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RESUMEN

La diabetes es una de las primeras causas de muerte en Ecuador, en la ciudad de Quito,
se registra una tasa de 0,2 por cada 10.000 habitantes (120.000 personas); ademas, del
nicho de mercado de las personas que han incorporado en sus précticas alimenticias, vida
saludable; coyuntura que representa una oportunidad para poner en marcha la idea del
presente Plan de Negocios “Dulce Tentacion”, pequefia empresa productora y

comercializadora de reposteria.

El negocio consiste en poner en marcha una microempresa dedicada a la produccion y
comercializacién de postres caseros sin azlcar con edulcorantes de 0% calorias y 0%
azucares; ademas de cuidar las raciones de hidratos de carbono que los diabéticos y/o
personas que deseen prevenirlo, deben consumir bajo condiciones saludables, ofertando

al consumidor dos tipos de postres: bizcocho de yogurt y dulce de manzana.

El andlisis del macro y micro entorno evidencia que el negocio propuesto ofrece
oportunidades para ello; no obstante las actuales dificultades, hay oportunidad en el
mercado ya que contribuye a atender un problema fundamental del cuidado de la salud y
de la atencion de un tipo de pacientes en particular (diabéticos). El analisis de Porter, llevo
a concluir que el negocio es favorable ya que el nivel de competencia entre empresas es
bajo, la demanda es alta y creciente, el mercado no ha sido explotado en su totalidad en la
ciudad de Quito. Los precios de los postres caseros estan dentro del rango de la
competencia, y de la predisposicién que las personas estan dispuestas a pagar por ellos,
la amenaza de nuevos competidores y negociacion con proveedores es baja, es decir, se
puede posicionar el negocio y no depender Unicamente de un solo proveedor sino varios,
con el objetivo de reducir costos y realizar alianzas estratégicas. La calidad determina la
demanda, mas que el precio, por tanto, la elasticidad precio de la demanda es baja, en

virtud de las ventajas de salud que ofrece este tipo de reposteria.

Con relacion al andlisis de viabilidad econdmico financiera, sus resultados son favorables,
los indicadores financieros reflejan una utilidad neta promedio anual positiva con un VAN y
una TIR de: $11.217,07 y 33.13%, respectivamente, con una proyeccion de crecimiento, lo
que demuestra que el negocio es viable y rentable en el periodo de 5 afios: 2016 - 2020.

Ademas, con oportunidades de mayor consolidacion y crecimiento.
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ABSTRACT

Diabetes is one of the leading causes of death in Ecuador, in Quito, a rate of 0.2 is recorded
per 10,000 population (120,000 people); in addition, the niche market of people who have
incorporated into their eating practices, healthy life; situation represents an opportunity to
launch the idea of this Business Plan "Sweet Temptation" small producer and marketer of

confectionery company.

The business is to start a small business dedicated to the production and marketing of
homemade desserts sugarless sweeteners 0% 0% calories and sugars; besides taking care
of the portions of carbohydrates that diabetics and / or persons who wish to prevent it, should
consume under healthy conditions, offering consumers two types of desserts: yogurt cake
and sweet apple.

The analysis of macro and micro environment evidence that the proposed business offers
opportunities for it; But not the current difficulties, there is opportunity in the market as it
helps to address a fundamental problem of health care and care of a particular patient type
(diabetic). Porter analysis led to the conclusion that the business is favorable because the
level of competition between companies is low, demand is high and growing, the market has
not been fully exploited in the city of Quito. Prices homemade desserts are within the range
of competition, and the predisposition that people are willing to pay for them, the threat of
new competitors and negotiating with suppliers is low, ie, you can position the business and
not rely solely on one but several provider, aiming to reduce costs and make strategic
alliances. Quality determines demand, rather than price, therefore, the price elasticity of

demand is low, under the health advantages offered by this type of pastry.

