios en las politicas

condiciones ambientales. gubernamentales para el apoyo de PIMES.
A4. Alto poder de negociacion de
proveedores, no manejan descuentos.

) )

8.1.1 FORTALEZAS

F1. Personal altamente capacitado: El personal estd capacitado en nutricion e

higiene, servicio al cliente, elaboracién y produccion de chocolates y galletas.

F2._Control de higiene personal: Mediante las politicas empresariales, se

estipula un control muy meticuloso en la mantenciéon y mejora de sanidad e
higiene del personal, materia prima y limpieza del lugar de produccién como
lugar de venta.

F3. Control de calidad del producto: Control de la materia prima desde que

ingresa al lugar de recepcibn de mercaderia, almacenamiento con
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temperaturas adecuadas, elaboracion y produccion mediante el seguimiento de
una receta estandar y control de temperatura, sanidad e higiene hasta que el
producto final llegue a las manos del consumidor.

F4. Productos naturales: Por ser una empresa Artesanal, los productos

elaborados no contienen ningun tipo de preservantes, aditivos o saborizantes

artificiales.

8.1.2 OPORTUNIDADES

O1. Fidelizar clientes: Fidelizacion de clientes, con la calidad, creatividad y

sabor de los productos, puesto que son totalmente diferentes a los ya
existentes en el mercado.

02. Diversificar el producto: La empresa crea productos versatiles para los

distintos gustos y preferencias de los clientes. Tenemos diversas lineas de
productos como son: rellenos con licores, frutos secos, decorativos y
dietéticos.

03. Elaborar productos saludables: Toda la materia prima que se utiliza para la

elaboracion de los chocolates y galletas, es natural y no contiene ningun tipo
de aditivo, o saborizante artificial que pueda afectar a la salud de los
consumidores o modificar el producto.

O4.Innovacion de productos con saborizantes naturales: Se crean productos

elaborados con frutos secas y citricas, plantas aromaticas y la utilizacién de

endulzantes naturales como: la flor de stevia, la miel de penco y panela.

8.1.3 DEBILIDADES

D1. Precios altos de los productos: Los chocolates y galletas por ser

artesanales, no se los realiza mediante una produccién masiva o a escala por
lo que su elaboracién es mas laboriosa y por ende tienen un incremento en sus
precios.

D2. Poca capacidad de produccién: Por ser una empresa pequefia y artesanal

las limitaciones para producir chocolates en masa son bajas, ya que los
detalles y elaboracion del producto final requieren de mas tiempo en mano de

obra.
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D3. Poco recurso humano: El personal es limitado ya que las ganancias no son

lo considerablemente altas para poder contratar mas personal, y esto limita a la
produccion.

D4. Dificultad para transportar en oOptimas condiciones ambientales: Si se

llegara a transportar chocolates a otra ciudad, especificamente de la region
costa, la dificultad se incrementaria por la temperatura que necesita y requiere

el producto para mantenerse en 6ptimas condiciones.

8.1.4 AMENAZAS

A1. Empresas existentes en el mercado altamente posicionadas: Por ser una

empresa pequefia y nueva en el mercado, es dificil competir con empresas que
ya han tenido trayectoria y reconocimiento dentro del mercado como: Corfu. El
Espafiol, Los Alpes.

A2. Escasez de la materia prima: En ciertos productos a utilizarse para la

elaboracion de algunos tipos de chocolates y galletas se corre el riesgo de que
la materia prima llegue a escasear, por diversos factores; especificamente los
naturales, como en el caso de la miel de penco que su extraccion requiere un
minimo de 40 afos; y por ende en ciertas épocas se puede escasear el
producto.

A3. Cambios en las politicas gubernamentales para el apoyo de Pequefias y

Medianas Empresas (PIMES): Hoy en dia el gobierno da diversas ventajas

para los artesanos ecuatorianos en cuanto a lo que se refiere a: Pago de
impuestos, permisos de funcionamiento, ayuda econdémica entre otras. Y si
llegase a cambiar el gobierno estas preferencias y derechos que ha otorgado a
las PIMES, la empresa se veria afectada.

A4. Alto poder de negociacion de los proveedores, no manejan descuentos: La

materia prima mas importante para la elaboraciéon de los productos es el
chocolate ecuatoriano, producido por empresas pequefas que venden a un
determinado precio sus productos. La mayoria no manejan politicas de

descuentos para el comprador mayorista 0 minorista.
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8.2 ESTRATEGIAS

8.2.1 FORTALEZAS - OPORTUNIDADES

F1, O1. Capacitar de manera constante a los empleados en servicio al cliente y
manejo de productos para poder satisfacer las necesidades de los posibles
clientes.

F2, 03. Capacitar a los empleados en el manejo de la materia prima, higiene,
nutricion y salubridad para la elaboracion de bombones, galletas y chocolates;
para asi obtener un producto altamente calificado y que cumpla con las
exigencias de salubridad.

F3, 02. Garantizar una materia prima de alta calidad, y con un control
exhaustivo tanto en higiene como en nutricion para la produccion de las
distintas presentaciones especialmente los chocolates endulzados con stevia,
que contienen una cantidad baja en calorias.

F4, O4. Utilizacion de endulzantes naturales, que no afectan a la salud por su

contenido bajo en calorias como: stevia, miel de penco, panela o miel de abeja.

8.2.2 FORTALEZAS - AMENAZAS

F1, A1. La capacitaciéon constante de los empleados tanto en elaboracion,
como ventas y servicios permitiran mantener a la empresa en un margen
estable de competitividad con otras ya establecidas.

F2, A1. Mantener altos estandares de higiene en la empresa, que se
diferencien de los competidores.

F3, A3. Dar al comensal un producto de alta calidad tanto en el ambito
nutricional como en el sabor nos ayudara a mantener la preferencia de los
clientes por los productos sin importar el precio.

F4, A2. A diferencia de las empresas existentes se utiliza materia prima natural
que no contiene adictivos ni preservantes. A su vez ciertos productos son
elaborados con endulzantes naturales, lo cual facilitara la preferencia de los

consumidores.
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8.2.3 DEBILIDADES - OPORTUNIDADES

D1, O1. La materia prima puede llegar a incrementarse y por ende los
productos. Pero el factor importante que fortalece a la empresa es desarrollar
chocolates y galletas con materia prima natural que el consumidor estaria
dispuesto a comprar a un precio alto.

D2, O2. Crear y producir diversas lineas de productos en pocas cantidades
pero con una diversidad de chocolates y galletas unicos en el mercado, que
permiten llegar a los diversos consumidores.

D3, O4. La limitaciobn del personal permite que los chocolates sean
desarrollados de una forma cuidadosa y creativa del producto final,
garantizando su sabor y textura.

D4, O1.Mejorar el transporte de mercaderia, garantizando condiciones 6ptimas
de traslado, para dar a los clientes un producto con excelente sabor, textura y

decoracion. Para fidelizar al consumidor.

8.2.4 DEBILIDADES - AMENAZAS

D1, A1. Para poder competir con las otras empresas se reducira la utilidad de
los productos y se mantendra la calidad del producto.

D2, A2. Tener constancia de la fidelizacion de los empleados para tener una
ventaja en el ambito de creatividad y desarrollo de nuevos productos en caso
de que la materia prima llegase a faltar.

D1, A4. Se buscara nuevos proveedores que otorguen un producto de alta
calidad, con precios accesibles y formas de pago que pueda asumir la empresa
para una produccién de calidad.

D3, A3. Tener un previo anticipo, ante un posible cambio de politicas
gubernamentales de las PIMES, en el cual se tenga presupuestado
incrementos en la materia prima, arriendos servicios basicos, aumento de

sueldos. Para asi no limitar los recursos humanos.
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8.3 PLAN DE ACCION

8.3.1 ESTRATEGIA 1

Pertenecer a La Camara Artesanal de Pichincha para acceder a diversos
beneficios que esta proporciona como el fomento de los productos artesanales,
el crecimiento y desarrollo del artesano permitiendo, también ser acreedor de la
marca “Sumag Maki” (manos habiles) que se utiliza en productos artesanales
que cumplen con los parametros de calidad exigidos por los mercados
nacionales e internacionales. Ofrece:

o Capacitaciones: Registros contables, obligaciones tributarias, manejo
financiero, organizacion de la actividad artesanal.

e Asesoria: Tributaciéon, patente municipal, afiliacion al IESS,
declaraciones tributarias, contratos de trabajo, proyectos de inversion
productiva, administracion de la unidad productiva.

e Finanzas: Capacitaciéon para acceder al programa 5-5-5 del Banco
Nacional de Fomento, capacitacion en la elaboracion del proyecto de
investigacion como requisito para el 5-5-5, facilitamiento del acceso a la
Compafiia de Ahorro y crédito Artesanal “Sumag Maki’, asesoria
financiera para la unidad productiva.

e Comercializacion:  Accesoria en  mercadeo, marketing vy
comercializacion, estudios de mercado, estrategias de comercializacion,
guia artesanal, autorizacién de uso de marca “Sumag Maki”, facilidad

para la participacion en ferias y exposiciones artesanales.

8.3.2 ESTRATEGIA 2

El lugar de produccién estara ubicado a 5 minutos del punto de venta de los
productos lo cual facilitara la trasportacion de mercaderia entre los
establecimientos, permitira él envié rapido de productos que se han terminado
o pedidos que requieran los clientes en esos momentos. Este lugar sera propio
por lo cual no se pagara arriendo, solo los servicios basicos como son: agua,
luz y teléfono; lo cual reducird en un porcentaje notable los gastos de la
empresa y esto permitira ocupar este valor para la mejora de equipos e

instalaciones.
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8.3.3 ESTRATEGIA 3

Constantemente se buscard nuevos utensilios o equipos que permitan la
mejora del producto en: decoracién, presentacion y elaboraciéon. Se buscara
siempre innovar en materiales que proporcionen nuevos disefios 0
decoraciones de los chocolates y galletas como por ejemplo: equipos para
derretir chocolate, moldes Illamativos o formas nuevas, variedades de
colorantes comestibles, maquinas que perfeccionen decoraciones, entre otros.
Lo cual dara una gran ventaja competitiva ante otras empresas por el cambio y

mejoramiento continuo de los productos.
8.4 ESTRATEGIAS INTERNAS

8.4.1 ESTRATEGIA DE PRODUCTO

Elaborar chocolates con sabores clasicos, y agradables al paladar del

consumidor.

8.4.2 ESTRATEGIA DE PRECIOS
8.4.2.1 POLITICAS DE FIJACION

¢ Fijacion del precio basandose en el costo de la materia prima y mano de
obra.

e La utilidad que se pretende obtener se la realizara mediante un estudio
de la competencia.

e El margen de rentabilidad que se pretende manejar sera del 60%.

e EIl precio dependera del tipo de producto y el mercado al que sera
enfocado.

e Se otorgara descuentos, de acuerdo al monto de compra. Si es cliente
frecuente o en fechas especiales (navidad, dia del nifo, etc...).

e El precio de algunos productos puede variar por temporada.
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8.4.2.2 PRECIOS DE LOS PRODUCTOS
Para la determinacion del precio del producto se tomara en cuenta:
e Costo potencial (CP): Es la relacion entre el precio y gasto, para

obtener la utilidad que se espera lograr. En este caso sera del 60%.
VMP =100
v

e Costo de venta (CV):
[ _ VMP +100
- cp

cP

e Valor de la materia prima (VMP): Se basa en los costos de la materia

prima mediante una receta estandar.

- CV = CP
100

8.4.2.3 PRECIOS DE LOS PRODUCTOS

TABLA 17. PRECIO DE LOS PRODUCTOS POR UNIDADES
PRODUCTOS POR UNIDADES

Trufas de toronja 0,18 0,64 6,14%

Bombones de pistacho con naranja 0,20| 0,73 7,00%
Mini cornetas de miel de penco y canela 0,19 0,69 6,62%
Bombones de eucalipto 0,17 | 0,77 7,39%
Tartaletinas de yerbabuena con limén 0,18 0,64 6,14%
Bombones de avellana con leche 0,21 0,75 7,20%
Turrones de nueces 0,23 0,84 8,06%

Pastitas de chocolate 0,22 0,77 7,39%
Cerezas de chocolate 0,19 0,69 6,63%
Galletas chocochips 0,49 1,76 16,89%

Galletas de harina morada con macadamia 0,45 1,60 15,35%
Galletas de canela 0,15 0,54 5,18%
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TABLA 18. PRECIOS DE PRODUCTOS POR CAJAS.

CHOCOLATES POR CAJAS

Caja x 4 uni. 2,16 3,00 1%
Cajax 12 uni. 6,48 9,00 33%
Caja x 20 uni. 10,8 15,00 56%

8.4.2.4 ANALISIS COMPETENCIA

TABLA 19. ANALISIS DE COMPETENCIA.
ANALISIS DE LA COMPETENCIA

ot CORFe
CHOCOLATES X 7
uni. 5,50 10,00 7,00
TRUFAS x 4 uni 4,00 4,50 0,00
GALLETAS uni. 0,00 1,80 2,00
2,00
10,00
8,00
W CHOCOLATESX 7 uni.
6,00 -+ )
B TRUFAS x4 uni
400 - B GALLETAS uni.

2,00 D
0,00 T —‘ ‘
LOS ALPES CYRANO EL ESPANOL

Figura 7. Analisis de la competencia.
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En conclusién: Mediante la tabla 19 y el grafico 6 se muestra el analisis de la

competencia entre 3 empresas que venden y producen chocolates artesanales

en San Rafael, se puede visualizar que el Cyrano es uno de los competidores

mas fuertes para la corporacioén por: precio y variedad de productos.

8.4.2.5 FORMAS DE PAGO DE LOS POSIBLES CLIENTES:

Contado:

Clientes frecuentes: tendran descuento del 5%, si el monto de compra
es superior al de 20 ddlares.
Comprar por fechas especiales (San Valentin, dia de la madre, dia del

nifio, dia del padre, navidad y afio nuevo), tendran descuento del 5%.

8.4.3 ESTRATEGIAS DE PROMOCION

8.4.3.1 ESTRATEGIAS DE VENTA

La empresa utilizara herramientas de promocion de ventas. lincluiran:
fabricantes y distribuidores, las cuales iran dirigidas a los compradores
finales, mayoristas y empresas.

Para lograrlo se realizara: Promociones, descuentos, obsequios en
fechas especiales y cursos gratuitos de chocolateria.

Es importante considerar que se debe mantener una innovacién
continua en cuanto a lo que son las promociones asi como los medios a
publicitarse.

En fechas navidefas y el dia del nifio seran invitados los hijos, sobrinos,
y nietos de los clientes especiales, a una pequefia reunion donde
Chokoart les ensefiara a crear un muieco de chocolate con sus
propias manos y decorarlo de acuerdo a su imaginacién. Estos mufiecos
seran de navidad, o de algun personaje de caricatura que este en boga.
Chokoart Tiene creada una base de datos de clientes mayoristas en la
cual se incluye el dia de nacimiento Yy direccibn de su domicilio o
trabajo, por medio del cual se hara llegar a los clientes un obsequio por

su cumpleafios, que contenga una galleta decorada. Para que los
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clientes recuerden que siempre la organizacion esta pendiente de sus
ocasiones especiales.

Constantemente, se estara pendiente de las nuevas tendencias y
equipos para desarrollar chocolates y galletas, que permita llamar la
atenciéon del cliente. Para de esta forma posicionar y promocionar el

producto.

8.4.3.2 ESTRATEGIAS DE PUBLICIDAD

Informar, convencer y recordar a los consumidores que Chokoart, los
entiende, que pueden encontrar diversidad de chocolates y galletas que
satisfagan el paladar de cualquier tipo de consumidor.

El medio de comunicacién que se utilizara sera el internet, ya que su
costo es relativamente bajo para comparaciéon de otros y es de facil
acceso con relacion al niumero de personas que pueden tener acceso a
la informacion.

Otro medio de publicidad seran los flayers, que se otorgara a las
personas que ingresen al centro comercial “San Luis Shopping” dentro
del parqueadero.

La frecuencia de publicidad asi como la intensidad de la misma se la
realizara de acuerdo vayan transcurriendo las fechas especiales como:
San Valentin, dia de madre, dia del padre, dia del nifio, dia de la mujer,

navidad y afio nuevo.

8.4.4 ESTRATEGIAS DE MARKETING

Marketig mix

Producto: Chokoart es creado con ideas innovadoras que hace que sus
productos sean diferentes a los existentes en el mercado, ya que va a
satisfacer las necesidades de las personas que buscan consumir

productos organicos.
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La diferenciacion de Chokoart con los productos que existen en el
mercado son:

Bombones y Galletas artesanales.

Materia prima natural.

Sabores naturales.

Estos se los comercializara por cajas (4, 12, 20 trufas y bombones),

enfocados a todos los segmentos de mercado.

Precio: Chokoart tomando en cuenta la competencia y la producciéon ha

establecido precios accesibles al mercado.

Plaza: Nuestro mercado se enfoca en inicio en el centro comercial San
Luis, cantén Rumifiahui, a los habitantes del sector de San Rafael.
Dentro del sector encontramos los siguientes competidores: Los Alpes,

Cyrano y El Espaiiol.

Promocion: Constantemente se comunicara a los clientes, los
beneficios de Chokoart vy las caracteristicas de la materia prima. Se
promocionara por los medios de comunicacion tradicionales, ademas de

internet para obtener un creciente posicionamiento.

ESTRATEGIAS DE FUERZA DE VENTA

8.4.5.1 DESCRIPCION

La fuerza de ventas es la capacitacion de los empleados frecuentemente, la

cual incrementa su motivacion y a su vez conducira a la mayor productividad e

incremento de la rentabilidad.

Para esto se realizara las siguientes estrategias:

Brindar conocimientos que permitan al trabajador desarrollar su labor y
capacidad para resolver problemas que se le presenten durante su
desempefio. También proporciona al individuo mejorar el nivel de vida y

la productividad.
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v" Mejorar el nivel de vida: Tiene la oportunidad de mejorar su plaza de
trabajo y a su vez aspirar a un mejor salario.
v' Mejorar la productividad: Se logra cuando el beneficio es para el

empleado y la empresa.

8.4.5.2 CARACTERISTICAS CLAVES PARA UN EMPLEADO DE LA
ORGANIZACION

El perfil que debe tener un empleado de la organizacion es una persona con

experiencia en las funciones a realizar, que trasmita los valores y politicas de la

empresa, a los clientes internos y externos, ademas de un compromiso con los

objetivos institucionales.
8.5 CANALES DE DISTRIBUCION

8.5.1 DESCRIPCION

La plaza o el mercado es nuestro consumidor o cliente sea institucional o
individual. En ambos casos tiene una necesidad de adquirir alimentos para
consumir. La necesidad de nuestros consumidores o clientes es la parte
fundamental del mercado y es hacia donde debemos enfocar nuestros

esfuerzos para crear un producto que lo satisfaga.

8.5.2 TIPOS DE CANALES DE DISTRIBUCION

e Del productor a los consumidores:

v" No tiene intermediarios, por lo tanto el productor desempefia la
mayoria de las funciones de mercadeo como: comercializacion,
transporte, almacenaje y aceptacién de riesgos.

v' La actividad de venta es directa por medio del uso de: teléfono o
correo electrénico.

e Del productor a los minoristas y de estos a los consumidores:
Contiene un nivel de intermediarios, los minoristas (tienda especializada
en venta de chocolates y galletas). En estos casos el productor cuenta
con una fuerza de ventas que se encarga de distribuir sus productos a

los detallistas, quienes a su vez venden al publico y realizan pedidos.
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Del productor, a los mayoristas, de estos a los minoristas y de
estos a los consumidores

Se utiliza para distribuir productos de gran demanda, ya que los
productores no tienen la capacidad para hacer llegar sus productos a
todo el consumidor, ni a los minoristas.

Contiene dos niveles de intermediarios:

v' Los mayoristas: Realizan habitualmente niveles de venta al por mayor
de productos alimenticios a otras empresas como los detallistas que
adquieren el producto para revenderlo.

v Los Minoristas: Intermediarios cuyo fin consiste en la venta del

producto al consumidor final.

8.5.3 ESTRUCTURA DEL CANAL DE DISTRIBUCION

_ CONSUMIDOR

MAYORISTA _ gl  CONSUMIDOR

Figura 8. Estructura del canal de distribucion.

8.5.4 FUNCION DE LOS CANALES DE DISTRIBUCION

Los canales de distribucién cumplen diversas funciones para la captacion de

nuevos clientes tales como:

Disponibilidad: Los productos estdan en el lugar, tiempo y cantidad
deseados por el consumidor.
Economicidad: Reduccién del numero de intercambios de informacién,

tiempo y gastos.
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e Comunicacion: Los flujos de mercancias son fuentes de informacion.
Alejan a los productores de los consumidores, dificultan el contacto entre
los dos eslabones de la cadena: la informacién de las innovaciones y de
los nuevos productos.

e Investigacion: Recaudar informaciéon necesaria para planear y facilitar
el intercambio.

e Promocion: Crear y difundir mensajes persuasivos acerca del producto.

e Contacto: Encontrar a compradores potenciales y comunicarse con
ellos.

e Negociacion: Tratar de encontrar un precio mutuamente satisfactorio a
fin de que se efectué la transferencia de propiedad o posesion.

¢ Financiamiento: Obtener y usar los fondos para cubrir los costos de
produccion.

e Aceptacion de riesgos: Correr el riesgo que supone realizar las

funciones propias del canal de distribucion.

En conclusion: La utilizacion de un canal de distribucion corto, da como
resultado una cobertura de mercado limitada, control del producto y costos mas
elevados. En este caso se utilizara los 3 tipos de canales. Chokoart sera el
productor, que realizara sus ventas al por menor en el punto de venta (isla de
centro comercial) y al por mayor a las empresas dedicadas al servicio de
cafeterias, banquetes, etc. por medio de vehiculos que haran llegar nuestro

producto.
8.6 POSICIONAMIENTO

8.6.1 VENTAJAS COMPETITIVAS

8.6.1.1 DESARROLLO

Crear ventajas competitivas consiste en lo que se esta haciendo para tener
mejor posicionamiento que la competencia, y de esta forma obtener mayor

participaciéon de mercado.
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8.6.1.2 CARACTERISTICAS IMPORTANTES PARA DAR VALOR AL
CLIENTE
e Dificil de imitar: La empresa considerara la obtencion de una patente
de invencioén del producto, el cual hara que este sea dificil de imitar.
Dicha patente se la obtendra en el “Instituto Ecuatoriano de la Propiedad
Intelectual” (IEPI) y tendra una duraciéon de 20 afios. Esto desalentara a
la competencia puesto que se posee ventajas no disponibles para los

nuevos competidores.
(Anexo 5: Formato de registro del IEPI.)

e Unico: Sera una empresa chocolatera y galleteria del pais que elabora
trufas, bombones y galletas de una forma artesanal y organica.

e Producto accesible: Los productos a venderse son accesibles a todos
los consumidores ya que su valor estd en un rango normal a
comparacion de la competencia.

e Sostenible en el tiempo: Innovacién, renovacion, y capacitacion
continua en cuanto a la creacién de nuevos productos, mejoramiento del
lugar de produccion, implementacién de papeleria y cajas elaboradas
con papel o cartén reciclado, creacién de politicas de cuidado al medio
ambiente tanto para clientes internos como externos y capacitacion
continua en nutricion y sanidad para crear un producto de calidad.

e Comunicable: Dar informacion a los clientes internos y externos acerca
del crecimiento de la empresa, sus nuevos proyectos, utilizacion de
productos reciclados componentes nutricionales y creaciones de
productos.

e Rentable: La empresa pretende generar utilidades mayores al 30 0 50%
al cabo de 1 afio de su inversion, mediante la aceptacion de los
productos que Chokoart pone en el mercado.

¢ Producto importante para el cliente: Los chocolates y galletas que la
empresa realiza son elaborados con materia prima saludable, cacao
Ecuatoriano, endulzantes naturales, plantas aromaticas y lo mas

importante el sabor y la calidad que el producto contiene.
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DIFERENCIACION PARA INNOVAR AL CLIENTE

Servicio al cliente: El servicio que la empresa ofrecera sera de
produccién y comercializacidn de chocolates y galletas artesanales de
alta calidad. Con ellos se pretende satisfacer las necesidades de los
clientes.

Tecnologia:

v' Utilizacion de programas didacticos para los clientes mediante el
cual se determinara su chocolate favorito segun su personalidad.
Implementacion de pagina web, uso de redes sociales como
facebook y twitter para informacién continua sobre productos y
promociones. Obtencibn de un sistema de contabilidad vy
facturacion de la empresa.

v Debido a que la empresa realizara sus productos de una manera
artesanal. Solo utilizara maquinaria indispensable de alta
tecnologia.

Recursos Humanos: Contratar, formar, capacitar y emplear a personal
apto para el puesto a ocupar de acuerdo a las capacidades y al perfil
que se desee obtener para este puesto, mediante entrevistas y
aplicaciones de test.

Procesos de innovacion: Cambios en los productos de acuerdo a
nuevas tendencias que se van mostrando al transcurso del tiempo.
Marcas — patentes: Posible adquisicion de una patente de modelo de
utilidad mediante el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual
(IEPI) y la utilizacién de la marca “Sumag Maki” que provee la Camara
Artesanal de Pichincha, para la venta de productos en mercados
nacionales e internacionales

Situacion geografica: El sector a ubicarse la empresa sera en el Valle
de los Chillos Sector San Rafael.

v" Punto de venta: Se ha escogido el Centro Comercial San Luis
Shopping debido a la cantidad de gente que visita este sitio y la
frecuencia de personas del norte, sur y otros valles que acuden a

este sitio por su infraestructura.
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v' Lugar de Produccion: Se ha escogido este lugar porque se

encuentra cerca del punto de venta y porque el local es propio

Urb. La Colina, calle Guayas y Esmeraldas Lote 30 Frente a La
ESPE.

Responsabilidad social: Respetar normas, deberes y derechos que la

sociedad impone para con los empleados y los ciudadanos para

mantener el equilibrio y armonia de la sociedad.

8.6.3 ESTRATEGIAS DE POSICIONAMIENTO

Se denomina posicionamiento a la imagen que esta proporciona en la mente

del consumidor mediante la marca, producto o servicio que la empresa

adquiere.

Basada en el atributo: La empresa se basa en una idea grafica simple
que es el simbolo de un corazén dentro del cual contiene el nombre de
la empresa “Chokoart” de una forma original, sencilla y facil de recordar.

Basada a los beneficios: Los chocolates a elaborarse seran al 70% de
pasta de cacao y con productos organicos, lo cual permitira al
consumidor adquirir productos organicos y de calidad.

Basada en el uso o aplicacion del producto: La empresa tiene creada
como fuerza de ventas la linea de chocolates y bombones dietéticos, la
cual se enfocara a personas que quieren cuidar su peso.

Basada en el usuario: Los productos elaborados por la organizacion se
encuentran dirigidos para las personas de 10 afios en adelante que
deseen consumir productos naturales. De esta manera la marca
Chokoart se posicionara en el consumidor.

Frente a la competencia: Ser la empresa lider en la mente del
consumidor por ser la primera chocolateria y galleteria, que cambio
paradigmas de las personas frente al consumo de chocolates y galletas.

Basada en la calidad o precio: Uno de los puntos mas importantes de
la empresa es el sabor y la calidad de todos los productos, haciendo
una relacién precio-calidad. Por lo cual nuestros chocolates y galletas
tendran un precio basado en la calidad de la materia prima, la

creatividad para desarrollarlos y la competencia.
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Segun estilos de vida: En el transcurso del tiempo, el consumidor se ha
hecho mas exigente y sus intereses van dirigidos al consumo de
productos naturales y organicos; que a su vez sean ricos en sabor. Es

por eso que la empresa se orienta a este segmento de mercado.

8.7 DEFINICION DEL SERVICIO AL CLIENTE

8.7.1 SERVICIO AL CLIENTE

Es importante recalcar que el servicio es uno de los factores mas primordiales

de una empresa, por lo cual se ha analizado los elementos que conforman el

Servicio como son:

8.7.2 ELEMENTOS TANGIBLES:

La empresa refleja a sus clientes:

Decoracion del lugar de venta: El punto de venta presentara un
ambiente clasico de estilo colonial y con gran iluminacion para exhibir los
productos.

Vajilla para presentacion de producto: Se colocara varios tamafios y
estilos geométricos de acuerdo a la imagen que se desea presentar del

producto.

8.7.3 ELEMENTOS INTANGIBLES:

La empresa realizara un control estricto en cuanto al campo sensorial:

Gusto: Los productos seran controlados por medio de la receta estandar
y un control de calidad minucioso, del sabor de cada producto. Ya que lo
mas importante de nuestros productos es que tengan un excelente
sabor y que puedan satisfacer los paladares mas exigentes.

Tacto: Los productos deben tener un control de temperatura durante la
elaboracion, empaque y punto de venta. Para que los chocolates no se
derritan facilmente y las galletas no se humedezcan.

Olfato: Los productos deben tener olor al género principal que se da a
conocer de los diversos chocolates y galletas. Por tanto esto se lograra

en la elaboracion y la conservacién del producto.
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e Vista: El ambiente de tipo colonial que la empresa refleja en su punto de
venta. Le dara un ambiente clasico y colonial.
e Oido: La forma en que el vendedor interactie con el cliente debe ser de

una manera cordial, amable y de confianza.

8.8 MARCA

La marca es un signo o nombre que se utiliza como distintivo de un producto o
servicio para el reconocimiento de este dentro del mercado.

Por ser uno de los factores mas importantes y a su vez mas susceptibles a su
copia o plagio, la empresa, Chokoart ha optado por la decision de obtener la
patente de modelo de utilidad, patente municipal y a su vez el permiso para la
posible utilizacién de la marca “Sumag Maki”. Mediante los cuales la empresa
obtendra ciertos benéficos que facilitaran a la venta y promocién de sus

productos tanto en mercados nacionales e internacionales.

8.8.1 PATENTE MUNICIPAL

Este requisito previo se sustenta en base a los articulos 546 y 551 del Codigo
Organico de Organizacion, Autonomia y Descentralizaciéon, COOTAD, asi como
en la Ordenanza Metropolitana numero 339.

El impuesto a la patente municipal se lo establecera a personas naturales,
juridicas, sociedades nacionales o extranjeras domiciliadas o con
establecimiento en el Distrito Metropolitano de Quito, que ejercen
permanentemente  actividades comerciales, industriales, financieras,
inmobiliarias y profesionales.

La tarifa que se aplicara es anual en funcién del patrimonio. El valor minimo

esta fijado entre 10 délares y el maximo en 25.000 délares.
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Obtencion de la Patente Municipal

Se la puede conseguir en las ocho administraciones zonales municipales (La
Delicia, Eloy Alfaro, Zona Norte, Centro, Calderon, Quitumbe, Los Chillos y
Tumbaco y el Balcén de Servicios Municipales de la Direccion Metropolitana
Financiera planta baja, calle Chile Oe-335 y Venezuela.

El tramite inicia con la compra de la solicitud de la patente (valor 20 centavos),
donde debera llenar los siguientes datos:

e Nombres completos.

e Razdn Social.

e Representante Legal.

e Numero de cedula.

e Direccion donde va a ejercer la actividad econdmica.

e Clave Catastral (es un dato importante referente al predio donde se va a
ejercer la actividad).

e Numero telefonico.

e Actividad econémica principal con la que se inscribe la patente.

e 1 copia de cedula y papeleta de votacion de la persona que va a realizar
la actividad econdmica.

e Constitucion de la empresa o acuerdo ministerial para personas
juridicas, acompafiada con copia de la cedula y papeleta de votacion y
nombramiento de representante legal.

e Realizacién del pago.

(http://www.quito.gob.ec/component/content/article/422-informe.html).

8.8.2 PATENTE DE MODELO DE UTILIDAD

Posible utilizacidén en base al crecimiento y desarrollo de la empresa.
Atreves del Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI). Se
considerara Modelo de Utilidad, a toda nueva forma, configuracion o
disposicion de elementos, de algun artefacto, herramienta, instrumento,
mecanismo u otro objeto o de alguna parte del mismo, que permita un mejor o
diferente funcionamiento, utilizacion o fabricacion del objeto que lo incorpore o
que le proporcione alguna utilidad, ventaja o efecto técnico que antes no tenia.

La vigencia de la patente sera de 10 afos.
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Requisitos para la solicitud:

Formulario de solicitud de patentes.

Memoria descriptiva.

Reivindicaciones.

Dibujos que fueran necesarios.

Resumen (max. 150 palabras).

Comprobante de pago de la tasa de ingreso de solicitud.
Cesion de derechos de la invencion.

Nombramiento del representante legal.

Poder o ratificacion que faculte al apoderado en tramite.

8.9 PERMISO DE FUNCIONAMIENTO DE LA EMPRESA

Permiso de funcionamiento para locales

Obtén ya tu permiso de funcionamiento.

Evita multas o la clausura de tu local.

iAcude a la Direccion Provincial de Salud o Area de Salud mas cercana
a tu negocio!.

Acuerdo Ministerial Oficio SVS -12

Establecimientos que deben obtener permisos:

De servicios de salud publicos y privados.
Farmacéuticos.

De medicamentos homeopaticos.

De productos naturales de uso medicinal.

De cosméticos y productos higiénicos.

De atencién veterinaria.

De alimentos.

Comerciales y de servicios.

Servicios de turismo.

Escenarios permanentes de espectaculos.
Servicios funerarios.

Estaciones para expendio de combustibles y lubricantes.
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Estaciones de envasado y comercializacibon de gas doméstico e
industrial.

Establecimiento de plaguicidas.

Establecimientos de productos veterinarios

Otros establecimientos sujetos a control sanitario descritos en el Ac.
Ministerial No. 818 del 19 de diciembre del 2008.

Requisitos para Obtener Permiso de Funcionamiento del MSP Acuerdo
Ministerial 818

1.
2.
3.

© ® N O

Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario.

Copia del registro unico de contribuyentes (RUC).

Copia de la cedula de ciudadania o de identidad del propietario o del
representante legal del establecimiento.

Documentos que acrediten la personeria Juridica cuando corresponda.

Copia del titulo del profesional de la salud responsable técnico del
establecimiento, debidamente registrado en el Ministerio de Salud
Pudblica, para el caso de establecimientos que de conformidad con los
reglamentos especificos asi lo sefialen.

Plano del establecimiento a escala 1:50.

Croquis de ubicacion del establecimiento.

Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

Copia del o los certificados ocupacionales de salud del personal que
labora en el establecimiento, conferido por un Centro de Salud del

Ministerio de Salud Publica.

Adicionalmente se debera cumplir con otros requisitos especificos dependiendo

del

tipo de establecimiento, de conformidad con los reglamentos

correspondientes.

Costos del permiso: (Descritos en el Ac. Ministerial No 818 del 19 de diciembre
del 2008).
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8.9.1 PERMISO DE BOMBEROS

Permiso de funcionamiento

El permiso de funcionamiento es la autorizacion que el Cuerpo de Bomberos
emite a todo local para su funcionamiento y que se enmarca dentro de la
actividad.

TIPOB

Aserraderos, lavanderias, centros de acopio, gasolineras, mecanicas,
lubricadoras, hoteles, moteles, hostales, bares, discotecas, casinos, bodegas
de viveres.

Requisitos

1. Solicitud de inspeccion del local;

2 Informe favorable de la inspeccion;

3. Copia del RUC; vy,
4

Copia de la calificacion artesanal (artesanos calificados)

8.9.2 MARCA “SUMAG MAKI”

Camara Artesanal de Pichincha

La Camara Artesanal de Pichincha es una Institucién integrada, participativa,
democratica, descentralizada, fundada en 1966 y es filial a la Federacion
Nacional de Camaras (FENACA). Esta regulada por la Ley de Fomento
Artesanal y se rige por estatutos reformados mediante el Acuerdo Ministerial N°
0281 DEL Ministerio de Comercio Exterior.

SUMAG MAKI: Palabra proveniente del idioma quichua que significa manos
habiles, La camara ha posesionado esta palabra como marca de servicio,
registrada en Instituto de La Propiedad (IEPI) mediante la resolucion N° 71099.
Esta marca sera utilizada en productos artesanales que cumplan con los
parametros de calidad exigidos por los mercados nacionales e internacionales,
“también protege la importacion, exportacidon y comercializaciéon de artesanias,
publicidad y promocién de objetos elaborados por artesanos, trabajo de oficina

y administracién comercial”
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Objetivo:
Establecer relaciones comerciales nacionales e internacionales, sostenibles y
sustentables, que permitan ofertar los trabajos artisticos- artesanales de los
diferentes sectores, que constituyen los afiliados.
Beneficios:
Uno de los beneficios importantes que contempla la Ley de Fomento Artesanal
es la exoneracién de impuestos, derechos, servicios y demas contribuciones
para la obtencion de patente municipal y permisos de funcionamiento.
Requisitos para afiliacion a la camara:

e Ejercer la actividad artesanal de produccion o servicio.

e Copia de la cedula de ciudadania y certificado de votacion actualizado.

e Una foto tamafio carnet.

e Cancelar el valor correspondido por afiliacién.

e Copia de servicios basicos (agua, luz o teléfono).
Requisitos para calificacion en el MIC:

e 2 Copia de la cedula de ciudadania y certificado de votacion actualizado.

e 2 copia de carnet de afiliacion.

e Llenar formulario del MIC.

e Certificado de salud y permiso de funcionamiento del Ministerio de Salud

Publica (para el sector alimenticio).
¢ Original y copia de servicios basicos (agua, luz o teléfono).

(http://www.camaraartesanalpichincha.com/?Pag.e id=102).

(Anexo 6: Logo marca).

9 CAPITULO IX. ESTUDIO DE MERCADO

9.1 ESTUDIO DE MERCADO

Tener una nocién clara de cuantos consumidores habra de adquirir el producto,
en este caso chocolates y galletas que se piensan vender dentro del centro
comercial “San Luis Shopping”. A qué precio estan dispuestos a obtenerlo y
cual seria el tipo de clientes que estan interesados en comprarlo. Con esto se

busca también conocer la factibilidad del proyecto.
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9.2 INVESTIGACION DE MERCADO

En el presente estudio de mercado se pretende aplicar:
¢ Investigacion Exploratoria: Esta investigacién permitira proporcionar a
la empresa informacion mas clara y profunda del objeto del estudio,
identificando los factores que afecten directa o indirectamente el
desarrollo de la investigacion, y a su vez obtener conocimientos

benéficos que aporten a la misma.

e Investigacion Descriptiva: Esa investigacion tiene como objetivo
principal describir diversas caracteristicas del estudio y la percepcion
mas clara del problema a investigar. Permitiendo conocer: edad, gustos,
caracteristicas y poder adquisitivo de los posibles clientes dentro de una

determinada zona.

9.3 DETERMINACION DEL TIPO DE INFORMACION A USAR

En el presente estudio de mercado se pretende utilizar:

Investigacion descriptiva:

Este tipo de investigacion tiene como objetivo principal describir las
caracteristicas del estudio y percepcion del problema que se va a investigar.
Nos permitird conocer las particularidades de los posibles clientes; dentro del
medio geografico perteneciente a la provincia de Pichincha, Cantdn Rumifiahui,
Parroquia San Rafael. Infiriendo entonces sobre sus gustos, edad,

preferencias, poder adquisitivo entre otros.

9.4 METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA OBTENCION DE
LA INFORMACION

Encuestas

Una encuesta es un estudio, con el cual el investigador busca recaudar datos
por medio de un cuestionario pre disefiado, y no modificar el entorno ni
controlar el proceso que estda en observacibn (como si lo hace en
un experimento). Los datos se obtienen a partir de realizar un conjunto de
preguntas normalizadas dirigidas a una muestra representativa o al conjunto

total de la poblacion estadistica en estudio, formada a menudo por personas,
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empresas o entes institucionales, con el fin de conocer estados de opinion,

caracteristicas o hechos especificos. (http://es.wikipedia.org/wiki/Encuesta).

Segmento de mercado

“Chokoarte” es una empresa de chocolates y galletas artesanales enfocada a
personas que consuman productos elaborados con materia prima organica.
Esta enfocado para todas las personas de 10 afios en adelante, también para
personas que buscan productos saludables, es decir, “Chokoart” se dirige a
todas las personas de niveles socio econdmicos medio, medio — alto y alto.

Quienes residan o concurran en el Canton Rumifiahui, Parroquia San Rafael.

9.5 DELIMITACION Y DETERMINACION DEL UNIVERSO DEL ESTUDIO

¢ Elementos muéstrales: Clientes potenciales de la empresa, ubicados
basicamente en el Canton Rumifiahui, de género masculino y femenino,
que consuman chocolates y galletas.
Adicionalmente, la encuesta permitira determinar: el nivel de
conocimiento de una chocolateria y galleteria artesanal, nivel de
aceptacion, expectativas del producto y finalmente los resultados que
arroje la muestra.

e Unidades muéstrales: Localizaremos a los elementos muéstrales
referidos por Zonas del Canton Rumifiahui, pertenecientes a la

Parroquia San Rafael: Zona 5: Sectores: 1, 2, 3.

9.6 TAMANO DEL UNIVERSO
Area N°: 040255'

Sector: Parroquia San Rafael
TABLA 20. TAMANO DEL UNIVERSO A ENCUESTAR
SEXO POBLACION % DE POBLACION ‘

Hombre 2.561 47.24%
Mujeres 2.860 52.76%

Sacado de: Municipio de Rumifiahui.
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9.7 TAMANO DE LA MUESTRA

Considerando la poblacion de 5.421 personas que viven en los alrededores del

centro comercial “San Luis Shopping”, dentro del Cantén Rumifiahui, sectores

aledanos (Parroquias: San Rafael), se aplicara la férmula que corresponde a:
EX*(N-1)+Z*p*q

En donde:

n = Tamario de la muestra.

N= Tamanio del universo (5.421).

Z= Valor critico: Nivel de confiabilidad 1.6.
p = Posibilidad estimada de éxito (50%).

g = Posibilidad estimada de fracaso (50%).

E = Margen de error permitido, (5%).

Reemplazando la formula especificada, se obtiene:
n= (1.6) *5.421*(0.50)*(0.50)
(0,05)*(5.421 -1)+ (1.96)(0.50) (0.50)

n= 41 encuestas a realizar.

9.8 TECNICA DE MUESTREO

Dentro del muestreo probabilistico, el estratificado permitira determinar sobre
los tipos de clientes potenciales y su nivel de aceptacién a la chocolateria

artesanal.
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9.9 MODELO DE ENCUESTA

ENCUESTA SOBRE CHOCOLATES Y GALLETAS ARTESANALES
Indicacion: Por favor conteste el siguiente cuestionario subrayando la respuesta segun
lsu criterio
1. Edad:

e 10 a 15 afios. 20 a 30 afos.

e 15a20 afios. Mas de 30 afos.

2. Género:

e Masculino

e Femenino

3. ¢Qué tipo de chocolate consume mas?:

Chocolate con leche.
Otros.

e Chocolate negro.

e Chocolate blanco.
4. ;Qué presentacion prefiere al momento de adquirir chocolates?:
e En barra. e Trufas.

e Bombones. e Rellenos

5. ¢Con que frecuencia compra chocolates y galletas artesanales?:

e Mas de una vez a la semana. e (Cada seis meses.
e Unavez ala semana. e Una vez al afio.
e Unavez al mes. e Solo de forma esporadica.

e (Cada tres meses.