Regarding the analysis of economic and financial viability, their results are favorable, the
financial indicators show a positive average annual net income with an NPV and IRR: $
11,217.07 and 33.13%, respectively, with a projected growth, demonstrating that the
business is viable and profitable in the period of 5 years: 2016 - 2020. in addition,

opportunities for further consolidation and growth.
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1. Introduccion

1.1. Justificacion del trabajo

La idea del presente Plan de Negocios surge como una iniciativa que apunta a satisfacer
la demanda de un importante segmento del mercado, como son las personas que
padecen diabetes; mediante la elaboracion de postres caseros con edulcorantes de 0%
calorias y 0% azucares; ademas de cuidar las raciones de Hidratos de Carbono que los
diabéticos pueden tomar. El producto permitird que personas diabéticas y aquellas que
desean prevenirlo, puedan disfrutar de todo lo bueno que ofrece la mejor reposteria, de
forma saludable; también se efectuara la entrega a domicilio al consumidor final

La tendencia actual, tanto a nivel internacional, como en Ecuador es incentivar el
consumo de alimentos saludables, y para ello tanto a nivel privado como publico se han
adoptado diversas medidas que ayude a los consumidores, en procura de un consumo
informado y saludable. De ahi la pertinencia del presente Plan de Negocios, ya que el
consumo de los postres caseros sin azucar contribuye con el cuidado de la salud de las
personas (diabéticas y no diabéticas).

1.1.1. Objetivo General del trabajo

Analizar y desarrollar un plan de negocios para determinar la viabilidad econémica de
implementar una microempresa productora y comercializadora de reposteria para
diabéticos “Dulce Tentacion”, que estara localizada en la ciudad de Quito, cuyo Plan de
Negocios prevé una instalacion, desarrollo y consolidacién del negocio en un periodo
de 5 afios: 2016-2020.

1.1.2. Objetivos Especificos del trabajo

e Analizar y evaluar el micro y macro entorno de la industria en la cual se localizara el
negocio para establecer la factibilidad econémica del plan de negocios en el
subsector de reposteria, en la ciudad de Quito.

¢ Identificar el segmento objetivo de la poblacién a la que atendera el negocio “Dulce
Tentacion”, mediante un estudio de mercado aplicado en la ciudad de Quito, el cual
provea el andlisis del cliente, y las oportunidades para la comercializacion de los
postres caseros.

e Desarrollar el Plan y la estrategia de marketing que se aplicara para posicionar los
postres caseros en el mercado de la ciudad de Quito.

o Establecer la estructura organizacional y plan de operaciones del negocio “Dulce
Tentacion” propuesto.

e Finalmente, determinar la factibilidad econémica — financiera del negocio propuesto,
durante el periodo 2016-2020. Y establecer los niveles de rentabilidad esperados
(evaluacion financiera).



2. Anélisis Entornos

2.1. Andélisis del entorno externo
2.1.1 Entorno externo (entorno econémico, politico, social, y tecnolégico)

Aspectos Politicos y Legales:

Si bien en la actualidad existen las normas que regulan la calidad alimenticia, su
aplicacion efectiva y consumo saludable esta determinado por una serie de factores que
van mas alla de la normativa vigente, pues tiene que ver fundamentalmente con la oferta
de los bienes y la capacidad adquisitiva de los consumidores, asi por ejemplo:

El articulo 13 de la Constitucion de la Republica establece que: “Las personas y
colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos,
suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia
con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano promovera
la soberania alimentaria” (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008).

La Ley Organica para el Equilibrio de las Finanzas Publicas determina impuestos para:
“3 Bebidas no alcohdlicas y gaseosas con contenido de azucar mayor a 25 gramos por
litro de bebida, excepto bebida energizantes” (Asamblea Nacional, 2016)

Mediante Acuerdo Ministerial No. 4522 de 15 de noviembre de 2013, se expidio el
“‘Reglamento Sanitario de Etiquetado de Alimentos Procesados para el Consumo
Humano”, el cual establecié la regulacidon y control del etiquetado de alimentos
procesados con el objetivo de brindar informacion real al consumidor respecto a las
caracteristicas de los alimentos que puede adquirir . (Ministerio de Salud Publica M. ,
Acuerdo Ministerial 4522 - Etiquetado de Alimentos, 2013).

El Acuerdo Ministerial No. 4439, publicado en el Registro Oficial Suplemento 134 el 29
de noviembre de 2013 sefala “Establecer los limites maximos de grasas trans y aceites
comestibles, margarinas e insumos para las industrias de alimentos, panaderias,
restaurants o servicios de comidas (CATERING)” (Ministerio de Salud Publica M. ,
2015).

Aspectos EconOmicos:

En Ecuador, desde enero del afio 2000 se opera bajo el régimen monetario dolarizado;
desde 2003 hasta el 2013 se experimentd el segundo boom petrolero del pais; sin
embargo, actualmente se atraviesa una desaceleracion econémica desencadenada por
la baja de precio del crudo, pero gestada en una serie de factores de indole interna
(excesivo gasto —por encima de su capacidad de sostenerlo, falta de programacion
econdmica, perseverancia de problemas estructurales en la economia real, etc.). Para
el 2015 la economia global del pais tuvo un crecimiento promedio anual del 1,1%, segun
datos oficiales del Banco Central del Ecuador (Banco Central del Ecuador, 2015).