6. ¢Le gustaria probar chocolates elaborados con plantas aromaticas?:
e Si

e No.

7. Al momento de comprar chocolates y galletas ;Qué es lo mas importante para

usted?:
e Precio.
e Sabor.

e Empaque.

8. ¢Hasta cuanto estaria dispuesto usted a Pag.ar por una caja de 4

chocolates artesanales (trufas y bombones)?:

Indicacion: Marque con un visto en el siguiente recuadro dependiendo de su criterio.
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9. Con respecto al motivo de su compra clasifique las siguientes frases segun el

grado de desacuerdo o acuerdo:

“Comprar para el dia de la madre o

del padre”

“Comprar para regalos de

cumplearios”

“Es el regalo perfecto para el dia de

los enamorados”

“Compro para compartirlos en mi

casa”

“Compro para tener en la oficina”

“Compro para acompanar el café”

“Compro para regalo cuando me
invitan a comer o fuera de la

ciudad”

10. Clasifique la siguiente lista segun el grado de importancia q usted le atribuye a

una chocolateria y galleteria artesanal:

Atencioén al

cliente

Calidad del

producto

Higiene y
presentacion del
local

Variedad de

productos




&3

Indicacién: Por favor subrayando la respuesta segun su criterio:
11.¢En qué lugar le gustaria a usted comprar chocolates y galletas
artesanales?:
e Feria Artesanal. e Supermercado o farmacia.
e Isla de Centro comercial.
o Pasteleria.
e Tienda de barrio.
12.Seleccione 2 nuevas variedades de productos q a usted le gustaria

comprar en una chocolateria y galleteria artesanal:

e Trufas dietéticas. e Chocolates de licor.
e Galletas con harina morada y e Galletas chocochipis con
nueces. chocolate amargo.

13.¢Qué tipo de empaque prefiere al momento de comprar chocolates
y galletas?:
e Funda de plastico e Caja de cartdn

e Funda de papel e Caja metalica.
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9.10 ANALISIS DE RESULTADOS

Personas encuestadas:

TABLA 21. Personas encuestadas

EDAD MASCULINO ‘ FEMENINO
15 A 20 ANOS 7 6
21 A 30 ANOS 8 6
MAS DE 31 ANOS 9 5

Conclusion: En la tabla 21 podemos observar que las personas con mayor

inclinacion en adquirir los productos, tienen una edad de 21 afnos en adelante.

1. ¢Qué tipo de chocolate consume mas?:
TABLA 22. TIPO DE CHOCOLATE QUE CONSUME

TIPO DE MASCULINO FEMENINO TOTAL
CHOCOLATE

Chocolate negro 15 6 21
Chocolate blanco 4 3 7
Chocolate con | 5 8 13
leche

TIPO DE CHOCOLATES

C.con
Leche
32%

C. Negro
51%

C. Blanco
17%

Figura 8. Tipos de chocolate que consume.
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Conclusion: Mediante este analisis el 51% de las personas encuestadas
consumen chocolate negro, lo cual beneficiara a la empresa puesto que la

mayoria de productos a elaborarse son con este tipo de chocolate.

2. ;Qué presentacion prefiere al momento de adquirir chocolates?:
TABLA 23. PRESENTACION DE CHOCOLATES
PRESENTACION MASCULINO | FEMENINO | TOTAL

DE CHOCOLATES
En barra 9 8 17
Bombones 4 3 7
Trufas 5 4 9
Rellenos 6 2 8

PRESENTACION DE CHOCOLATES

Rellenos
20%

En barra
41%

Trufas
22%

Bombones
17%

Figura 9. Presentacion de chocolates.

Conclusion: Segun la grafica el 41% de las personas prefieren consumir
chocolates en barra por lo cual se pretende incrementar al menu barras de

chocolates con distintos sabores.
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3. ¢Con qué frecuencia compra chocolates y galletas artesanales?:
TABLA 24. FRECUENCIA DE COMPRA DE CHOCOLATES Y GALLETAS
FRECUENCIA DE MASCULINO FEMENINO TOTAL

COMPRA

Mas de una vez a la semana | 4 4 8
Una vez a la semana 7 5 12
Una vez al mes 8 2 10

Cada tres meses 2 2 4

Cada seis meses 0 0 0

Una vez al afio 0 1 1

Solo de forma esporadica 3 3 6

e CONSUMO
1% anual diario

semestral 29
0%
trimestral
10%

20%

semanal
29%

mensula
24%

Figura 10. Frecuencia de compra de chocolates y galletas.

Conclusion: El consumo de chocolates y galletas es de mayor frecuencia
entre semana el 29% y mensual el 24% por lo cual se pretenda tener una
innovacidon continua de los productos, como por ejemplo: se podria sacar
sabores distintos cada mes, para que las personas compren con mayor

frecuencia.
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4. ;Le gustaria probar chocolates elaborados con plantas

aromaticas?:

TABLA 25. ACEPTACION DE CHOCOLATES ELABORADOS CON PLANTAS AROMATICAS.

RESPUESTA MASCULINO FEMENINO TOTAL‘

Si 22 16 38
No 2 1 3
RESPUESTA
No

7%

Si
93%

Figura 11. Aceptacion de chocolates elaborados con plantas aromaticas.

Conclusion: Mediante esta pregunta el 93 % de las personas estarian
dispuestas a probar chocolates elaborados con plantas aromaticas, lo cual
facilitaria a la empresa ya que la mayoria de productos son elaborados con

infusiones de plantas aromaticas.
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5. Al momento de comprar chocolates y galletas ;Qué es lo mas

importante para usted?:

TABLA 26. IMPORTANCIA AL MOMENTO DE ADQUIRIR EL PRODUCTO.

RESPUESTA MASCULINO FEMENINO TOTAL‘

Precio 1 1 2
Sabor 22 16 38
Empaque 1 0 1

2%

Sabor
93%

fmead RESPUESTA Preco

Figura 12. Importancia al momento de adquirir el producto.

Conclusion: EL 93% de las personas al momento de comprar chocolates y

galletas prefieren el sabor del producto antes que el precio, por lo cual la

empresa debera enfocarse en vender productos de calidad con excelente

sabor y decoracion.

6. ¢;Cuanto estaria dispuesto a pagar usted por una caja de 4

chocolates artesanales (trufas y bombones)?

Conclusion: El valor promedio aceptable de los encuestados es de 3,4 por

caja de 4 chocolates dando un valor unitario de 0,85 centavos de délar.
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7. Con respecto al motivo de su compra clasifique las siguientes

frases segun el grado de desacuerdo o acuerdo:
TABLA 27. MOTIVO DE COMPRA.
FRASES De No tan en Desacuerdo

acuerdo desacuerdo

“Comprar para el dia de la | 21 14 6
madre o del padre”

“Comprar para regalos de |21 12 8
cumplearios”

“Es el regalo perfecto para el | 20 9 12
dia de los enamorados”

“Compro para compartirlos en | 29 8 4
mi casa”

“Compro para tener en la| 17 12 11
oficina”

“Compro para acompafar el | 5 6 30
café”

“Compro para regalo cuando | 16 14 11

me invitan a comer o fuera de

la ciudad”

DE ACUERDO

Figura 13. Motivo de compra 1.
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NO TAN DE ACUERDO

Café
8%

San valentin
12%

Figura 14. Motivo de compra 2.

DESACUERDO

Padre y madre
%

Cumpleafios
10%

En casa
5%

Figura 15. Motivo de compra 3.

Conclusion: Las fechas especiales son muy importantes para la empresa
puesto que en estas fechas la gente compra chocolates y galletas en un grado
alto. Consideran a este producto para sus ocasiones especiales, por lo cual
Chokoart debera crear promociones y publicitar a la empresa con mayor

frecuencia en estas fechas.



91

8. Clasifique la siguiente lista segun el grado de importancia q usted

le atribuye a una chocolateria y galleteria artesanal:
TABLA 28. FACTORES IMPORTANTES QUE SE LE ATRIBUYE A LA ORGANIZACION.

Descripcion | Importante Menos Nada
importante importante

Atencién al | 35 6 0

cliente

Calidad del | 39 2 0

producto

Higiene y |39 2 0

presentacion

del local

Variedad de | 34 7 0

productos

IMPORTANTE

Variedad Atencidn
23% 24%

Figura16. Factores que se le atribuyen a la organizacion. 1

MENOS IMPORTANTE

Atencion

Variedad 35%

41%

Higiene Calidad
12% 12%

Figura 17. Factores que se le atribuye a la organizacion.
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Conclusion: De acuerdo con esta pregunta lo mas importante para las
personas es la higiene y presentacion del local, por lo cual Chokoart debera
considerar esto como uno de los puntos mas importantes dentro del
establecimiento sin dejar de lado las otras opciones que también son
importantes.

9. ¢En qué lugar le gustaria a usted comprar chocolates y galletas

artesanales?:
TABLA 29. LUGAR DE COMPRA.

LUGAR DE MASCULINO FEMENINO TOTAL
COMPRA
Feria Artesanal 3 0 3
Isla de Centro 12 8 20
comercial
Pasteleria 3 5 8
Tienda de barrio 3 2 5
Supermercado o 3 2 5
farmacia

e LUGAR DE COMPRA ™"

12% Tienda

12%

Pasteleria
20%

Figura 18. Lugar de compra.

Conclusion: El 49% de las personas prefiere comprar en una lIsla de centro
comercial, esto nos beneficia ya que la empresa pretende vender los productos

dentro de una Isla del centro comercial “San Luis Shopping”.
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10.Seleccione nuevas variedades de productos q a usted le gustaria

comprar en una chocolateria y galleteria artesanal:
TABLA 30. NUEVAS VARIEDADES DE PRODUCTOS.

NUEVOS MASCULINO | FEMENINO | TOTAL
PRODUCTOS

Trufas dietéticas 6 7 13
Galletas con harina | 9 1 10

morada y nueces
Chocolates de licor | 10 5 15
Galletas 7 9 16

chocochips con

chocolate amargo

NUEVO PRODUCTO

Trufas

chocochi 24%

ps
30%

Con licor

28% Galletas

harina
morada
18%

Figura 19. Nuevas variedades de productos.

Conclusion: Segun el grado de aceptacion de las personas el 30% opto por
galletas chocochips con chocolate amargo, el 28% por chocolates con licor y el
24% por trufas dietéticas. Por lo que se ha llegado a la conclusiéon de que se

debera crear productos nuevos constantemente.
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11.¢Qué tipo de empaque prefiere al momento de comprar chocolates

y galletas?:

TABLA 31. EMPAQUE DEL PRODUCTO.

EMPAQUE ‘ MASCULINO ‘ FEMENINO TOTAL

Funda de plastico | 2 0 2
Funda de papel 4 2 6
Caja de cartén 11 9 20
Caja metalica 7 6 13
Funda
EMPAQUE %
Caja 5%
metalica Funda
32% papel
14%
Caja
cartén
49%
Figura 20. Empaque del producto.

Conclusion: Mediante esta pregunta las personas han mostrado el 49% de

aceptacién a las cajas de carton por lo cual la empresa pretendera vender sus

productos en cajas de cartdn con el logo y disefio de la misma.
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9.11 PLAN ESTRATEGICO DE MERCADO

Una de las caracteristicas mas utiles e importantes del marketing consiste en
poder planificar, con bastante garantia de éxito, el futuro de la empresa,
basandose en las respuestas que se ofrezca a las demandas del mercado. El
entorno en el que se posiciona la empresa cambia y evoluciona
constantemente, el éxito de la organizacion dependera, en gran parte, de la
capacidad de adaptacion y anticipacion a estos cambios. Se debe ser capaz de
comprender en qué medida y de qué forma los cambios futuros que
experimentara el mercado afectaran a la empresa y de establecer las

estrategias mas adecuadas para el beneficio de esta.

Por tanto, el marketing estratégico busca conocer las necesidades actuales y
futuras de los clientes, localizar nuevos nichos de mercado, identificar
segmentos de mercado potenciales, valorar el potencial e interés de esos
mercados, orientar a la empresa en busca de esas oportunidades y disefiar un
plan de actuacidn que consiga los objetivos buscados. En este sentido las
empresas se mueven en un mercado altamente competitivo, por tanto se
requiere del analisis continuo de las diferentes variables del FODA, no s6lo de
la empresa sino también de la competencia en el mercado. En este contexto
las empresas en funcién de sus recursos y capacidades deberan formular las
correspondientes estrategias de marketing que les permitan adaptarse a dicho
entorno y adquirir ventaja a la competencia.

(http://www.sisman.utm.edu.ec/libros/ estrategico/Marketing%20Estrategico.pdf.
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10 CAPITULO X. ESTUDIO TECNICO

10.1 LOCALIZACION DE SERVICIO AL CLIENTE

Valle de los chillos, Parroquia San Rafael, Centro Comercial “San Luis

Shopping”, segundo piso, frente al “Megamaxi’.

10.2 MACRO LOCALIZACION

Es la ubicacion geografica general de un proyecto, aqui se puntualiza, el pais,
ciudad en donde la organizacién va a realizar sus operaciones:

e Pais: Ecuador.

e Provincia: Pichincha.

¢ Ciudad: Quito.

e Canton: Rumifahui.

e Parroquia: San Rafael.

10.3 MICRO LOCALIZACION

Es la ubicacién especifica, en donde el proyecto va a realizar sus operaciones.
Para este proyecto se ha tomado como microlocalizacién lo siguiente.
Punto de venta: Centro comercial “San Luis Shopping”, San Rafael, Pan

American Hwy y Av. San Luis.

10.3.1 MATRIZ DE LOCALIZACION

TABLA 32. LOCALIZACION DEL PUNTO DE VENTA.

FACTORES ‘ C.C. “San Luis Shopping” ‘ C.C. “Plaza del Valle” C.C. “Plaza Paris”
Costo arriendo 5 5 7
Servicios basicos 7 7 7
Seguridad 7 6 3
Transporte 7 3 3
Cercania cliente 7 5 5

Considerando que:

Muy alto
Alto

Bueno

Bajo
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Conclusion: Para obtener la localizacion del proyecto se partié del analisis de
la matriz de localizacion, en donde se analizan tres lugares planteados para el
inicio de las actividades, y de esta el resultado mas favorable fue en el Centro

Comercial San Luis Shopping. Como se demuestra a continuacion.
10.4 ESTUDIO ARQUITECTONICO

10.4.1 DISENO DE INSTALACIONES
10.4.11 DISENO LUGAR DE PRODUCCION:

Figura 21. Lugar de produccion.

Autoria: Francisco Carrillo.

Plano arquitectonico del lugar de produccion:

""" marmol
g % | =
- micro. E
bodoga - refri
— & ]
g
— (= -
puerta - — 5
N _ s g
puerta - G inodore
zona cmpaque de
plorta E chocolates yalmacenamiento . //
—— 2
recapcion §_ lavabos
deo — .
mercaderia \\‘puena \\ 1~
£
=
——— ]
puerta puerta prindpc
PARQUEADERO
Medidas: 10 metros de ancho, 12 metros de largo. Es decir 10x12 m?
Figura 22. Plano arquitectonico del lugar de produccion.
Autoria: Francisco Carrillo.




10.4.1.2

Diseno de punto de venta

Medidas: 2 metros de ancho, 2 metros de largo. Es decir 2x2 m?

Figura 23. Isla de centro comercial.

Autoria: Francisco Carrillo.

10.5 EQUIPAMIENTO

10.5.1 EQUIPAMIENTO DE COCINA:

TABLA 33. EQUIPAMIENTO DE COCINA.
EQUIPOS DE COCINA

Encimera 5 quemadores

1

Balanza electrénica

Vitrina 16 pzas

Microondas Indurama

Mesa acero quirtrgico 3 X 0,50 CM

Marmol 40x90 cm

Lavabo de 2 pozos

Campana extractora

Horno andino semi-industrial

Pileta para chocolate

Refrigerador

Cajonera de 5 puestos
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BATERIA DE COCINA

Olla convex #26

Tazén med. Balum 20
Bandeja Servicio 12
Caja multiuso 12It. 2
Repostero med. Plano 15
Bowl acrilico20 CM 8
Tabla para picar 46X32 CM 4
Caja dispensadora 6 comp. 1
Lata para horno 46X32 CM 6

Olla tram. C/A. #20

Sarten 28 cm tram.

Olla bafio maria #22

Nl NN B

Jgo cuchillo century

Chaira estriada

N

-

Raspador tramontina

Cuchillo p/c #8

Batidor manual 30cm

Espaula de calor

Molde de tartaletax8

Molde caracoles X6

Boqulla redonda

Tijera de cocina

Maanga decoradora #12

Molde para bombones x10

Wl ol N O] O N] M| O]

Juego de herramientas

Porta boquillas mediana

Juego cortador galletas

Juego de bowl A.l

Dulcero A.l

Basurero C/Rueda

Balde trapeador

99
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Plato 21CM cuadrado 20
Bandeja32 X 25 CM 20
Bandeja25 X 20 CM 20

11 CAPITULO XI. ORGANIZACION

11.1 ORGANIZACION

Es la combinacién de los medios técnicos, humanos y financieros que
componen la empresa: edificios, maquinas, materiales, personas, recursos
financieros, etc.

Se refiere a la division del trabajo entre sus diferentes miembros con el objetivo
de aumentar la calidad en los productos, aumentar la productividad y reducir
costos.

Lo mas importante para la organizacion es la definicidon o descripcion de los
puestos de trabajo, asi como la asignacion de responsabilidades.

Podemos distinguir la existencia de diferentes niveles de organizacién segun la
dimensién de la empresa y segun el ambito de supervisién de subordinados
que pueda controlar el jefe. Si ésta es pequefia y tiene pocos empleados
podran ser dirigidos por un solo jefe. Si la empresa va creciendo y teniendo
mas trabajadores se tendran que ir constituyendo mandos intermedios, que iran

aumentando conforme se incrementa el nUmero de subordinados.

(http://www.monoqrafias.com/trabai0393/proceso-orqanizacional-concepto-e-

importancia/proceso-organizacional-concepto-e-importancia.shtml).
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11.2 TIPO DE EMPRESA

Chokoart es una chocolateria y galleteria, conformada formada por una
persona natural (no obligada a llevar contabilidad). No obligada a llevar
contabilidad, pero de acuerdo con la ley tendra un registro de sus ingresos y
egresos. Chokoart pertenece a la Camara Artesanal de Pichincha por los cual
es acreedor a los benéficos que contempla la Ley de Fomento Artesanal, que
es la exoneracion de impuestos, derechos servicios y demas contribuciones.
Esta organizacion esta constituida por un solo propietario de persona natural,

como representante legal.

11.3 BRIGADA DE TRABAJO

Administrativo
TABLA 34. BRIGADA ADMINISTRATIVA.

CARGO PUESTO DE TRABAJO NUMERO
GERENTE Administracion 1
Contabilidad

Produccion
TABLA 35. BRIGADA DE PRODUCCION.
PUESTO DE NUMERO

TRABAJO
JEFE DE COCINA Cocinero 1

AYUDANTE DE Ayudante de 1
COCINA produccion
Empacador

Poncillero

Servicio

TABLA 36. BRIGADA DE SERVICIO.
CARGO PUESTO DE TRABAJO NUMERO

CAJERO Vendedor 2




11.4 Descripcion de funciones
TABLA 37. DESCRIPCION DE FUNCIONES.
PUESTO
TRABAJO

GERENTE
CONTADOR

ADMINISTRADOR

DESCRIPCION DE PUESTO

Encargado de la administracion del
local, creacién y oferta de productos,
encargado pedidos a domicilio y del
inventario.

A cargado de: Contabilidad, balances,

declaraciones, impuestos.
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JEFE DE COCINA | COCINERO

Encargado del buen desarrollo en la a
elaboraciéon de productos, control de
bodega, recepcion de mercaderia y
supervisor de sus subordinados

A cargado de: Produccion vy
elaboracién de productos, y autorizado

a delegar funciones

AYUDANTE DE
COCINA

AYUDANTE

PRODUCCION
EMPACADOR
POCILLERO

DE

A cargado de: Asistencia de la cocina,
Almacenar y distribuir productos ya
elaborados.

Encargado de la limpieza y orden de la

cocina.

CAJERO 1 VENDEDOR

Cobro de producto vendidos, atencion
al cliente y supervisor de ingresos y

egresos de caja.

CAJERO 2 VENDEDOR

Cobro de productos vendidos, atencion

al cliente y manejo de caja.

(Anexo 7,8: Perfil de los puestos, contrato de trabajo).
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11.5 ORGANIGRAMA

Es la representacion grafica de la estructura organizacional de una empresa o
de cualquier identidad productiva, comercial, administrativa, politica etc. En la
que se indica y se muestra en una forma esquematica, la posicion de las areas
o departamentos que la integran, sus lineas de autoridad, relaciones de
personal, comités permanentes, lineas de comunicacion y de asesoria.
(http://repositorio.espe.edu.ec/xmlui/bitstream/handle/21000/6450/T-
ESPE.047059.pdf?sequence=1).

Organigrama estructural

Figura 24. Organigrama estructural.

I
[ COCINA ]

Organigrama funcional

( COCINA )

Figura 25. Organigrama funcional.
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11.6 POLITICAS DE LA EMPRESA

Las politicas empresariales son decisiones corporativas mediante las cuales se
definen los criterios y se establecen los marcos de actuacion que orientan la
gestion de todos los niveles de la sociedad en aspectos especificos.
Politicas de la empresa
Se ha creado15 politicas. Con el fin de ser una empresa mas productiva:

e Ingreso y salida del personal.

e Uniformes.

¢ Manejo de caja.

e Higiene personal.

e Cortesias al cliente.

e Recepcion de alimentos.

e Uso de recetas estandar.

e Uso de utiles de oficina (utilizacién de papeles, sellos etc).

e Uso de utiles de limpieza.

e Uso de menaje.

e Uso de teléfonos, internet, audifonos.

¢ Instalaciones para uso del personal (comedor y servicios sanitarios).

e Uso de casilleros para empleados.

e Objetos perdidos y olvidados.

e Manejo de desperdicios.

11.6.1 DESARROLLO DE POLITICAS
11.6.1.1 INGRESO Y SALIDA DEL PERSONAL

e Personal de cocina:
Entrada:
v El personal debe entrar al establecimiento por la parte de atras del local.
v Cada empleado tiene un casilleros designado para dejar sus
pertenencias.
v La persona debera cambiarse en el bafio de servicio.

v' La entrada a cocina es a las 7:00am.
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Para poder timbrar tarjeta la persona debera estar bien uniformado, caso
contrario sera llamado la atencion.

Salida:

Terminada la jornada, la persona debe timbrar tarjeta a las 4:00pm

Luego podra cambiarse, coger sus cosas Yy salir.

Cajero:
Entrada:
La persona debe entrar al establecimiento.
Cambiarse, dejar sus cosas en un loquer.
Timbrar tarjeta a las 5 min. Antes de la hora de inicio.
_Salida:
Terminada la jornada, la persona debe timbrar tarjeta a la hora de salida.

Luego podra cambiarse, coger sus cosas y salir.

11.6.1.2 UNIFORMES

DN N N N NN

Cocinero:

La persona debe usar:

Pantalén negro a rayas de chef.

Chaqueta blanca: Debe llevar el nombre y apellido bordado en la parte
superior derecha de la chaqueta.

En el cuello debe tener 1 banderin en cada lado con los colores del
pais.

En el brazo izquierdo debe ser bordado el logo de la empresa.

Delantal negro tipo pechera bordado con el logo de la empresa.

Malla protectora.

Gorro hongo negro.

Medias negras.

Zapatos antideslizantes de color negro.

Cajero:

La persona debe usar:

Camiseta de cuello pajarito color crema.
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Debe llevar el nombre y apellido bordado en la parte superior derecha de
la chaqueta.

En el brazo izquierdo tendra bordado el logo de la empresa.

Pantalon de tela café obscuro.

Delantal tipo faldén de color crema con el logo de la empresa.

Chaleco con espalda clasica color café obscuro.

Zapatos antideslizantes color blanco.

11.6.1.3 MANEJO DE CAJA

v

v

La persona de caja recibira cada lunes 30 dolares en sueltos el cual sera
utilizado como caja chica o reserva en caso de alguna emergencia.
Terminada la jornada diariamente se debe cuadrar caja y proceder a

entregar el dinero al gerente.

11.6.1.4 HIGIENE PERSONAL

NN

AN N N N N N N

AERNEE NN

Mantener limpieza personal:

Bafio diario o cuando sea necesario.
Cabello limpio o lavado.
Ropa limpia y adecuada.

Evitar habitos antihigiénicos al trabajar como:

Pasarse los dedos por el cabello.
Frotarse o tocarse la nariz.

Frotarse o tocarse los oidos.

Tocarse ufas, llagas o granos infectados.
Llevar el uniforme sucio.

Toser o estornudar en las manos.
Escupir en el establecimiento.

Practicar higiene para las manos:

Retirar y remover todas las joyas desde las ufias hasta los codos.
Arremangarse las mangas por encima de los codos.
Colocar jabdn liquido y esparcirse hasta los codos.

Proceder a cepillar las ufias.
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Enjuagarse el jabdn.

Secar manos con papel desechable o secador de manos.

Proceder a desinfectarse con gel desinfectante que se localiza en un
dispensador.

Lavarse las manos después de:

Usar el bafio.

Tocarse cara, cabello o cuerpo.
Estornudar, toser.

Comer, tomar, fumar o masticar chicle.
Manipular productos quimicos.

Sacar basura o tocar desechos.

Limpiar mesones o tocar utensilios sucios.

Rascarse la cabeza.

11.6.1.5 CORTESIAS AL CLIENTE

Los clientes que compren al por mayor se debe hacer descuento del 5%.
El cliente recibira un 5% de descuento por la compra de mas de 6
productos de la misma categoria.

Si es cliente frecuente se le otorgara el 5 % de descuento.

Los clientes que compren mas de 6 productos recibiran 2 trufas del
sabor que deseen gratis.

En diciembre a cada cliente se le dara un pequefio obsequio por sus
compras.

Para nuestros clientes frecuentes se enviara un regalo sorpresa el dia de

su cumpleanos.

11.6.1.6 RECEPCION DE ALIMENTOS

La recepcion de mercaderia sera de 9:00 a 13:00 los dias lunes.
El &rea de recepcion debe estar completamente limpia.
Se debe recibir una entrega a la vez.

Se debe chequear el producto con la factura y orden de compra.
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Se debe inspeccionar cada producto, de acuerdo a las caracteristicas
presentes en el manual de alimentos.

Es importante revisar fechas de caducidad y empaques en buen estado.
Una vez revisada la mercaderia el encargado y el proveedor deben firma
la orden de compra y la factura.

En caso de algun problema el encargado debe comunicarse
inmediatamente con el Gerente.

Luego se procede a etiquetar cada producto.

Finalmente se envia a almacenamiento.

11.6.1.7 USO DE RECETAS ESTANDAR

Usar recetas estandar para cada preparacion.

Elaborar cada producto de acuerdo como dice la receta estandar.

Una vez terminado el producto, se debe proceder a guardar las recetas
en su respectiva carpeta.

Las recetas estandar estan recubiertas con un plastico lo cual impide su
destruccion, por lo tanto estas deben ser entregadas en buen estado.

En caso de pérdida, dafio o robo de esta, la persona que pidid la receta

debe hacerse responsable.

11.7 UNIFORMES

Los uniformes son utilizados por las empresas para identificar a los empleados

y a su vez para poder realizar sus labores especificas de una forma mas

higiénica.

Chokoart ha comprado uniformes para cada empleado dependiendo del trabajo

que estos realicen.

El personal de cocina utiliza:

Malla protectora para el cabello.
Gorro.

Chaqueta.

Pantalon.

Delantal.

Zapatos antideslizantes



El personal de servicio utiliza:

Camiseta cuello pajarito.
Pantalon clasico negro.
Delantal.

Chaleco con espalda.

Zapatos antideslizantes.

11.7.1 CUADRO DE UNIFORMES
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COCINA

DETALLE ‘ CANTIDAD

Chaqueta chef

Pantalon chef

Arte de bordado

Bordado

Delantal pantalon

Gorro chef hongo

Zapatos antideslizantes

Malla protectora

N NN IR IR IR

SERVICIO

DETALLE

Camiseta cuello pajarito

Pantalon clasico negro
Arte bordado
Bordado

N N NN

Delantal 75X85

Chaleco con espalda clasica 2

Zapatos antideslizantes 2

Figura 26. Cuadro de uniformes.

11.8 ANALISIS DE MATERIA PRIMA

Productos

(Anexo 9: Uniformes).

11.8.1 PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO:

Chocolate blanco: Es la sustitucion de la pasta de cacao por manteca

de cacao con un porcentaje del 20%, también contiene leche o leche

condensada y azucar.
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Chocolate amargo: Mezcla de la pasta de caco superior al 50% del

producto final y manteca de cacao con azucar.

Chocolate con leche: Mezcla de manteca de cacao, pasta de cacao

inferior al 40%, leche o leche condensada y azlcar.

Chocolate en polvo: Es el chocolate negro con un 50% de pasta de

cacao, al cual se le agrega fécula de maiz.

11.8.2 PRODUCTOS LACTEOS:

Crema de leche: Crema o elemento graso que se forma en la superficie

de la leche cuando se encuentra en su estado natural.
Leche: Secreciéon nutritiva producida por las glandulas mamarias de los
mamiferos de color blanco, en este caso a utilizar la de los bovinos.

Leche condensada: Es derivado de la leche de vaca, que pasa por un

proceso de deshidratacién parcial y aumentada azucar, de coloracion

amarillenta, sabor dulce y textura semiliquida.

11.8.3 ENDULZANTES NATURALES

Flor de stevia: Conocida como la “yerba dulce”, por el sabor dulce que
tienen sus hojas, es utilizada como sustituto del azucar blanca.

Miel de penco: Es la reducciéon del jugo shawar mishki (sangre dulce)

que se lo extrae del penco, es muy utilizada para la reposteria y también

es un sustituto natural del azucar.

11.8.4 FRUTAS FRESCAS

Toronja: Es un citrico procedente de una variacién genética del pomelo.
Su sabor es entre amargo y dulce.

Naranja: Es un citrico muy conocido y a su vez saludable por el alto
contenido de vitamina C. Su sabor es dulce y acido.

Limén: Es un citrico, utilizado en la cocina para la preparaciéon de

ensaladas y arroces. Su sabor es acido y amargo.

11.8.5 FRUTOS SECOS

Pistacho: Es un fruto seco de coloracién verde procedente del arbol

“alfésijo”, muy utilizado en la reposteria y en la preparacion de helados.
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Avellana: Es un fruto seco que tiene un alto contenido de grasa, su
forma es redonda y es aconsejable su consumo por su alto nivel de

vitaminas y minerales.

11.8.6 PLANTAS AROMATICAS

Cedron: Es un arbusto muy aromatico, sus hojas son las que proveen el
sabor muy caracteristico, utilizada para infusiones y muy consumida por
sus propiedades especialmente como sedante y tonico del estdmago.
Canela: Es la corteza de un arbol con un sabor y olor muy agradable
utilizada como condimento de varias preparaciones en especial de
postres.

Yerba buena: Es una planta muy aromatica, conocida por el olor de sus
hojas a menta, y es el componente principal para la elaboracion del
mentol.

Eucalipto: Es un arbol utilizado para reforestar bosques debido a su
rapido crecimiento. Sus hojas presentan un olor fuerte con propiedades

medicinales.

11.9 AJUSTES DE FORMULACION

11.9.1 CREACION DE FICHAS ESTANDARES DE PRODUCTOS

Son importantes porque ayudan a obtener un proceso claro y conciso tanto en

compras como en abastecimiento. Creando una base de datos donde se

estipula caracteristicas del producto, proveedores a quienes se va a ejecutar la

compra, cantidad a comprar, entre otros.

11.9.2 COMPONENTES DE UNA FICHA ESTANDAR

Nombre del producto.

Numero de ficha.

Peso del producto por unidad.

Observaciones (caracteristicas de empaque o presentacion).
Cantidad (porcentaje que se comprara cada cierto tiempo).

Proveedores.
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Grupo alimenticio (Lacteos, plantas aromaticas, frutas entre otras).
Caracteristicas organolépticas:

Color.

Olor.

Textura.

Sabor.

Observaciones: (sin golpes, producto fresco, lavado entre otros).

11.9.3INSPECCION DEL PRODUCTO

Para el buen manejo y desarrollo de un sitio gastronbmico es necesario cumplir

con varios puntos; los cuales facilitaran y determinaran la calidad del producto

final.

11.9.4 ADQUISICION Y COMPRA

Caracteristicas del proveedor:

Conseguir proveedor que oferte los insumos de la mas alta calidad y a
bajo costo.

Buscar empresas con prestigio en ventas.

Analizar el producto que oferta el proveedor, que cumpla con los
requerimientos.

El producto debe certificar la calidad y requerimientos que se exigieron
anteriormente por la organizacion.

El proveedor debe transportar el producto en vehiculos adecuados.
Buscar proveedores mediante la “Asociacion de Proveedores de

Alimentos Calificados”.

11.9.5 RECEPCION

Principios generales de recepcion:

Entrenar a los empleados.
Inspeccionar inmediatamente.
Recibir una entrega a la vez.
Planificar por adelantado.

Tener toda la informacién disponible.
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Corregir errores, inmediatamente.
Etiquetar para el almacenamiento.
Programar entregas para horas de baja actividad.

Mantener area limpia.

11.9.5.1 VERIFICACION DEL PRODUCTO SI NO ES

Alimento alterado: Alimento que por causas naturales o artificiales, de

naturaleza quimica, fisica o biolégica a sufrido cambio o deterioro en s
valor nutritivo o en caracteristicas organolépticas.

Alimento adulterado: Es el alimento cuyos ingredientes han sido

reemplazados total o sustancialmente por otras sustancias inertes o
extranas con el fin de ocultar deficiencias de calidad, elaboracién o
produccién.

Alimento contaminado: Aquello que por efectos de manipulacién

contiene sustancias ajenas a su composicidon normal como: sustancias
toxicas o gérmenes patogenos.

Alimento falsificado: Es el alimento que presenta la apariencia o

caracteristica del producto legitimo, protegido o no por una marca
registrada, y que se denomina como este sin serlo, o que no procede de
sus verdaderos fabricantes, zona de origen o produccién conocida o

declarada.

11.9.6 IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Recepcién productos lacteos: T°. 5°c.

v' Acepte: Leche: Sabor dulzén

= Crema de leche: sabor dulce, color uniforme, textura firme

v" Rechace: Leche: Agria, amarga o mohosa.

Crema de leche: sabor agrio, amargo o mohoso, con grumos,

Recepcién de frutas y plantas; T° 5°c.

v' Acepte: Frutas: Varian segun el producto, valorando el tamafio y color.

Plantas: Deben verse y esta vivas, de un color verdoso
Saludable.
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Rechace: Frutas y plantas: Olor desagradable, sefales de infestacion de
insectos, cortados o textura floja, decoloraciéon o marchita.

Recepcién de comidas procesadas: T°: 5 — 60°c.

Acepte: Intactos y en buenas condiciones, de acuerdo a las
temperaturas requeridas por cada producto (t° ambiente).
Rechace: Rotos, con hueco, fecha de caducidad expirada.

Recepcién de comidas secas: T°: 5 — 60°c.

Acepte: Empaque sellado, producto en bunas condiciones (textura y
forma).
Rechace: Empaque: Con hoyos, rasgaduras o roturas, humedad o
manchas de humedad.
Producto: Si contiene insectos o huevecillos de insectos,
excremento de roedores, color u olor anormal, manchas de

moho, si esta viscoso.

11.9.7 ALMACENAMIENTO
11.9.71 PAUTAS PARA ALMACENAMIENTO

Utilizacion de PETS (primero en entrar, primero en salir).
Prevenir contaminacion cruzada.

Revisar las T° de los productos y su almacenamiento.
Envolver y etiquetar con fechas todos los productos.
Mantener aéreas limpias y secas.

No sobrecargar el area de almacenamiento.

Almacenar comida solo en aéreas designadas.

11.9.7.2 TIPOS DE ALMACENAMIENTO

Refrigeracion profunda: -5°c. a -2°c.

Refrigeracion normal: -2°c. a 4°c.

Congelacion: -18°c.

En seco: 15°. a 20°c.

Productos de limpieza y quimicos: Almacenar a bajas temperaturas y en

lugares estipulados para estos.
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11.9.7.3 METODOS PARA PREVENIR LA CONTAMINACION CRUZADA

Asignar utensilios especificos para cada producto.

Utilizar recipientes especificos para cada producto.

Limpiar y desinfectar superficies que tengan contacto con comida, antes
y después de cada tarea.

Utilizar trapos de limpieza desechables o de diferentes colores.
Considerar ponerse guantes para preparar y empacar producto final.

Practicar buena higiene personal.

11.9.7.4 SELECCION, IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Utilizacion de PETS (primero en entrar, primero en salir). En cada producto que

ha sido modificado para cierto tipo de receta en el cual se colocara etiquetas

que contengan:

v" Fecha de entrada.

v" Fecha de salida.

v A utilizarse para producciéon
11.9.7.5 ELABORAR EL PRODUCTO MEDIANTE UNA RECETA

ESTANDAR
Cumplir con normas de sanidad, higiene, y control de temperaturas.
Prepara recetas de acuerdo a los requisitos o produccién estipulada.
Realizar decoracion, formas y disefios de los chocolates y galletas, de

acuerdo a un modelo a seguir.

Inspeccion final o formulacion del producto ya acabado

AR NN

<

Inspeccién final del producto: Basandose en los requerimientos de una

receta estandar y la carta.

Verificar sabor.

Chequear decoracion.

Revisar textura de los chocolates y galletas.

Colocar en bandejas y contenedores de acuerdo a cada tipo de
chocolate y galletas.

Ubicar etiquetas en los contenedores.

Almacenar hasta el momento de empaque.
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e Empaque del producto:

v' Colocar cada chocolate en pirutinas.

v' Empacar en las diferentes cajas o fundas, el producto de acuerdo a la
carta o requerimientos de los clientes.

v' Etiquetar las cajas, especificando los sabores de los chocolates vy
galletas.

v" Cubrir con papel decorado para evitar que estos se maltraten o se
dafien.

v Sellar las cajas.

v' Verificar si las cajas estan bien cerradas.

e Transporte:

v Ubicar las cajas en el transporte ya sea de la empresa o del cliente, de
una forma organizada para evitar que el producto se dafie o se maltrate.

v' Tomar en cuenta las temperaturas de transporte y horas que el producto
puede mantenerse en esas temperaturas.

e Exhibicion:

v' Chequear mediante guias de emision los productos, es decir: cantidad,
tipos de productos, estado del producto y textura.

v Ubicar el producto en percha, clasificando por sabor y tipo de producto.

11.10 EVALUACION DEL COSTO DE LOS INGREDIENTES

¢,Como buscar costo - beneficio?

Realizar una busqueda exhaustiva de materia prima econédmica, mediante una
investigacion de mercado y proveedores. En este caso se cotizara y analizara
precios con diferentes proveedores como: Tia, Santa Maria, Mercado Santa

Clara, Supermaxi y Nestlé.



Analisis de Proveedores 1:

TABLA 38. ANALISIS DE PROVEEDORES 1.

DESCRIPCION

PESO

TIA

SANTA MARIA

SANTA CLARA

SUPERMAXI
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POSIBLES
PROVEEDORES

NARANJA SANTA CLARA
TORONJA 100 gr. | 0,50 0,40 0,25 0,30 SANTA CLARA
LIMON 20 gr. 0,10 0,10 0,10 0,15 SANTA CLARA

CREMA  DE

LECHE 1It. 2,00 1,80 2,50 SANTA MARIA
LECHE 1It. 0,75 0,89 TIA
MANTEQUILLA [250gr. [2,20 [217 2,33 SANTA MARIA
LECHE

CONDENSADA |397gr. [3,75 |250 3,00 SANTA MARIA
HUEVOS 60gr. |0,12 0,15 0,10 0,17 SANTA CLARA
AZUCAR

MORENA 2 kg. 2,06 |2,06 2,06 SANTA MARIA
AZUCAR

PULVERIZADA |500gr. |1,60 1,60 1,50 1,70 SANTA MARIA
AZUCAR

STEVIA 300gr. |3,50 |3,50 3,5 SANTA MARIA
MASA PAN 1lb. 4,5 SANTA CLARA
HARINA  DE

TRIGO 500gr. |1,25 1,14 1,35 SANTA MARIA
HARINA

MORADA 500gr. 1 SANTA CLARA
BICARBONATO | 30 gr. 0,5 SANTA CLARA
SAL 1Kkg. 1,43 1,45 15 TIA
PISTACHO 500gr. [850 [8,00 7 8,08 SANTA CLARA
AVELLANA 500 gr. 75 8 SANTA CLARA
NUEZ 500gr. |7,50 |8,00 7 8,5 SANTA CLARA
MACADAMIA | 500 gr. 7 SANTA CLARA
CEREZAS

CONFITADAS | 30 uni. 35 SANTA CLARA
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CEDRON 10 uni. 0,5 SANTA CLARA
HIERBABUENA | 10 uni. 0,5 SANTA CLARA
EUCALIPTO 10 uni. 0,5 SANTA CLARA
CANELA 10 uni. 0,5 SANTA CLARA
MIEL DE

EUCALIPTO 350ml. |2,50 3,25 SANTA MARIA
ESENCIA DE

VAINILLA 50 cc. 2,00 2,25 2,3 TiA

ESENCIA DE

ALMENDRAS | 50 cc. 2,00 2,25 2,3 TiA

RON 750 cc. | 6,50 6,00 7 SANTA MARIA

= NARANJA

RONJA
ON

Figura 27. Proveedores de frutas.
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Figura 28. Proveedores de lacteos.
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Figura 29. Proveedores de abarrotes.
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Figura 30. Proveedores de frutos secos.
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Figura 31. Proveedores de hierbas aromaticas.

Analisis

125

Como se puede divisar mediante estas graficas los proveedores mas

calificados en cuanto al precio son el Mercado “Santa Clara” y el “Santa Maria”,

por lo cual estos dos sitios seran considerados como los principales

proveedores.



Analisis de Proveedores 2:

TABLA 39. ANALISIS DE PROVEEDORES 2.
PRODUCTO NESTLE

PACARI

REPUBLICA
DEL
ECUADOR

KALLARI
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B CHOCOLATE BLANCO

m CHOCOLATE

Figura 32. Proveedores chocolate.

AMARGO

COBERTURA

3 2300 | -

SEMI AMARGO kg.

CHOCOLATE 3 25,50
BLANCO kg.

CHOCOLATE 3 23,00 120,00 210,00 120.00 90,00
AMARGO kg.

CHOCOLATE 1 7,00
COBERTURA kg.

m CHOCOLATE SEMI

Analisis

Mediante esta grafica se ha llegado a la conclusion de que la mayoria de tipos

de chocolates se comprara de la marca Nestlé, puesto que es la que ofrece

mas variedad en productos, en cuanto al chocolate negro que es el mas

importante para la elaboracién de los chocolates. Se calificara a la marca kallari

y Nestlé por sus precios.
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11.11 PERDIDA DE INGREDIENTES Y PRODUCTOS

Mediante la elaboracion de un producto es importante tomar en cuenta que
existen mermas y desperdicios de los alimentos al momento de su elaboracion
por lo cual es importante, analizar y hacer pruebas de cuanto al recorte del
producto es todo perdida o si es reusable para otro tipo de preparacién.
Para determinar los costos exactos de cada producto es importante seguir los
siguientes pasos:

e Pese las pérdidas que haya de la cantidad especifica, tal como se

compro.

Reste las pérdidas en limpieza del peso del producto, tal como se
compro.

e Elresultado sera el peso total del rendimiento.

¢ Divida el peso total del rendimiento entre el peso del producto, tal como

se compro.

e Esto determinara el factor de rendimiento (o, porcentaje de rendimiento).
e Recuerde que el factor de rendimiento sera siempre un nimero menor
que 1 (por ejemplo, 0.25) y que el porcentaje de rendimiento sera

siempre menor que 100% (por ejemplo, 80%).

11.12 RECETA ESTANDAR

Una receta es un record escrito de los ingredientes que se deben usar para la
elaboracion de un plato. También nos indica los métodos de coccidn,
cantidades y porciones necesarias para la elaboracién. (Libro: Guia de

Gastronomia de La Universidad de las Américas, Pag. 76).

(Anexo 10: Disefio menu).
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11.12.1 RECETAS ESTANDARES DE LA EMPRESA
N°

PRODUCTO: | TRUFAS DE TORONJA CON CEDRON PORCIONES: 50
PRECIO

FECHA: 11/11/2013 VENTA: 0,64

AMBIENTE: | POSTRE

UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL

ml. 70 | zumo de toronja 0,004 0,25

ml. 50 | crema de leche 0,007 0,33

ar. 400 | chocolate amargo 0,008 3,07

ar. 40 | azUcar stevia 0,012 0,47

ar. 10 | hojas de cedron 0,015 0,15

chocolate de

ar. 600 | cobertura 0,007 4,2

Costo bruto: 8,47
5% 0,42

Costo neto: 8,89
Costo porcion: 0,18
PVP 28% 0,64

RECETA ESTANDAR

N©
PRODUCTO: | BOMBONES DE PISTACHO CON NARANJA PORCIONES: 60
PRECIO
FECHA: 11/11/2013 VENTA: 0,73
AMBIENTE: | POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
ml. 70 | zumo naranja 0,001 0,1
ml. 50 | crema de leche 0,007 0,33
ar. 400 | chocolate amargo 0,008 3,07
ar. 40 | azucar stevia 0,012 0,47
ar. 250 | pistacho caramelizado 0,014 3,5
ar. 600 | chocolate de cobertura 0,007 4,2
Costo bruto: 11,67
5% 0,58
Costo neto: 12,25
Costo porcion: 0,20
PVP 28% 0,73
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RECETA ESTANDAR
PRODUCTO: | BOMBONES DE EUCALIPTO N° PORCIONES: 50
FECHA: 11/11/2013 PRECIO VENTA: 0,60
AMBIENTE: | POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
ml. 50 | crema de leche 0,007 0,33
ar. 400 | chocolate amargo 0,008 3,07
ml. 30 | miel de eucalipto 0,007 0,21
ar. 3 | eucalipto 0,017 0,05
gr. 600 | chocolate de cobertura 0,007 4,20
Costo bruto: 7,86
5% 0,39
Costo neto: 8,25
Costo porcion: 0,17
PVP 28% 0,59
RECETA ESTANDAR
TARTALETINAS DE YERBABUENA CON Ne
PRODUCTO: | LIMON PORCIONES: 50
PRECIO
FECHA: 11/11/2013 VENTA: 0,65
AMBIENTE: | POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
uni. 1| yema 0,150 0,15
ar. 400 | chocolate amargo 0,008 3,07
ar. 40 | azucar stevia 0,012 0,47
ml. 20 | zumo limoén 0,005 0,10
ml. 80 | crema de leche 0,007 0,52
hojas de
ar. 3 | yerbabuena 0,017 0,05
chocolate de
ar. 600| | cobertura 0,007 4,20
Costo bruto: 8,56
5% 0,43
Costo neto: 8,99
Costo porcion: 0,18
PVP 28% 0,64




130

RECETA ESTANDAR
BOMBONES DE
AVELLANA CON Ne
PRODUCTO: LECHE PORCIONES: 60
PRECIO
FECHA: 11/11/2013 VENTA: 0,75
AMBIENTE: POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
ar. 400 | chocolate amargo 0,008 3,07
ar. 40 | azucar stevia 0,012 0,47
ml. 40 | leche entera 0,002 0,06
ml. 80 | crema de leche 0,007 0,52
ar. 250 | avellanas caramelizadas 0,015 3,75
ar. 600 | chocolate de cobertura 0,007 4,20
Costo bruto: 12,07
5% 0,60
Costo neto: 12,67
Costo porcion: 0,21
PVP 28% 0,75

RECETA ESTANDAR ‘

PRODUCTO: TURRONES DE NUECES N° PORCIONES: 60
FECHA: 11/11/2013 PRECIO VENTA: 0,85
AMBIENTE: POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
ar. 500 | chocolate semi-amargo 0,0077 3,83
ar. 1250 | nueces caramelizadas 0,0070 8,75
ar. 120 | chocolate de cobertura 0,0070 0,84
Costo bruto: 13,42
5% 0,67
Costo neto: 14,09
Costo porcion: 0,23
PVP 28% 0,84
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RECETA ESTANDAR
PRODUCTO: | PASTITAS DE CHOCOLATE N° PORCIONES: 40
FECHA: 11/11/2013 PRECIO VENTA: 0,80
AMBIENTE: POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
ar. 500 | chocolate amargo 0,0077 3,83
ml. 400 | leche condensada 0,0094 3,75
ml. 5 | esencia de almendras 0,0040 0,02
ar. 75 | mantequilla 0,0087 0,65
Costo bruto: 8,25
5% 0,41
Costo neto: 8,66
Costo porcion: 0,22
PVP 28% 0,77
RECETA ESTANDAR
PRODUCTO: | GALLETAS CHOCOCHIPS N° PORCIONES: 60
FECHA: 11/11/2013 PRECIO VENTA: 1,80
AMBIENTE: | POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
ar. 500 | harina 0,0023 1,14
ar. 6 | bicarbonato 0,0167 0,10
gr. 15 | sal 0,0033 0,05
ar. 450 | mantequilla 0,0087 3,90
ar. 340 | azlicar morena 0,0010 0,35
ml. 170 | miel de abeja 0,0071 1,21
ml. 5 | esencia de vainilla 0,0400 0,20
uni. 4 | huevos 0,1200 0,48
ar. 1600 | chocolate semi-amargo 0,0077 12,26
ar. 600 | nueces 0,0140 8,40
Costo bruto: 28,09
5% 1,40
Costo neto: 29,49
Costo porcion: 0,49
PVP 28% 1,76
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RECETA ESTANDAR
PRODUCTO: | CEREZAS AL CHOCOLATE N° PORCIONES: 25
FECHA: 11/11/2013 PRECIO VENTA: 0,70
AMBIENTE: POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
uni. 12 | cerezas confitadas 0,117 1,40
ar. 250 | masa pan 0,009 2,13
ml. 30 | ron 0,007 0,20
ar. 125 | chocolate cobertura 0,007 0,88
Costo bruto: 4,61
5% 0,23
Costo neto: 4,84
Costo porcion: 0,19
PVP 28% 0,69

RECETA ESTANDAR

GALLETAS HARINA MORADA

PRODUCTO: |CON MACADAMIA N° PORCIONES: 50
FECHA: 11/11/2013 PRECIO VENTA: 1,60

AMBIENTE: POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
ar. 300 | harina 0,0023 0,68
ar. 200 | harina morada 0,0020 0,40
gar. 6 | bicarbonato 0,0167 0,10
ar. 15| sal 0,0033 0,05
ar. 450 | mantequilla 0,0087 3,90
ar. 340 | azticar morena 0,0010 0,35
ml. 170 | miel de abeja 0,0071 1,21
ml. 5 | esencia de vainilla 0,0400 0,20
uni. 4 | huevos 0,1200 0,48
ar. 200 | macadamia 0,0700| 14,00
Costo bruto: 21,37
5% 1,07
Costo neto: 22,44
Costo porcion: 0,45
PVP 28% 1,60
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GALLETAS DE
PRODUCTO: | CANELA N° PORCIONES: 60
FECHA: 11/11/2013 PRECIO VENTA: 0,60
AMBIENTE: | POSTRE
UNIDAD CANTIDAD INGREDIENTE VALOR TOTAL
ar. 1250 | harina 0,0023 2,85
ar. 300 | azucar pulverizada 0,90
ar. 60 | canela 0,0108 0,65
uni. 3 | yemas 0,1200 0,36
ar. 450 | mantequilla 0,0087 3,90
Costo bruto: 8,66
5% 0,43
Costo neto: 9,09
Costo porcion: 0,15
PVP 28% 0,54

TABLA 40. RECETAS ESTANDAR DE LA EMPRESA.
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12 CAPITULO XIl. ESTRUCTURA FINANCIERA

12.1 INVERSION

Una inversiéon, en el sentido econémico, es una colocacion de capital para
obtener una ganancia futura. Esta colocacion supone una eleccion que resigna

un beneficio inmediato por uno futuro y, por lo general, improbable.

12.2 ACTIVOS FIJOS TANGIBLES

Bajo el grupo de activos fijos tangibles deben presentarse en el balance los
bienes tangibles destinados a la produccién y venta de mercancias o servicios
propios del giro del negocio, de los cuales se estime que su tiempo de uso o

consumo sea prolongado.

12.2.1 MUEBLES Y ENSERES

Se refiere a los muebles y enseres que se necesita en la chocolateria, para su
respectiva ubicacion por sectores, para que el cliente se sienta cdmodo en el

ambiente del mismo.
TABLA 41. MUEBLES Y ENSERES.

MUEBLES Y ENSERES

DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

Mesa plastica 66,5 cm 1 30,00 30,00
Sillas plastica 40 cm 4 7,00 28,00
Escritorio madera 1 120,00 120,00
Silla giratoria 2 60,00 120,00
Basurero 1 18,00 18,00
Extintores 3 26,00 78,00
SUBTOTAL: 394,00
IMPREVISTOS 3%: 11,82

TOTAL: 405,82

La totalidad de muebles y enseres para el proyecto costara 405,82 délares.
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12.2.2 EQUIPOS Y MUEBLES DE OFICINA

Los equipos y muebles de oficina, se ubicaran en el area administrativa, se
contara con un sistema operativo para controlar las entradas y salidas de

mercaderias, de esta manera se evitara perdidas.

TABLA 42. EQUIPOS Y MUEBLES DE OFICINA.

EQUIPOS Y MUEBLES DE OFICINA

DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

Telefono 2 60,00 120,00
SUBTOTAL: 120,00
IMPREVISTOS 3%: 3,60

TOTAL: 123,60

La totalidad de equipos y muebles de oficina para el proyecto costara 123,60

dolares.

12.2.3 EQUIPOS DE COMPUTACION

TABLA 43. EQUIPOS DE COMPUTACION.

EQUIPOS DE COMPUTACION

CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Computador M5 2 500 1000,00
Impresora matricial 2 120 240,00
impresora color cannon 1 100 100,00
Licencia software Magus 1 450,00 450,00
SUBTOTAL: 1790,00
IMPREVISTOS 3%: 53,70

TOTAL: 1843,70

La totalidad de equipos de computacion para el proyecto costara 1843,70

dolares.
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12.2.4 EQUIPOS DE COCINA

TABLA 44. EQUIPOS DE COCINA.

EQUIPOS DE COCINA

CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Encimera 5 quemadores 1 262,31 262,31
Balanza electronica 2 45 90,00
Vitrina 16 pzas 1 750 750,00
Microondas Indurama 1 125 125,00
Mesa acero quirurgico 3 1 500 500,00
Marmol 40x90 cm 1 80 80,00
Lavabo de 2 pozos 1 550 550,00
Campana extractora 1 180 180,00
Horno andino semi-induj 1 200 200,00
Pileta para chocolate 1 48 48,00
Refrijerador 1 800 800,00
Cajonera de 5 puestos 2 75,4 150,80
SUBTOTAL: 3736,11
IMPREVISTOS 3%: 112,08

TOTAL: 3848,19

La totalidad de equipos de cocina para el proyecto costara 3.848,19 dolares.
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12.2.5 BATERIA DE COCINA

TABLA 45. BATERIA DE COCINA.

BATERIA DE COCINA

DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
PLASTICO

Tazén med. Balum 20 0,58 20,58
Bandeja Servicio 12 1,63 13,63
Caja multiuso 12It. 2 2,65 4,65
Repostero med. Plano 15 1,53 16,53
Bowl acrilico20 CM 8 14,53 22,53
Tabla para picar 46X32 ( 4 13,25 17,25
Caja dispensadora 6 con 1 26,63 27,63
Lata para horno 46X32 C 6 15 21,00
Olla convex #26 4 10,26 14,26
Olla tram. C/A. #20 2 28,21 30,21
Sarten 28 cm tram. 2 30 32,00
Olla bafio maria #22 2 15 17,00
Jgo cuchillo century 1 100 101,00

UTENSILIOS

Raspador tramontina 2 5,64 7,64
Cuchillo p/c #8 3 7,48 10,48
Batidor manual 30cm 3 5,13 8,13
Espaula de calor 4 2,18 6,18
Molde de tartaletax8 2 3,85 5,85
Molde caracoles X6 3 2,41 5,41
Boqulla redonda 5 1,94 6,94
Tijera de cocina 2 6,74 8,74
Maanga decoradora #12 5 3,68 8,68
Molde para bombones x] 3 10,3 13,30
Juego de herramientas 1 29,66 30,66
Porta boquillas mediana 5 1,1 6,10
Juego cortador galletas 1 30 31,00

Juego de bowl Al 5 35 40,00
Dulcero All 10 0,36 10,36
LIMPIEZA
Basurero C/Rueda 2 51,44 53,44
Balde trapeador 1 3,49 4,49
Escoba 1 1,84 2,84
Trapeador 1 2,57 3,57
SUBTOTAL: 609,49
IMPREVISTOS 3%: 18,28

TOTAL: 627,77

La totalidad de Equipos entre cocina es 627.77.



12.2.6 UNIFORMES

TABLA 46. UNIFORMES.
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DETALLE CANTIDAD VALORUNITARIO VALORTOTAL
UNIFORMES COCINA
Chaqueta chef 4 14,6 58,40
Pantalén chef 4 15 60,00
Arte de bordado 4 0,00
Bordado 4 9,5 38,00
Delantal pantalén 4 6,85 27,40
Gorro chef hongo 4 4.4 17,60
Zapatos antideslizantes 4 40 160,00
Malla protectora 4 1,1 4,40
UNIFORMES SERVICIO

Camiseta cuello pajarito 2 14,2 28,40
Pantaldn clasico negro 2 20 40,00
Arte bordado 2 0,00
Bordado 2 9,5 19,00
Delantal 75X85 2 6,85 13,70
Chalesco con espald clasica 2 13,2 26,40
Zapatos antideslizantes 2 40 80,00
SUBTOTAL: 573,30
IMPREVISTOS 3%: 17,20

TOTAL: 590,50

La totalidad de manteleria y uniformes para el proyecto costara 590,50 délares.



12.2.7 PUBLICIDAD

TABLA 47. PUBLICIDAD.

PUBLICIDAD
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DETALLE CANTIDAD VALORUNITARIO VALORTOTAL
PUBLICIDAD

Logo 1 25 25,00
Tarjetas de presentacidon 100 0,12 12,00
Flayers 500 0,05 25,00
Sobres 500 0,15 75,00
Papel impreso 300 0,15 45,00
Stickers 250 0,11 27,50

EMPAQUES PRODUCTO

Caja 20X16 CM. ALT. 4CM. 500 0,45 225,00
Caja 20X12 CM. ALT. 4CM. 500 0,25 125,00
Caja 8X8 CM. ALT. 4CM. 500 0,15 75,00
Tapa 20X16CM. ALT. 2CM 500 0,2 100,00
Tapa 20X12CM. ALT. 2CM 500 0,2 100,00
Tapa 8X8CM. ALT. 2CM 500 0,1 50,00
Funda papel #6 3 1,43 4,29
Funda papel #3 3 0,96 2,88

OTROS

Limpidn industrial natural 650m. 1 17,25 17,25
Tamy wrap alimentos 1 32,37 32,37
Instt. Papel alum. 300m. 1 31,43 31,43
SUBTOTAL: 972,72
IMPREVISTOS 3%: 29,18
TOTAL: 1001,90

La totalidad de publicidad para el proyecto costara 1001,90 ddlares.
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12.2.8 VAJILLA

TABLA 48. VAJILLA.

VAIJILLA
DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Plato 21CM cuadrado 20 2,4 48,00
Bandeja32 X 25 CM 20 15,6 312,00
Bandeja25 X 20 CM 20 6,4 128,00
SUBTOTAL: 488,00
IMPREVISTOS 3%: 14,64

TOTAL: 502,64

La totalidad de vaijilla para el proyecto costara 502,64 Délares.

12.2.9 ACTIVOS TANGIBLES

TABLA 49.ACTIVOS TANGIBLES.

TOTAL ACTIVOS FUJOS Y VARIOS
DETALLE VALOR TOTAL

MUEBLES Y ENCERES 405,82
EQUIPOS Y MUEBLES DE OFICINA 2420
EQUIPOS DE COCINA 5014,813333
BATERIA DE COCINA 845,9866667
UNIFORMES 797,7333333
PUBLICIDAD 1330,293333
VAIJILLA 684

TOTAL: 11498,65

El valor de Activo tangibles es de 11.498,65 ddlares.

(Anexo 11: Proformas realizadas).
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12.2.10 MATERIALES INDIRECTOS

TABLA 50. MATERIALES INDIRECTOS.

MATERIALES INDIRECTOS
DETALLE COSTO MENSUAL COSTO ANUAL

AGUA S 60,00 $ 720,00
LUZ ELECTRICA $ 120,00 $ 1.440,00
TELEFONO $ 25,00 $ 300,00
SUMINISTROS DE LIMPIEZA $ 60,00 $ 720,00
GAS $ 180,00 $2.160,00
SUMINISTROS DE OFICINA $ 40,00 $ 480,00
SUBTOTAL S 485,00 $5.820,00
IMPREVISTO 3% S 14,55 S 174,60
TOTAL $ 499,55 $5.994,60

El valor de materiales indirectos es de 5.994,60 délares.

12.3 ACTIVOS DIFERIDOS

Esta integrado por valores cuya recuperabilidad estad condicionada
generalmente por el transcurso del tiempo; es el caso de inversiones realizadas

por el negocio y que en un lapso se convertirdn en gastos.

12.3.1 ALQUILER, ADECUACION Y DECORACION

El Arriendo, la adecuacion y decoracion de la isla, se relaciona con todas las
edificaciones de la empresa, el material para la decoracion para cada ambiente
que va a tener la isla, que el lugar sea confortable y muy agradable para el

cliente.
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TABLA 51. ALQUILER, ADECUACION Y DECORACION.

ALQUILER ADECUACIONES Y DECORACION

DETALLE UNIDAD CANTIDAD  VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
ARRIENDO ISLA M2 4 $ 320,00 $1.280,00
ADECUACION Y DECORACION (M2 4 $ 560,00 $2.240,00
SUBTOTAL $3.520,00
IMPREVISTOS 3% $ 105,60
TOTAL $ 3.625,60

La totalidad de arriendo, adecuaciones y decoracion para el proyecto costara
3625,60 Dolares.

12.3.2 GASTOS DE CONSTITUCION LEGAL.

TABLA 52. GASTOS DE CONSTITUCION LEGAL.

GASTOS DE CONSTITUCION LEGAL
DETALLE COSTO ANUAL

SRI $ 2,05
PERMISO MUNICIPAL $ 300,00
PERMISO MINISTERIO DE TURISMO $ 40,00
PERMISO SAYCE $ 44,00
PERMISO SANITARIO $ 134,40
PATENTE MUNICIPAL $ 35,00
PERMISO BOMBEROS $ 25,00
INSCRIPCION REGISTRO MERCANTIL $9,00
SUBTOTAL $ 589,45
IMPREVISTO 3% $17,68

TOTAL $ 607,13

El valor de gastos de constitucion legal es de 607,13 dolares.
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12.3.3 ACTIVOS DIFERIDOS

TABLA 53. ACTIVOS DEFERIDOS.

ACTIVOS DIFERIDOS
DETALLE COSTO ANUAL

ADECUACIONES $2.307,20
GASTOS DE CONSTITUCION $ 607,13
GARANTIA ARRIENDO $1.318,40
ESTUDIOS TECNICOS $ 1.000,00
SUBTOTAL $5.232,73
IMPREVISTO 3% $ 156,98

TOTAL $5.389,71

El valor de activos diferidos es de 5.389,71 dolares.

12.4 CAPITAL DE TRABAJO
El capital de trabajo es el recurso econémico destinado al funcionamiento inicial
y permanente del negocio, que cubre el desfase natural entre el flujo de

ingresos y egresos.
TABLA. 54 CAPITAL DE TRABAJO.

CAPITAL DE TRABAJO
CONCEPTO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL

COSTO DIRECTO

$ 818,00] $9.816,00]
COSTOS INDIRECTOS

MATERIALES INDIRECTOS $ 499,55 $5.994,60
INSUMOS $2.385,24 $ 28.622,88

COSTO MANTENIMIENTO $ 25,00 S 300,00

GASTOS ADMINISTRATIVOS

GASTOS DEL PERSONAL $ 636,00 $ 7.632,00

GASTOS DE VENTA

PUBLICIDAD Y PROMOCION $1.001,90

TOTAL $ 5.365,69

$1.483,20
$53.848,68

El capital de trabajo tiene un total de 53.848,68 ddlares.
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12.5 FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

Una vez definida la inversion total del proyecto, se considera financiar el 30%
con aporte propio y el 70% con financiamiento a terceros, el mismo que se

obtendra con entidades financieras.

12.5.1 ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO

TABLA 55. ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO.

ACTIVOS DIFERIDOS

INVERSION TOTAL RECURSOS PROPIOS RECURSOS AJENOS

100% 30% 70%
67.461,64 20238,49 47223,15

El valor de la estructura del financiamiento es de 47.223,15 dodlares.

12.6 CUADRO DE FUENTE Y USO

TABLA 56. CUADRO DE FUENTE Y USO.

CUADRO DE FUENTE Y USO

DETALLE VALOR TOTAL ACCIONISTAS CREDITO TERCEROS
30% 70%
ACTIVOS FIJOS TANGIBLES 11.498,65 3.449,60 8.049,06
ACTIVOS DIFERIDOS 5.389,71 1.616,91 3.772,80
CAPITAL DE TRABAJO 53.848,68 16.154,60 37.694,08
TOTAL 70.737,04 21.221,11 49.515,93

El total de la inversién es de 70.737,04 délares, el 30% corresponde a recurso
propios por el valor de 21.221,11 délares y el 70% se financiara con préstamo

bancario por el valor de 49.515,93 délares.
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13 CAPITULO XIIl. COSTOS E INGRESOS DEL PROYECTO

13.1 COSTOS E INGRESOS DEL PROYECTO

En este capitulo se analizara todo lo concerniente a los ingresos totales y

costos totales del proyecto, para brindar el servicio.

13.2 COSTOS DE PRODUCCION

13.2.1 COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION

El costo directo de la produccion es el que se utiliza para evaluar los
inventarios de materia prima, en proceso, de articulos terminados y para
cuantificar el costo de ventas.

Materiales Directos

Los materiales directos son elementos fundamentales del costo, que es sujeta
de transformacién en el producto final o en el servicio e intervienen
directamente en su proceso.

Materia Prima

Para la fabricacion de un producto o servicio, se necesita materiales cuya
cantidad y proceso es de mucha importancia para su elaboracion.

Insumos

Son los bienes y servicios que incorporan al proceso productivo las unidades
econdémicas y que, con el trabajo de los obreros y empleados y el apoyo de las
maquinas, son transformados en otros bienes o servicios con un valor

agregado mayor.

13.3 MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA

La mano de obra directa e indirecta, representa el esfuerzo fisico — mental, que
realiza el hombre en pro de la transformacion de los materiales en articulos
terminados, utilizando la maquinaria establecida para su proceso.

El pago del esfuerzo realizado es una obligacién del empleador, via sueldo o
salario, para cumplir con las obligaciones del cédigo del trabajo.

A continuacién se detalla los costos establecidos por este concepto:



13.4 ANALISIS DE SALARIOS ANUALES

TABLA 57. ANALISIS SALARIAL ANUAL.
ANALISIS SALARIAL ANUAL

VALOR
SUELDO APORTE DECIMO DECIMO FONDOS POR VALOR

DETALLE CANTIDAD BASICO PATRONAL TERCERO CUARTO VACACIONES RESERVA  PERSONA TOTAL

ADMINISTRACION

GERENTE GENERAL 1|  $500,00] $690,00] $500,00] $318,00] $250,00] $500,00| $8.258,00| $8.258,00|
TOTAL 1 1|  $500,00] $690,00] $500,00] $318,00] $250,00] $500,00] $8.25800| $8.258,00]
SERVICIO

CAJERO 1|  $318,00| $43884] $318,00] $318,00 $159,00] $318,00| $5367,84] $5.367,84
CAJERO 1|  $31800] $43884] $318,00] $318,00 $159,00] $318,00| $5367,84] $5.367,84
ASISTENTE DE COCINA 1]  $31800] $43884] $318,00] $318,00 $159,00] $318,00| $5367,84] $5.367,84

TOTAL 2 | $954,00] $1.316,52] $954,00] $954,00] $477,00] $954,00{$16.103,52| $16.103,52]

TOTAL [ $1.454,00] $2.006,52] $1.454,00]$ 1.272,00] ___$ 727,00[$ 1.454,00] $ 24.361,52 | SIONGCHEE
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13.5 GASTOS DE FABRICACION

Los gastos de fabricaciéon, esta constituido por los costos de materiales
indirectos, mano de obra indirecta y los demas gastos que se incurren en la

planta, y que no pueden cargarse a unidades especificas.
TABLA 58. ANALISIS SALARIAL ANUAL.

ACTIVOS DIFERIDOS

CONCEPTO VALOR MENSUAL VALOR ANUAL

AGUA $ 60,00 $ 720,00
LUZ ELECTRICA $ 120,00 $ 1.440,00
TELEFONO $ 25,00 $ 300,00
GAS $ 180,00 $2.160,00
ARRIENDO $1.318,40 $15.820,80
MATERIAL DE LIMPIEZA $ 60,00 $ 720,00

$1.763,40 $21.160,80

El cuadro refleja los gastos en los que se estiman incurrir en la operacion

general del proyecto.



13.6 DEPRECIACIONES
La depreciacion es un reconocimiento racional y sistematico del costo de los bienes, distribuido durante su vida util estimada,

con el fin de obtener los recursos necesarios para la reposicion de los bienes, de manera que se conserve la capacidad

operativa o productiva.

VALOR  VALORA
DETALLE VALOR VIDAUTIL 9% DEPRECIA. RESIDUAL DEPRECIAR 1ER ARO
ADMINISTRACION
MUEBLES Y ENCERES $ 405,82 10%| $4058]  $365,24 $ 73,05
SOFTWARE $ 450,00 $0,00] $250,00 $ 83,33
EQUIPO DE COMPUTO $1.393,70 33,33%| $464,52] $929,18 $309,73
TOTAL ADMINISTRACION $2.249,52] | | | | $ 466,11 |
PRODUCCION
MAQUINARIA 49786/ 10| 10%| $497,86| $4.480,74]  $448,07|
TOTAL PRODUCCION 4978,6| | | | | $ 448,07 |
TOTAL GENERAL $7.228,12] | | | [ $e1a18]
En el cuadro de las depreciaciones de los activos durante el primer afo es de 914,18 dblares.

TABLA 59. DEPRECIACIONES.

DEPRECIACIONES
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13.6.1 SEGUROS

Por medidas de seguridad, toda empresa debe tomar medidas de precauciones

con el fin de disminuir el riesgo.
TABLA 60. SEGUROS.

DETALLE VALOR DEL ACTIVO COSTO SEGURO VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
MUEBLES Y ENSERES $ 405,82 1% $0,34 $ 4,06
MAQUINARIA Y EQUIPO $4.978,60 2% $ 8,30 $ 99,57
EQUIPO DE OFICINA $ 123,60 1% $0,10 $1,24
EQUIPO DE COMPUTO $1.393,70 3% $ 3,48 $41,81

SUBTOTAL $6.901,72 $12,22 $ 146,68
IMPREVISTOS 3% $4,40
TOTAL $ 151,08

Los seguros para los activos, con precio referenciales del mercado, es de

151.08 dolares



13.6.2 GASTOS ADMINISTRATIVOS
Gastos reconocidos sobre las actividades administrativas globales de una empresa y que no intervienen directamente en la

Produccion  tagLa 61. GASTOS ADMINISTRATIVOS.

GASTOS ADMINITRATIVOS

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6

SUELDOS Y SALARIOS $24.361,52| $25.092,37| $25.845,14($26.620,49|$27.419,11| $28.241,68
PRODUC. DE LIMPIEZA $ 720,00 $ 741,60 $ 763,85 $ 786,76 $ 810,37 S 834,68
UTILES DE OFICINA $ 310,00 $ 319,30 $ 328,88 $ 338,75 $ 348,91 $ 359,37
SERVICIOS BASICOS $4.620,00 $4.758,60| $4.901,36] $5.048,40( $5.199,85 $ 5.355,85
ARRIENDO $15.820,80| $16.295,42| $16.784,29|5 17.287,82| $ 17.806,45| S 18.340,64
MANTEL - UNIF $ 590,50 $ 608,22 $ 626,46 $ 645,26 $ 664,61 S 684,55
1 ER PARCIAL $46.422,82| $47.815,50| $49.249,97|$ 50.727,47( $ 52.249,29| $ 53.816,77
IMPREVISTOS 3% $1.392,68 $1.434,47| $1.477,50| $1.521,82| $1.567,48 $1.614,50
SUBTOTAL $47.815,50| $49.249,97| $50.727,47|$ 52.249,29( $ 53.816,77| $ 55.431,27
DEPRECIACION $914,18 $914,18 $914,18 $914,18 $914,18 $914,18
AMORTIZACION $1.052,55 $1.052,55| $1.052,55| $1.052,55[ $1.052,55 $1.052,55
TOTAL $49.782,23| $51.216,70| $52.694,20|S 54.216,02| $ 55.783,50f $57.398,00




13.7 AMORTIZACIONES

Se reconoce la pérdida de valor o depreciacién de un activo a lo largo de su vida fisica o econémica, se aplica a los activos

intangibles o activos diferidos.
TABLA 62. AMORTIZACIONES.

AMORTIZACIONES

PERIODO D
DETA ALOR AMORTIZACIO ANQ ANQ ANC \\[oX: ANO
A OS DIFERIDG
ADECUACIONES $2.307,20 5 $ 461,44 $ 461,44 $ 461,44 $ 461,44 $ 461,44
GASTOS DE CONSTITUCION $607,13 5 $121,43 $121,43 $121,43 $121,43 $121,43
GARANTIA DE ARRIENDO $1.318,40 5 $ 263,68 $ 263,68 $ 263,68 $ 263,68 $ 263,68
ESTUDIOS TECNICOS $1.030,00 5 $ 206,00 $ 206,00 $ 206,00 $ 206,00 $ 206,00

$ 5.262,73] [ $1.052,55] $1.052,55] $1.052,55] $1.052,55] $1.052,55]

Se amortiza los activos diferidos a «cinco afos con un valor de 1052.55 dodlares anuales.
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13.7.1 GASTOS DE VENTAS

Los originados por las ventas o que se hacen para el fomento de éstas, como

la comercializacion del producto o servicio.

TABLA 63. GASTOS POR VENTA.

GASTOS POR VENTA

DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TRIMESTRAL VALOR ANUAL

PUBLICIDAD 1 $ 333,97 $1.001,90 $ 4.007,60

SUBTOTAL $ 1,00 $ 333,97 $1.001,90 $ 4.007,60
IMPREVISTOS 3% $0,03 $ 10,02 $ 30,06 $120,23

$ 1,03] $ 343,99] $1.03196] __ $4.127,83]

El valor requerido por publicidad durante el primer afio es de 4127,83 dolares.

13.7.2 GASTOS FINANCIEROS

Comprenden los gastos en que se incurran, relacionados con las operaciones

financieras.

TABLA 64. GASTOS FINANCIEROS.

GASTOS FINANCIEROS

DETALLE CANTIDAD

MONTO
INTERES ANUAL 12,05%
PLAZO 2 ANOS
PAGO TRIMESTRAL 8
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13.7.3 TABLA DE AMORTIZACION

TABLA 65. TABLA DE AMORTIZACION.

TABLA DE AMORTIZACION

ANO SALDO INTERES CAPITAL DIVIDENDO
0 $49.515,93 $0,00 $0,00 $57.099,82
1 $49.515,93 $5.966,67 $5.544,79 $11.511,32
2 $43.971,14 $5.298,52 $6.212,80 $11511,32
3 $37.758,34 $4.549,88 $6.961,44 $11.511,32
4 $30.796,90 $3.711,03 $7.800,29 $11511,32
5 $22.996,60 $2.771,09 $8.740,23 $11511,32
6 $ 14.256,37 $1.717,89 $9.793,43 $11.511,32
7 $4.462,95 $537,79 $10.973,53 $11511,32
8 -56.510,59 -5 784,53 $12.295,85 $11.511,32

El valor de crédito bancario es de 49.515,93 ddlares, el mismo que se pagara

por 2 afios en pagos trimestrales a una tasa de interés de 12.05%.



13.8 PROYECCION DE LOS COSTOS

La proyeccion de los costos se realizara para 6 afios para el presente proyecto.
TABLA 66. PROYECCION DE COSTOS.

PROYECCION DE COSTOS

AREA DE SERVICIOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6

SUELDOS Y SALARIOS $24.361,52 $25.092,37 $25.845,14 $26.620,49| $27.419,11| $28.241,68
INSUMOS $28.622,88 $29.481,57 $30.366,01 $31.276,99| $32.215,30| $33.181,76
SEGUROS $ 151,08 $ 155,61 $ 160,28 $ 165,09 $170,04 $ 175,14
SERVICIOS BASICOS $ 4.620,00 $ 4.758,60 $4.901,36 $5.048,40 $5.199,85 $5.355,85
PARCIAL $57.755,48 $59.488,14 $61.272,79 $63.110,97| $65.004,30| $66.954,43
IMPREVISTOS 3% $1.732,66 $1.784,64 $1.838,18 $1.893,33 $1.950,13 $2.008,63
TOTAL 3 $59.488,14 $61.272,79 $63.110,97 $ 65.004,30| $66.954,43| $68.963,06

Se han proyectado los costos del proyecto para 6

anos.
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13.9 INGRESOS DEL PROYECTO

13.9.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS

El presupuesto de los ingresos estd tomado en cuenta por la demanda de los

servicios y el tamario del proyecto.

13.9.2 PROYECCION DE INGRESOS DEL PROYECTO

El presupuesto de los ingresos esta dado tomando en cuenta la demanda de
servicios y el tamafio del proyecto, considerando un promedio de 83 cajas
diarias, a un precio de 3.36 $ por caja de 4 unidades valor promedio tomado de

la encuesta.
TABLA 67. PROYECCION DE COSTOS.

PROYECCION DE COSTOS

:\\o) SERVICIOS TOTAL
1 $8.031,74 $100.396,80
2 $8.192,38 $102.404,74
3 $ 8.356,23 $104.452,83
4 $8.523,35 $106.541,89
5 $ 8.693,82 $108.672,73
6 $ 8.867,69 $110.846,18
7 $9.045,05 $113.063,10
8 $9.225,95 $115.324,37
9 $9.410,47 $117.630,85
10 $9.598,68 $119.983,47

Se ha recopilado los ingresos del presente proyecto y se ha proyectado a los

10 afos.
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13.10 EVALUACION FINANCIERA

13.10.1 EVALUACION ECONOMICO FINANCIERO DEL PROYECTO

Una vez encuadrado el proyecto dentro de sus parametros de actuacion, se
procede a realizar la evaluacion Econémica- Financiera cuyo objetivo general
es ordenar y sistematizar la informaciéon derivada de las etapas anteriores y

elaborar los cuadros que serviran de base para la evaluacién de resultados.

13.10.2 INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Los instrumento de evaluacion que se utilizara para evaluar este proyecto son:
Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Costo Beneficio (C/B),

Punto de Equilibrio (P/E), Periodo de Recuperacion de la inversion (PRI).

13.11 ESTADO DE SITUACION INICIAL

En el estado de resultados se refleja en forma general el beneficio real de la

operaciéon de la empresa.
TABLA 68. ESTADO DE SITUACION INICIAL.

ACTIVO PASIVO

ACTIVO CORRIENTE PASIVO CORTO PLAZO

CAJA - BANCOS $57.120,69

TOTAL ACTIVO CORRIENTE $57.120,69
ACTIVOS FUOS PASIVO LARGO PLAZO

MAQUINARIA Y EQUIPOS $4.978,60 CREDITO BANCARIO $ 49.515,93
MUEBLES Y ENSERES $ 405,82
EQUIPO DE OFICINA $123,60
EQUIPO DE COMPUTACION $1.843,70

Y SOFTWARE

TOTAL ACTIVOS FLJOS $7.351,72

ACTIVOS DIFERIDOS

PATRIMONIO

TRAMITES $607,13 CAPITAL PAGADO $21.221,11
PUBLICIDAD $1.001,90
ESTUDIOS $1.030,00 TOTAL PATRIMONIO $21.221,11
ADECUACIONES $2.307,20
GARANTIA DEL LOCAL $1.318,40

TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS $ 6.264,63

$ 70.737,04

$0,00

L) VAN S\ e ERTNH[Yle][[6] S 70.737,04

TOTAL ACTIVOS




13.12 ESTADO DE RESULTADOS

El estado de resultado o estado de pérdidas y ganancias es un documento contable que muestra detalladamente y

ordenadamente la utilidad o pérdida del ejercicio.

TABLA 69. ESTADO DE RESULTADOS.

ESTADO DE RESULTADO

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6

INGRESOS $100.396,80| $102.404,74| $104.452,83| $106.541,89| $ 108.672,73| $ 110.846,18
COSTO DE SERVICIO (-) $59.488,14| $61.272,79| $63.110,97| $65.004,30| $66.954,43| $68.963,06
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS (=) $40.908,66| $41.131,95| $41.341,86| $41.537,59| $41.718,30| $41.883,12
GASTOS DE VENTAS (-) $4.127,83 $4.251,66 $4.379,21 $4.510,59 $4.645,91 $ 4.785,29
UTIL. ANTES DE IMPUESTOS (=) $36.780,83| $36.880,29| $36.962,65| $37.027,00( $37.072,39| $37.097,83
IMPUESTO A TRABAJADORES 15% (-) $5.517,12 $5.532,04 $5.544,40 $5.554,05 $5.560,86 $5.564,68
UTIL. ANTES DE IMPUESTOS (=) $31.263,71| $31.348,24| $31.418,25| $31.472,95| $31.511,53| $31.533,16
IMPUESTO A LA RENTA 25% (-) $ 7.815,93 $7.837,06 $ 7.854,56 $7.868,24 $7.877,88 $ 7.883,29

UTILIDAD O PERDIDA $23.447,78| $23.511,18| $23.563,69] $23.604,71] $23.633,65| $23.649,87
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13.13 FLUJO DE CAJA

El flujo de caja es uno de los elementos mas importantes a analizar en la
evaluacion financiera, ya que este tiene que medir el flujo en efectivo dentro de
la vida util de un proyecto, tomando en cuenta los ingresos y gastos reales
incurridos por la empresa, que constituyen los flujos efectivos de dinero
considerando las depreciaciones y amortizaciones como gastos no
desembodlsales, ya que no son salidas de dinero, mas bien es un reserva para

la reposicién de bienes.

El estudio de los flujos de caja dentro de una empresa, puede ser utilizado para
determinar:

e Problemas de liquidez. El ser rentable no significa necesariamente
poseer liquidez. Una compafia puede tener problemas de efectivo, aun
siendo rentable. Por lo tanto permite anticipar los saldos en dinero.

e Para analizar la viabilidad de proyectos de inversién, los flujos de fondos
son la base de célculo del Valor actual neto y de la Tasa interna de
retorno.

e Para medir la rentabilidad o crecimiento de un negocio cuando se
entienda que las normas contables no representan adecuadamente la

realidad econémica.



TABLA 70. FLUJO DE CAJA.

FLUJO DE CAJA

P.OPERAC. ANO 1

| INGRESOS OPERACIONALES $0,00[ $100.396,80|$ 102.404,74|$ 104.452,83|$ 106.541,89| $108.672,73| $110.846,18
$0,00| $100.396,80($ 102.404,74|$ 104.452,83|$ 106.541,89| $108.672,73| $110.846,18
Il EGRESOS OPERACIONALES $ 0,000 $63.61597| $65.400,62| $67.238,80| $69.132,13] $71.082,26| $73.090,89
COSTOS DE PRODUCCION $0,00| $59.488,14| $61.272,79| $63.110,97| $65.004,30] $66.954,43| $68.963,06
GASTOS VENTA $ 0,00 $4.127,83| $4.127,83| $4.127,83| $4.127,83 $4.127,83 $4.127,83
A=l - Il FLUJO OPERACIONAL $ 0,000 $36.780,83| $37.004,12| $37.214,03| $37.409,76] $37.590,47| $37.755,29
Il INGRESOS NO OPERACIONALES $ 70.737,04 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00] $48.014,91
APORTE ACCIONISTAS $21.221,11 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
CREDITO A LARGO PLAZO $49.515,93 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
CAPITAL DE TRABAJO $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $0,00] $47.535,96
RECUPERACION DE ACTIVOS $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 478,95
IV EGRESOS NO OPERACIONALES $70.737,04| $42.749,44| $42.709,49| $14.885,61| $14.963,90| $15.036,19| $15.102,12
ACTIVOS FlJOS $ 7.356,12 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 875,50 $ 0,00 $ 0,00
MAQUINARIAY EQUIPO $ 4.978,60 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
MUEBLES Y ENSERES $ 405,82 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
EQUIPO DE OFICINA $ 128,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
EQUIP. COMPUTACION Y SOFTWARE | $1.843,70 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 875,50 $ 0,00 $ 0,00
ACTIVOS DIFERIDOS $5.262,73 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
TRAMITES $ 607,13 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
ESTUDIOS $ 1.030,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
ADECUACIONES $2.307,20 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
GARANTIA DEL LOCAL $ 1.318,40 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
GASTOS FINANCIEROS

(INTERESES) $ 0,00 $3.291,15| $3.161,88 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
PORCION DE PAGO DE CAPITAL $0,00| $24.745,96| $24.745,96 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00
25% IMPUESTO A LA RENTA $ 0,00 $9.195,21| $9.251,03| $9.303,51| $9.352,44 $9.397,62 $9.438,82
15% EMPLEADOS $ 0,00 $5517,12| $5.550,62| $5.582,10| $5.611,46 $5.638,57 $ 5.663,29
B=lll - IV FLUJO NO OPERACIONAL $0,00| -$42.749,44| -$42.709,49( -$ 14.885,61| -$ 14.963,90| -$15.036,19| $32.912,79
C=A+B FLUJO NETO GENERADO $0,00f -$5.968,61| -$5.705,37| $22.328,42| $22.44586| $22.554,28| $70.668,08
SALDO INICIAL DE CAJA $ 0,00 $4.872,10| -$1.096,51| -$6.801,88| $15.526,54| $37.972,39] $60.526,68
SALDO FINAL DE CAJA $0,00] -$1.096,51| -$6.801,88| $15.526,54| $37.972,39] $60.526,68| $131.194,76
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13.14 INDICADORES DE EVALUACION

13.14.1 COSTOS DE OPORTUNIDAD DEL CAPITAL

El costo de oportunidad del capital es el valor que se deja ganar en una
inversion, por invertir en otra; es lo minimo que espera ganar el inversionista.
Los recursos que destina el inversionista al proyecto provienen de recursos
propios y préstamos a terceros.

La formula que se aplica es la siguiente:

Formula:

K= Tp (%Rp) + Ta (1-t) (%Ra) + TLR +i

K= 0.0597 (0.70) + (0.105 ) (1-0.3625) (0.30) + 0.005 + 0.0394

K=0.1063 10.63%

Donde:

Tp = Tasa pasiva.

%Rp= Porcentaje de recursos propios.

Ta= Tasa activa.

t= Tiempo.

%Ra= Porcentaje de recursos ajenos.

TLR= Tasa de riesgo del sector.

i= Inflacion.

El costo promedio ponderado de capital, tomando en cuenta la tasa activa de
10.5%, la tasa pasiva de 5.97%, inflacion de 3.94%, informacién del Banco
Central del Ecuador; los porcentajes de recursos propios y ajenos; la tasa de

riesgo del sector; es de 10.63%
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13.15 VALOR ACTUAL NETO

13.15.1 EL VALOR ACTUAL NETO. (V.A.N.)

Conocido bajo distintos nombres, es uno de los métodos mas aceptados.
Por Valor Actual Neto de una inversion se entiende la suma de los valores
actualizados de todos los flujos netos de caja esperados del proyecto, deducido
el valor de la inversion inicial.
Si un proyecto de inversion tiene un VAN positivo, el proyecto es rentable.
Entre dos o0 mas proyectos, el mas rentable es el que tenga un VAN mas alto y
si el VAN es menor que cero el proyecto se rechaza.
Formula:
VAN = - Inversion Inicial + Z Flujo de caja Netos

(1+i)n

TABLA 71. VALOR ACTUAL NETO.

VAN DEL INVERSIONISTA VAN FINANCIERO

-\ [o) FLUJO NETO FSA FLUJOS FLUJO FSA FLUJOS

GENERADO AV/FE: I DESCONTADO OPERACIONALES | IERVAWE: {[ Ml DESCONTADO
0f -$24.47135 1,00| -$24.471,35 -$70.737,04 $1,00| -$70.737,04
1] -$1.096,51 0,90 -$ 986,86 $36.780,83 $0,90] $33.102,75
2 $6.801,88 0,81 $5.509,52 $37.004,12 $0,81] $29.97334
3] $15526,54 0,73 $11.334,37 $37.214,03 $0,73] $27.166,24
4 $37.972,39 0,66| $25.061,78 $37.409,76 $0,66[ $24.690,44
5[ $60.526,68 0,60[ $36.316,01 $37.590,47 $0,60] $2255428
6 $131.194,76 0,54 $70.845,17 $37.755,29 $0,54| $20.387,86

VAN INVERSIONISTA | SEPERENY VAN FINANCIERO | $ 87.137,87

El Valor Actual Neto, refleja un VAN del inversionista de 123.608,64 y un VAN
del proyecto de 87.137,87.
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13.15.2 TASA INTERNA DE RETORNO (T..R.)

Se denomina Tasa Interna de Rentabilidad (T.I.R.) a la tasa de descuento que
hace que el Valor Actual Neto (V.A.N.) de una inversién sea igual a cero.
(V.A.N. =0).

Este método considera que una inversion es aconsejable si la T.l.R. resultante
es igual o superior a la tasa exigida por el inversor, y entre varias alternativas,
la mas conveniente sera aquella que ofrezca una T.l.R. mayor.

Formula:

TIR = Ki + (Ks —Ki) VANs

(VANs — VANI)

En donde:

Ki= Tasa Inferior VANi= VAN inferior

Ks= Tasa Superior VANs= VAN superior

TABLA 72. TIR INVERSIONISTA.

TIR INVERSIONISTA

ANO FLUJO NETO FSA FLUJOS FLUJO NETO FSA  FLUJOS
GENERADO V4B DESCONTADO GENERADO V4l DESCONTADO
06 0,98

0 1,00 $0,00 $ 1,00 $0,00
1| $36.780,88 0,63] $22.988,05 $ 36.780,83 $0,50| $18.390,42
2| $37.004,12 039 $1443161 $37.004,12 $0,25| $9.251,03
3| $37.214,03 024 $893137 $37.214,03 $0,12| $4.46568
4| $37.409,76 0,15 $5611,46 $37.409,76 $0,07| $2431,63
5| $37.590,47 0,09 $3.383,14 $37.590,47 $0,03| $1.202,90
6| $37.755,29 0,05 $1.887,76 $37.755,29 $001|  $377,55

B T




TABLA 73. TIR FINANCIERO.

TIR FINANCIERO

FLUJO NETO
GENERADO

1/(14+K)n

FLUJOS
DESCONTADO DESCONTADO

FLUJOS

FSA

FLUJOS
VIFE 8 DESCONTADO
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0 100] 5000 $000]  $1,00 $0,00
1| $3678083 057] 52096507  $2096507] 031 $1875822
2| $3700412 032 Suema|  susa3  s026]  $9621,07
3| $37.21403 018 $669853] 5669853 013 $4838
4] $37.409,76 010 $374098]  $374098]  S006] $220459
5|_$3759047 006 $225543  s225543 083 §12009%
6| $37.75529 003 $113266]  s113266] 001  §3775%
| [ s 1663308 T I [ s37.0005)

13.15.3 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)

El periodo de recuperacién de la inversién - PRI - es uno de los métodos que
en el corto plazo puede tener el favoritismo de algunas personas a la hora de
evaluar sus proyectos de inversion. Por su facilidad de calculo y aplicacion, el
Periodo de Recuperacién de la Inversién es considerado un indicador que mide
tanto la liquidez del proyecto como también el riesgo relativo pues permite
anticipar los eventos en el corto plazo. Es un instrumento que permite medir el
plazo de tiempo que se requiere para que los flujos netos de efectivo de una

inversion recuperen su costo o inversion inicial.



TABLA 74. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION.

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

FLUJO NETO
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FLUJO NETO

FLUJO NETO FSA

ACTUALIZADO ACUMULADO

0 -$49.515,93 1| -$49.515,93| -$49.515,93
1 $ 36.780,83 0,9 $33.102,75| -$16.413,18
2 $37.004,12 0,81 $29.973,34| $13.560,15
3 $37.214,03 0,73 $27.166,24| $40.726,40
4| $37.409,76 0,66 $24.690,44| $65.416,84
5 $37.590,47 0,6 $22.554,28| $87.971,12
6/ $37.755,29 0,54 $20.387,86| $ 108.358,98

El analisis del Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI), indica que se

recuperara lo invertido en el proyecto, en el primer afio de actividades.

13.16 PUNTO DE EQUILIBRIO

“El punto de equilibro es el nivel de produccién en el que son exactamente

iguales los beneficios por ventas y la suma de los costos fijos y los

variables.”Luis Barreno

Formula:

PE= COSTO FIJO TOTAL
1-(COSTOS VARIABLES TOTALES)

Ingresos totales:

PE= 24503,97
1-(13193,88)
35000

PE= $36404,79



165

COSTOS

1000
900
800
700
600
500
400
300
200
T Ll KN R R oS

TO0 200 300 400 500 600 700 800 900 1000
INGRESOS

Figura 33. Punto de Equilibrio.

El punto de equilibrio se alcanza cuando la empresa tiene ingresos por ventas
de $36404.79 dolares anuales.

13.17 INDICES FINANCIEROS

13.17.1 RENTABILIDAD SOBRE ACTIVOS

La rentabilidad de los activos de una empresa, estableciendo para ello una

relacion entre los beneficios netos y los activos totales de la sociedad.

ROA= Utilidad neta / activos x 100
ROA= (42549,24 / 81571,17) x 100
ROA= 52,16%

13.17.2 RENTABILIDAD SOBRE EL PATRIMONIO

Mide la rentabilidad de los fondos aportados por el inversionista.
ROE= Utilidad Neta / Total patrimonio x100

ROE= (42549,24 | 24471,35 ) x 100

ROE= 173,87%
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14 Capitulo XIV. Conclusiones y recomendaciones

14.1 Conclusiones

Una vez finalizado el estudio de factibilidad de la chocolateria y galleteria se
puede concluir que el proyecto es técnicamente factible y econémicamente
rentable, debido a que con una inversion inicial de $67.461,64, el flujo de caja

al sexto afio de funcionamiento sera de $131.194,76.

La estructura de financiamiento esta compuesta en un 30% por capital propio y
70% por aporte de terceros con un porcentaje de interés del 12,05% en un

préstamo a 2 afos.

De acuerdo al Analisis FODA se determinaron estrategias que aseguraran la
competitividad y diferenciacion de la organizacion, tales como la produccion de
diversas cantidades de productos de alta calidad y exclusividad. Ademas de la
generacion de mayor satisfaccion en el consumidor, realizando eventos con

sus nifios para crear mufiecos de chocolate, etc.

La investigacion de mercado nos presenta como hallazgos mas importantes:
que la edad de mas potenciales clientes es de 21- 31 afos, con mayor
demanda del género femenino. Se determinaron gustos y preferencias en el
mix de marketing, dentro del cual, el chocolate negro tiene la mas alta
preferencia con el 51% de aceptacion. Los encuestados si consumirian
chocolates elaborados a base de hierbas aromaticas, con un nivel de
aceptacion del 93%. Y sobre la creacion de nuevos productos es de mayor
preferencia para las galletas chocochips, con un nivel de aprobacion del 30%.

El analisis del Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI), indica que se

recuperara lo invertido en el proyecto, en el primer afio de actividades.

En el analisis del punto de equilibrio nos indica que durante el primer afio se
debera obtener ingresos de $36404.79 doélares, para que los inversionistas no

pierdan.
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14.2 RECOMENDACIONES

El estudio de factibilidad de la chocolateria y galleteria, es atractivo y viable por

lo que se recomienda la aplicacién de este.

Para que el proyecto tenga éxito se debera brindar un servicio de alta calidad,

ofreciendo una exquisita variedad de chocolateria y galleteria.

Motivar y capacitar continuamente al recurso humano de la empresa ya que la

satisfaccion de ellos se vera reflejada en la satisfaccion de los clientes.

Se debe realizar promociones por temporada, para dar a conocer todos los

servicios y beneficios que ofrece la organizacion.

Proyectar a la empresa hacia su expansion al mercado de Cumbaya, ya que

éste valoraria altamente los productos, incrementando la demanda.
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Anexo 1. Disefio de cajas

Figura 2. Disefio cajas 2.
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CONTACTENGS: 7345549 (83056949 AUTTO - ECUADOR
[ T W 2

Figura 3. Disefio de cajas 3.

Anexo 2. Flayer

o con canela

andarina

Figura 4. Flayer.

Autoria: Francisco Carrillo.
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Anexo 3. Logo

Figura 5. Logo

Autoria: Francisco Carrillo.

Anexo 4. Tarjeta de presentacion

Veronica Jiménez
GERENTE

Telfs: 2338 19
‘hokod

Figura 6. Tarjeta de presentacion.

Autoria: Francisco Carrillo.
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Anexo 6. Logo Marca Sumag Maki

Anexo 7. Perfiles de los puestos de trabajo

DESCRIPCION FUNCIONAL Y PERFIL POR COMPETENCIAS

LINEAS DE REPORTE DIRECTAS DE ESTA POSICION

GERENTE/ ADMINISTRADOR

JEFE DE COCINA CAJERO

AYUDANTE DE COCINA
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Matriz de competencias:

| | |
e Escucha activo.

Supervisa y realiza las .
e Habilidad de

actividades necesarias

e Manejo de informar.
para el 6ptimo . i
Nomina e Destreza e Sonreir.
desarrollo de los . o
e Paquete utilitario matematica. e Limpieza.
procesos de
o ) avanzado e Orientacion de e Agilidad.
aprovisionamiento,
. ¢ Planificacion servicio. e Amabilidad y
almacenamiento, y
e, e Trabajo en sociabilidad.
distribucion de
equipo.

productos en el

e Percepcion social.
local a su cargo.

Analiza cuadros
estadisticos de
volumenes, calidad vy

efectividad en las ventas .
e Trabajo en

del
e Destreza equipo. -
personal a su cargo, con » e Responsabilidad.
matematica e Destreza
el fin de obtener . . e Honestidad.
e Contabilidad matematica.
informacion que e Agilidad.
) e Finanzas e Empowerment
permitan tomar
. e Bench Marking e Liderazgo
decisiones
con relaciéon al
cumplimiento de metas
y niveles de servicio
definidos
Resuelve problemas y ) e Trabajoen
e Liderazgo )
toma decisiones equipo. -
e Politicas e Responsabilidad.
inmediatas, siempre que ) e Destreza
] empresariales ) e Honestidad.
éstos se encuentren matematica.
L e (Codigo de e Agilidad.
dentro de su ambito de e Escucha activa
. trabajo.
accion.

e Trabajo en Equipo.

Garantiza el optimo e Capacitacion. e Manejo de e Manejo de Equipo



desarrollo y
coordinacién del equipo
a su cargo que permitan
favorecer la
profesionalizacion,

integracion, motivacion,
involucramiento y

participacion de los
trabajadores  en la
consecuciébn de los

objetivos del negocio

Conoce y otorga
margenes de
descuentos y
negociacion en  los
cierres de ventas,

fijados por la Gerencia

de Negocios.

Trabajo en
equipo
Toma de
Decisiones

Mercadeo

Finanzas
Mercadeo
Compras
Ventas internas
externas

Auditoria

180

recursos e Recursividad
materiales.
Trabajo en
equipo.
Escucha activa.
Habilidad de
informar.
Orientacion,
asesoramiento.
Orientacion de
servicio.

Inspeccion de

productos.

Escucha activa e Iniciativa.

Hablado e Creatividad.
Calculo e Trabajo en equipo.

e Adaptabilidad.



Educacién formal requerida:

EDUCACION SUPERIOR
PROFESIONAL

e Administracion de

Empresas.

e Ingenieria
Comercial,
e Ingenieria en

Ventas

N/A
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Experiencia:

e Desde 26 (segun la

actitud) hasta 35 afios

e Hombre / Mujer

2 afios en cargos

similares

50 % Hablado y escrito

Capacitacion adicional requerida:

e Administraciéon de Locales

e Manejo de Personal

e Control de stock o de inventario
¢ Manejo de bancos

e Manejo de tarjetas de crédito

e Técnicas de ventas

e Atencion a clientes externos

100 horas en total




Mision del Puesto

I
Cumplir el presupuesto y la efectividad en ventas
asegurando la calidad y niveles de servicio definidos.

Supervisar y controlar la distribucion de productos en el

local a su cargo.

JEFE DE COCINA

|
|

DESCRIPCION FUNCIONAL Y PERFIL POR COMPETENCIAS

LINEAS DE REPORTE DIRECTAS DE ESTA POSICION

GERENTE/ ADMINISTRADOR

JEFE DE COCINA

182



Matriz de competencias:
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Planificar y organizar el
trabajo en la cocina
estableciendo los
procedimientos y
normas especificos

del establecimiento

Llevando a cabo
la planificacion
dela

dotacion de
cocina
necesaria para
el

establecimiento

donde desarrolla

su actividad

Realizando los
turnos y cuadros
de horarios para
el personal de
cocina,
distribuyendo el
trabajo por
partidas o
teniendo en
cuenta otras

circunstancias

Gestionando
todo lo relativo a
materiales,
herramientas e
instalaciones
propios de su

area de trabajo

Liderazgo
Comunicacion
Planificacion
Organizacion
Escucha activa
Toma de

decisiones

Honestidad.
Empoderamiento.
Agilidad.
Amabilidad y
sociabilidad.



Desarrollar todas las
tareas necesarias para
la

preparacion y prevision

del servicio de cocina

Elaborar menus, y otras
ofertas culinarias

de distinta naturaleza

Supervisar los datos
econdémicos
relacionados con la
actividad, establecer el
presupuesto y controlar
los

costes, gestionar los
stocks de materias

primas

Realizando las
tareas de la
"mise en place"
en

cuanto a la
disposicion y
revision de
géneros,
materias primas,
preparaciones
basicas,
determinacion
de cantidades,

etc.

Llevando a cabo
la recepcion de
pedidos y su
verificacion
cuantitativa y

cualitativa i.

Manual de

procesos.

Haciendo las
previsiones de
materiales y
dotaciones
necesarios para
el desarrollo del

servicio

Gestionando el

Trabajo en
equipo.
Destreza

matematica.

Trabajo en
equipo.
Destreza

matematica.

Planificacion

Organizacion.

Manejo de
recursos
materiales.

Desarrollo
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Responsabilidad.
Honestidad.
Agilidad.

Responsabilidad.
Honestidad.
Agilidad.
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su

montaje de los
distintos tipos
de productos y
estableciendo

las normas para

desarrollo

Educacién formal requerida:

4 ANOS, CARRERA

SUPERIOR BPM
CERTIFICACIONES DE

HACCP

COCINA

Experiencia:
e Desde 26 (segun la
actitud) hasta 35 afios
1 afio en cargos NO

Hombre / Mujer

similares




Capacitacion adicional requerida:

Seguridad y riesgos.

20 horas
Curso de chocolateria/pasteleria.
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Mision del Puesto

Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades
relacionadas con la produccion de chocolates y
galletas y su

Distribucién al punto de venta o lugar de entrega.

DESCRIPCION FUNCIONAL Y PERFIL POR COMPETENCIAS

LINEAS DE REPORTE DIRECTAS DE ESTA POSICION

JEFE DE COCINA

AYUDANTE DE COCINA




Matriz de competencias:

Auxiliar al cocinero en
todo lo relacionado con
la preparacion de los

alimentos.

Cumplir con las normas
de higiene y seguridad
necesarias para
preservar la salud vy

evitar accidentes.

Distribuir los alimentos
de acuerdo con el menu
y las raciones indicadas

en ellos.

Mantener en perfecta
limpieza y orden la
cocina, equipo e
instalaciones,
incluyendo vajillas,

platos de cocina, etc.

Colaborar con el resto
de las areas cuando se

lo amerite.

Preparacién

basica de cocina

Normas de
Higiene y
Seguridad Integral

Nutricion y
dietética.
Conservacion de
aumentos.
Calcular raciones
o cantidades para
preparar los

alimentos.

Capacitacion.

Precios.
Menu
Ventas.

Caracteristicas de

Escucha activo.
Habilidad de
informar.
Trabajo en

equipo.

Escucha activa.
Destreza en
manejo de
equipos
proteccion

personal

Trabajo en

equipo.

Manejo del
tiempo.
Manejo de
recursos

materiales.

Manejo de .
recursos °
materiales. .

Trabajo en .

187

Sonreir.
Limpieza.
Agilidad.
Amabilidad y

sociabilidad.

Responsabilidad.
Honestidad.
Agilidad.

Responsabilidad.
Honestidad.
Agilidad.

Iniciativa.
Creatividad.
Trabajo en equipo.
Adaptabilidad.
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producto.

Sistema de caja.

Recetas.

equipo.

e Habilidad de
informar.

e Orientacion,

e Orientaciéon de
servicio.
e Inspeccién de

productos.

e Escucha activa.

asesoramiento.

Educacion formal requerida:

BACHILLER
(INDISPENSABLE)

N/A

N/A

Experiencia:

e Desde 21

(segun la

actitud) hasta 35 afios

e Hombre / Mujer

6 meses cargos

similares

NO

Capacitacion adicional requerida:
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BPM

Curso de chocolateria/pasteleria.

20 horas

Mision del Puesto

Auxiliar a la cocinera en la preparacion y distribuciéon
de los alimentos, asi como mantener en orden y limpio

todo el equipo de cocina.

‘ CAJERO

DESCRIPCION FUNCIONAL Y PERFIL POR COMPETENCIAS

LINEAS DE REPORTE DIRECTAS DE ESTA POSICION

GERENTE/ ADMINISTRADOR

CAJERO




Matriz de competencias:

Recibir los pagos de los

clientes

Mantener un registro de
estos pagos.

Hacer la conciliacion del
total de los pagos con el

total de las ventas

Preparar el reporte de

caja diariamente

Ayudar al ayudante de
cocina con  sus
responsabilidades si es

necesario

Técnicas de
servicio al cliente.
Filosofia
institucional.

Promociones.

Conocimientos
basicos de
matematicas.
Conversiones de

peso.

Conocimientos
basicos de

matematicas

Dominio de Excel .

Precios.

Menu

Ventas.
Caracteristicas de
producto.

Sistema de caja.

Recetas.

Escucha activo.
Habilidad de
informar.
Destreza
matematica.
Orientacion de
servicio.
Trabajo en
equipo.
Percepcion

social.

Trabajo en
equipo.
Destreza

matematica.

Trabajo en
equipo.
Destreza

matematica.

Manejo de
recursos
materiales.
Trabajo en
equipo.
Escucha activa.
Habilidad de
informar.
Orientacion,

asesoramiento.
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Sonreir.
Limpieza.
Agilidad.
Amabilidad y
sociabilidad.

Responsabilidad.
Honestidad.
Agilidad.

Responsabilidad.
Honestidad.
Agilidad.

Iniciativa.
Creatividad.
Trabajo en equipo.
Adaptabilidad.



Educacién formal requerida:

BACHILLER
(INDISPENSABLE)

191

N/A

Experiencia:

Desde 21 (segun la
actitud) hasta 35 afios

Hombre / Mujer

1 afio en cargos

similares

50 % hablado

Capacitacion adicional requerida:

BPM

20 horas
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Misién del Puesto
_
Garantizar las operaciones de una unidad de caja,
efectuando actividades de recepcién, entrega y
custodia de dinero en efectivo, cheques, giros y demas
documentos de valor, a fin de lograr la recaudacion de

ingresos a la institucion y la cancelacion de los pagos

que correspondan a través de caja..
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Anexo 8. Contrato de trabajo

CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO FIJO

En la ciudad de Quito a los veinte dias del mes de noviembre del afio 2013
comparecen, ante el sefor Inspector de Trabajo, por una parte LA EMPRESA
CHOKOART, legalmente representado por su Gerente General y Propietaria
Veronica Elizabeth Jiménez Moreira; soltera, mayor de edad, capaz civiimente
de contratar, ecuatoriana con Cl. 1712943313 a quien en adelante se le
denominara LA EMPLEADORA y por otra parte al sefor

portador de la cédula de ciudadania de nacionalidad ecuatoriana,
mayor de edad, capaz para contratar, de estado civil soltero, de
profesion___ |, domiciliado en esta ciudad, en calidad de empleado de LA
EMPRESA CHOKOART. Como: y en delante se denominara

EL EMPLEADO y convienen libre y voluntariamente a celebrar el presente

contrato individual de trabajo a plazo fijo, bajo las siguientes clausulas:

El EMPLEADOR y TRABAJADOR en adelante se las denominara

conjuntamente como “Partes” e individualmente como “Parte”.

PRIMERA. ANTECEDENTES:CHOKOART., es una persona juridica,
legalmente constituida, su domicilio es en la ciudad de Quito direccién General
Enriquez Valle de los Chillos la Colina # 30, la actividad econémica de la
empresa CHOKOART es la comercializacion de productos elaborados con
materia prima organica y cacao ecuatoriano y la venta de toda clase de
chocolates y galletas en general nacionales. El presente contrato individual de
trabajo a plazo fijo, de la empresa CHOKOART., es celebrado por las partes
antes mencionadas, se requiere de los servicios laborales y profesionales para
la vacante en el area de especificamente la sucursal San Luis
Shopping para estabilidad minima de contratacion por un afio de duracion,

cuando la actividad o labor sea de naturaleza estable o permanente, sin que
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por estas circunstancias los contratos por tiempo definido se transformen en
contratos a plazo fijo, es Empleado estable;

SEGUNDA. OBJETO DEL CONTRATO: El EMPLEADOR para el
cumplimiento de sus actividades y desarrollo de las tareas propias de su

actividad necesita contratar los servicios laborales de , revisados

los antecedentes del sefior , éste declara tener los conocimientos

necesarios para el desempefio del cargo indicado, por lo que en base a las
consideraciones anteriores y por lo expresado en los numerales siguientes, el
EMPLEADOR y el TRABAJADOR proceden a celebrar el presente Contrato
de Trabajo.

TERCERA.- JORNADA ORDINARIA Y HORAS EXTRAORDINARIAS.-

EI TRABAJADOR se obliga y acepta, por su parte, a laborar ocho horas diarias
por jornadas de trabajo, las maximas diarias y semanales desde las 10 horas
hasta las 18 horas, en conformidad con la Ley, en los horarios establecidos por
el EMPLEADOR de acuerdo a sus necesidades y actividades. Asi mismo, las
Partes podran convenir que, el TRABAJADOR labore tiempo extraordinario y
suplementario cuando las circunstancias lo ameriten y tan solo por orden
escrita del EMPLEADOR.

(Nota: Especificar horario de acuerdo al Art. 47 del Cédigo de Trabajo.
Ejemplo: De lunes a viernes de 08:00 a 17:00, con una hora de almuerzo, y de
ser el caso citar el Art.49 del mismo cuerpo legal correspondiente a la jornada

nocturna).

CUARTA.- REMUNERACION.-

El EMPLEADOR pagara al TRABAJADOR (a) por la prestacion de sus
servicios la remuneracion convenida de mutuo acuerdo en la suma de
(USD$ ).

El EMPLEADOR reconocera también al TRABAJADOR las obligaciones

sociales y los demas beneficios establecidos en la legislacion ecuatoriana.
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QUINTA.- DURACION DEL CONTRATO:
El presente contrato tendra una duracién de un afio lapso mediante el cual la

validez del contrato se llevara a cabo cumpliendo a cabalidad.

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

Cdédigo de Trabajo en cuanto sean aplicables para este tipo de contrato.

SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO.-EI TRABAJADOR (a) desempefiara las
funciones para las cuales ha sido contratado en las instalaciones ubicadas en
la Av. General Enriquez, en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha, para el

cumplimiento cabal de las funciones a él encomendadas.

SEPTIMA.- Obligaciones de los TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

En lo que respecta a las obligaciones, derecho y prohibiciones del empleador y
trabajador, estos se sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Cbdigo de
Trabajo en su Capitulo IV de las obligaciones del empleador y del trabajador,
a mas de las estipuladas en este contrato. Se consideran como faltas graves
del trabajador, y por tanto suficientes para dar por terminadas la relacion

laboral.

SEPTIMA. LEGISLACION APLICABLE
En todo lo no previsto en este Contrato, cuyas modalidades especiales las

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

OCTAVA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA.-

En caso de suscitarse discrepancias en la interpretacién, cumplimiento y
ejecucion del presente Contrato y cuando no fuere posible llegar a un acuerdo
amistoso entre las Partes, estas se someteran a los jueces competentes del
lugar en que este contrato ha sido celebrado, asi como al procedimiento oral

determinados por la Ley.
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NOVENA.- SUSCRIPCION.-

Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes y para
constancia y plena validez de lo estipulado firman este contrato en original y
dos ejemplares de igual tenor y valor, en la ciudad de Quito el dia 20 del mes

de noviembre del afio 2013.

EL EMPLEADOR EL EMPLEADO
VERONICA ELIZABETH JIMENEZ MOREIRA .. .o,

F
EL INSPECTOR DE TRABAJO




197

Anexo 9. Uniformes

Cocinero

Pantalon a rayas
negro.

Chaqueta blanca con
logo de la empresa.

Delantal negro con el
logo de la empresa.

-

J

g

Malla protectora

para el cabello. Gorro tipo
hongo con el Zapatos
logo. antideslizantes
negros.
Cajero
Camiseta de cuello
S pajarito con el logo. Pantalén a rayas
café.
{efarencs © WANZTIGEESE e 41
Delantal crema Chaleco con Zapatos
con el logo. espalda crema patos
con el logo. antideslizantes
blancos.
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Anexo 10. Menu
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Anexo 11. Proformas
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BEEMINYR ZENCHET E BISO8 CIA ITDA

KNTONILD MERCEENA OE3-54 ¥ ANTONTO DE TLLCR

Talafons: ZH43T2E S 2904543

BUC 1781753358001

Guite, 22 de-Bictober de 33
OO0CHADGIION WERONECA JMENEZ

1T TER RS0

QUTE

LE

INDS3
osls
INDi24
130231
[illsts)
1Dacs
ANEIS
inD0dd
D043
g ao
inoEas
ii043E
woin
D715
TRGE
TR
AC Y4BT
FLz0
(el hEe
0009
L0005

Detale

MOLDE GHOCOUATE SILICONE COND
MANGE SILICOME 40 O FD.
UTENCILLOS PYSUMERGIR 88T ¥ 3 ATECO
PEINE DECORADOR TRIANG,
RASPADOR PLASTICO ATECO
MOLDEPIE 107K 1 12"

REGIFIENTE ACERD INOX. MEDID 557
REGIPIENTE ACERD IMOMW, FULL 171 &
RECIPIENTE ASERD MY, FULL 171 4°
TARA FULL REGICIENTE ACERD INOY
SET B PZAS PDECORAR ATECO
CORTADOR REDONDDZ 34 X 27
ESPATULA REGTAE ATECO
RASRRDOR LIMPIADOR! MASA ATEGD

GUCHILLD RACARN. #10 MASTER BLICOLORES

PLNTILLA MASTER G/ PLASTICH

TABLA BLANCA 12¢12 MEDIA DENSIDAD
BIEDRA PIAFILAR NORTOYN GRAMDE
COLADGR ESTARIADD 15 CBL

COLADOR ESTANADD 14 G

COLADOR ESTARADD 10 CM.

WALIDEE DE LA PROFORMA; 5 Dias Laborablas

TOTAL A FAGAR
FORMA DE PAOO:

Erome|srtas Sesentz ' Lin Dlares Son 57100
Eraciivn 0 dnaque a nombre §a HERMENA SANCHET € HIJE CIk LTBA

Pretic
8:3300
137500
17780
75500
=R bl

281
1B.2100

13,5200

7.2500
12,2300
54200
137500

14.4100
A AE0

#7300

BATED

Fageluclon Ho 6249 dal 28/12/2005

Dess:

o

0%
0%
0%
G%

%

%
G5
0%
G%
0%
0%
0%
0%
0%

0%
0%
%
0%

PROFORMA N
(0002445

CONTRIETYERTE ESPECIAL

P. Unit.

2,3300
27500
15,4000
17780
1.3300
7 5000

122800

201208
28.1900
182100
13.5200
72900
122300
54800
13.7500
22400
14,4100
4.4300
47300
56807
AT

Subtotah

12 % VA
TITAL:

P Tatal

23sat
.08

24187

200
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BERMTEIN SANCHET B BIJO02 CIR LIDA
INTORIC MARCEENA OEI-5i Y ANTONIO DE ODLLOL
Talafono: PS48728 7 2504543
BUE: 30T FRETANGE CONTRIBUVENTE ERPECTAL
Fasslosisn ¥e 536 dal 2971%/200%

PROFORMA N°

FECHA: Qhistto, 32 de Oictober de 202
CLIENTE: OOEEOETINGD VERGMGA JMENER
(= 1781 TEEERENM
CIRECTION
TRLATOND
cruman QUITD
Cart Cod Dietzlie Frecio  Deso P Unit. P Total
1.00 AL Y40 BATIDOR FRANCES TRABAJD PESADG 12" 11,3000 1% 14,2000 11.30
100 1HD210 CLLA FREIDORA 74T 030 - 0% 36050 3503
1,30 Hils = CACEROLA VOLLRATH 45 LT 2700 0% 7700 3277
1.00 ACYEN Bl ACERG 112 OT. ESTANDAR Za5m0 0% Z 4508 245
1. ACYER BOWLALERO 5 0T, ESTANDAR 38400 0% 35400 384
# ACY203 BOWL ACERD 4 QT ESTANDAR 45600 0% 4.5600 456
1.00 A0 Biiwl aCERO S OT. ESTANDAR 7 0% 7.3780 73
1.00 et FUENTE RECTANGULAR DELICE ARG, 175700 0% 175700 1757
.00 RI0G3 BANDELA CILANTRI 26K 12CH 5 0% 52900 529
i) CAST BLATO BASE TEMPO CUADRADD ™ 56400 0% 3.6400 364
1.00 [({{akz] BANDEJA S5 IE" FULLH.D. FD. a7 aea 0% 27.6500 2788
1 FKiZG BANMDE! A UM BIUEVA) 39700 0% 37700 FFT
1.00 TR108 SARTEN CIESPATULA 2015026 13.4400 % 134400 1344
0 B3 TAZA MECIR S00 WL PYREL 55800 0% 35800 366
1 HTO3 PALA METALICA COR MANGO £. 1800 0% E.1800 518
1M 706 ESCORS LATINA LA BRUNTA 25445 0% 2.5445 254
1 K219 TAGHOHERGULES FEQ, 50,4000 0% S0.4008 50,40
100 L2038 COCHE PLAST, INDILIMFIEZS 777430 0% 777430 7774
1.0 Floss CAJONERA NOVA S PISOS £3.6500 0% £3.0600 83.55
1.00 oNaT4 TAMY WRAR ALMENTOS 18 "RARNEL 3230 0% 32.5700 32T
1.63 Uniiis INETIT/PAPEL ALUMINID 300 8 2143 o% 31.4300 .43

Settotal 45788
128 A eT

VALIOEZ DE LA PROFORMA: 5 Diids Laborablas - :
TOTAL A PAGAR hirierbos Docx Daras Con 62900 TR MR 51282

FOREA DE PAGD: Efeciivo o civeauwe a nortire de HERMIMIA SANCHER B HIIDE CIA LTRA
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CONFECCIONESMEVIL CIA. LTDA.

Linea completa para todo trabajo

003-001-0000435

202

CODIGO DE! 1 FECHA: Migrcoles, 16 de Octubre del 3013
EMPRESA: VERONICA JIMENEZ R.U.C. /CED 1712943313
DIRECCION: VALLE DE LOS CHILLOS TELEFONO:
ATENCION: FAX:
E-MAIL: N/D
CODIGO DETALLE CANT Vo UNIT V. TOTAL
0813032 CHAQUETA CHEF GABARD T/L 1 13.04 13,04
PANTALON CHEF UNISEX
14:1.14.3 ELASTICO 1 18,74 18.74
00.7 ARETE DE BORDADOS 1 9.38 9,38
BORDADO TAMAND BOLSILLG
001.2 GOM ARTE 1 2,23 223
DELANTAL PANADERO
08.2.03.1 GABARDINA 1 512 612
10.10.03.1  GORRO CHEF HONGO 1 3,93 3,93
SUBTOTAL ANTES DEL IVA 5343
DESCUENTO 0
SUBTOTAL CON VA 5343
I WA 6,41
TOTAL A PAGAR 5984

PLAZO DE ENTREGA: STOCK ENTREGA INMEDIATA
FORMA DE PAGO: DE CONTADOC
VALIDEZ DE LA PROFORMA:

CHEQUE A NOMBRE DE: MEVIL CIA. LTDA.

MATRIZ: Juan Severino EB-58 (135) y Av. € de Diciembre Plaza Argentina

telfs: 223-9616 f 254-6500
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TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direccién: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO

R.U.C.: 1790162524001
SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI No. 345 07/07/2004 PROFORMA: 0020852
Cliente : VERONICA JIMENEZ Quito, 24 de Octubre del 2013
Contacto :

Direccién :  VALLE D ELOS CHILLOS

Ciudad : QUITO Email
R.U.C. ! 9999999999 TELEFONO : (0987705194 Cod. Vendedor : ma Pag. 1 de 2
FCANT DESCRIPCION PRECIO U. DSCTO. P.TO@
1 1 Bandeja HALCO 88004 fabricada en acero inoxidable calibre 24, 1/1 GN de 53.0 x 27.57 0.00 27.57
32.5x 10.0 cm
2 1 Tapa para bandeja 1/1 GN HALCO CP8002 fabricada de acero inoxidable de 53.3 x 33 22.53 0.00 22.53
cms.
3 1 Bandeja para hornear ADVANCE 18-8A-26 fabricada de aluminio, calibre 18 de 45.7 x 16.02 0.00 16.02
66.0 cms.
4 1 Tazén KING METAL K-MBD13 fabricado en acero inoxidable con capacidad de 13 Qt. 8.62 0.00 8.62
5 1 Tazén KING METAL K-MBD08 fabricado en acero inoxidable con capacidad de 8 Qt, 5.39 0.00 5.39
6 1 Tazdén KING METAL K-MBDO3 fabricado en acero inoxidable con capacidad de 3 Qt. 2.88 0.00 2.88
7 1 Tazén KING METAL K-MBDO15, fabricado en acero inoxidable con capacidad de 1.5 Qt. 2.08 0.00 2.08
8 1 Tazén KING METAL K-MBDO1 fabricado en acero inoxidable con capacidad de 3/4 Qt. 1.37 0.00 1.37
9 1 MOLDE CHOCOLATE NAPOLITANO "TEXTURA DE CACAO" MATFER 383207 40.82 0.00 40.82
10 1 Setde boquillas para pasteleria ATECO 782 fabricadas de acero inoxidable, 29 piezas. 34.02 0.00 34.02
11 1 Manga pastelera HALCO NPB3 fabricada de nylon de 22.9 x 33, cms. 6.29 0.00 6.29
12 1 Bolillo UPDATE U-RPW-3215 fabricado en madera de 38.1 cm de longitud. 14.23 0.00 14.23
13 1 Cortador SILIKOMART ACC076, modelo hombre de gengibre, medidas 89x114x25 mm 6.94 0.00 6.94
14 1 Flameador WESTMARK 12392280 27.82 0.00 27.82
15 1 Es;alt/uzla raspadora de tazén ATECO1303, fabricada en plastico color blanco de 5 1/4" 0.97 0.00 0.97
% "
16 1 Juego herramientas marca ATECO 1377, para sumergir, fabricado en acero inoxidable. 27.70 0.00 27.70
17 1 Espatula de pasteleria TRAMONTINA 24671/188 8" (20.3 ems.), mango plastico. 4.71 0.00 4.71
i8 1 Espatula para alta temperatura UPDATE U-RSC-10HR, hoja de silicona resistente a 3.42 0.00 3.42
temperaturas de hasta 500°F, mango de polipropileno. Longitud 10".
19 1 Tabla de picar UPDATE U-CB-1218 fabricada en polietileno de 30.5 x 45.7 x 1.3 cm., 13.01 0.00 13.01
color blanco.
20 1 Olla de induccién UPDATE U-SPS-8T fabricada en acero inoxidable de 8 Qt. de 58.70 0.00 58.70
capacidad provista de tapa.
21 1 Cacerola UPDATE U-ASP-7 fabricada en aluminio de 7 Qt de capacidad. 26.75 0.00 26.75
22 1 Cacerola UPDATE U-ASP-10 fabricada en aluminio de 10 Qt. de capacidad. 33.63 0.00 33.63
23 1 Batidora semi-industrial de fabricacién americana, KITCHEN AID KSM7990 comercial, 1,030.10 0.00 1,030.10

de 7 cuartos de galén de capacidad, tazén de acero inoxidable, un batidor globo de
alambre tipe D, un batidor plano tipo B, y un batidor de gancho tipo ED, control de
10 velocidades; motor de 1.3HP.



TERMALIMEX CIA. LTDA.

Direccion: RUMIPAMBA OE1-60 Y AV. 10 DE AGOSTO

204

R.U.C.: 1790162524001
SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES

RESOLUCION SRI No. 345 07/07/2004 PROFORMA: 0020852
Cliente : VERONICA JIMENEZ Quito, 24 de Octubre del 2013
Contacto :

Direccién : VALLE D ELOS CHILLOS

Ciudad : quiTo Email

R.U.C. ! 9999999999 TELEFONO : (0987705194 Cod. Vendedor: Ma Pag. 2 de 2
No. CANT DESCRIPCION PRECIO U. DSCTO. P.TOTAL

24 1 Cuchillo carnicero TRAMONTINA 24646/087 7" (17.9cms), mango pléstico,
25 1 Puntilla TRAMONTINA 24625/084 4" (10.1 cms.), mango plastico.

26 1 Balanza digital YAMATO DKS-3002, capacidad para 0-1000 grs. x 1 gr. / 1000-2000
grs. x 2 gr. (4 Ibs. x 0.1 onz.), plataforma de 15 x 12 cms. Incluye adaptador.

27 1 Termometro digital COOPER DPP400W, rango de temperatura de -40 a 200 grados
Centigrados.

CONDICIONES DE COMPRA VENTA:
FORMA DE PAGO:

*ACONVENIR

PLAZO DE ENTREGA:

* INMEDIATO SALVO VENTA PREVIA
LUGAR DE ENTREGA:

* BODEGAS DE TERMALIMEX QUITO.
VALIDEZ DE LA OFERTA:

* 15 DIAS A PARTIR DE LA PRESENTE

ATENTAMENTE,

MARIA AUGUSTA AMORES
DPTO.COMERCIAL
TERMALIMEX

TELF: 2275912

9.44 0.00

2.21 0.00

78.41 0.00

23.50 0.00

SUBTOTAL:
DSCTO. :
SUBTOTAL :
TRANSPORTE:
LV.A. 12 %:
TOTAL :

9.44
2.21

78.41

23.50

1,529.13
0.00
1,529.13
0.00
183.50
1,712.63
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Almacenes JIMENEZ MOREIRA

Principal: Chimborazo N1-11 y Rocafuerte. Teléfonos: 2954 196
Sucursal: Guayas no. 30 y Esmeraldas, frente a la Espe.

CLIENTE  Veronica Jiménez RUC/IC. 1712943313
DIRECCION Urb. La colina calle Guayas # 30 FECHA 08/11/2013
TELEFONO 2338-193
PROFORMA
CANTIDAD |UNIDAD |DESCRIPCION V. UNITARV. TOTAL
20 Tazdn med. Balum 0,58 11.6
12 Bandeja Servicio 1,63 18,66
2 Caja multiuso 121t. 2,65 53
15 Repostero med. Plano 153 22,895
] Bowl acrilico20 CM 14,53 116,24
4 Tabla para picar 46X32 CM 13,25 53
1 Caja dispensadora 6 comp. 26,63 26,653
6 Lata para horno 46X32 CM 15,00 90,00
4 Olla convex #26 10,28 41,04
2 Olla tram. C/A. #20 28,21 56,42
2 Sarten 28 cm tram. 30 60
2 QOlla bario maria #22 15 30
1 Jgo cuchillo century 100 100
1 Chaira estriada 6,41 5,41
2 Raspador tramontina 5,64 11,28
3 Cuchillo p/c #8 7,48 22,44
3 Batidor manual 30cm 513 15,39
4 Espaula de calor 2,18 872
2 Molde de tartaletaxB 3,85 7.7
3 Molde caracoles X6 241 723
5 Bogulla redonda 1,94 9.7
2 Tijera de cocina 6,74 13,48
5 Maanga decoradora #12 3.68 18,4
3 Molde para bombones x10 10,3 30,9
1 Juego de herramientas 29,66 29.66
5 Porta boquillas mediana 1.1 55
SUBTOTAL 819,55
125LIVA $98,35

TOTAL

$ 917,90
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