El Salario Basico Unificado es de USD. 366,00 (Trescientos sesenta y seis con 00/100
Délares de los Estados Unidos de Norteamérica), que es la base del salario a ser
remunerado al personal que laborara en el negocio (Ministerio de Trabajo, 2015).

La tasa de interés es un factor importante, segun datos del Banco Central, las
instituciones del sector financiero otorgan crédito para empresas PYMES a una tasa
activa del 11,77%, pero, las facilidades para el acceso a dicho crédito en la actualidad
no es de facil acceso para las pequefias empresas, lo cual complica aun més la



vulnerable situacién econémica del pais (Banco Central del Ecuador, Tasas de Interés
- Marzo 2016, 2016), sin embargo, existe oportunidad.

En cuanto a la inflacion, segun datos del BCE, en diciembre 2015 fue del 0,09% en su
mayoria por divisiones de consumo de: “Bebidas Alcohdlicas, Tabaco y Estupefacientes,
Alimentos y bebidas No Alcohdlicas, Alojamiento, Agua y Electricidad, entre otras (...)",
lo que representa un factor positivo para la industria, puesto que es creciente (Banco
Central del Ecuador, 2014-2015).
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Figura No. 1: Inflacién Mensual, Anual y Acumulada del IPC
Porcentajes 2014 - 2015
Tomado de: Banco Central del Ecuador

Aspectos Socio-culturales:

Datos relevantes del INEC informa que en 2014 “se registraron 63.104 defunciones
generales, que equivale a una tasa de mortalidad general del orden del 27,64 por 10.000
habitantes, las principales causas de muerte son la Diabetes mellitus y enfermedades
hipertensivas, con 4.695 y 4.189 casos respectivamente (...)". “Segun estos datos, la
principal causa de muerte en los hombres fueron los accidentes de transporte terrestre
con 2.469 casos registrados, mientras que en las mujeres la principal causa de
defuncion es la diabetes mellitus con 2.538 casos” (INEC, 2014).

Estas cifras son de alto interés para la industria, ya que Quito cuenta con
aproximadamente una tasa de 0,2 por cada 10.000 hab. (120.000 habitantes) que
padecen diabetes (INEC, Anuario de Estadisticas Vitales: Nacimientos y Defunciones
2013, 2013); es decir, que existe un segmento potencial de la poblaciéon que requiere
productos saludables para el consumo. Ademas, hay un gran mercado potencial en las
familias y personas con alto nivel de concientizacion e informacion que buscan
prevencion de la diabetes y de su salud, las cuales cada vez mas demandan este tipo
de productos. En dicho comportamiento han desempefiado importante papel las
campanfas de educacién nutricional impulsadas tanto por el sector publico como por el
sector privado.

En cuanto a la tasa de desempleo, segun datos del BCE, en diciembre de 2015 fue del
4,93% en la ciudad de Quito, pero, el empleo inadecuado que es problema central y
estructural en la ciudad asciende a 7.35%, lo que representa un riesgo importante para



la poblacion por la reduccion del poder adquisitivo de los ciudadanos (Banco Central del
Ecuador, 2015).

El indice de pobreza en la ciudad de Quito en el 2015 fue del 8,72%, lo que representa
una variacion del 1% aproximadamente con respecto al 2014 (INEC, 2014 - 2015) .
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Figura No. 2: Pobreza — Ciudades Principales
Diciembre 2014 — Diciembre 2015
Tomado de: Ecuador en Cifras — INEC

Aspectos Tecnholdgicos:

El uso de la tecnologia es imperativo para una mejor produccion, comercializacion y
conservacion de alimentos en el Ecuador, sin embargo, en el enfoque del negocio, el
uso de la tecnologia no demandara altos costos de inversién puesto que la produccion
de estos postres es casera, de tipo artesanal, siendo la mano de obra y el tipo de
preparacion saludable la fuente fundamental y el factor diferenciador en la industria.

Segun datos oficiales del Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad de

Informacion, da a conocer que hasta el 2014 se registré que el 46,4% de la poblacién
utilizan internet (Informacién, 2014).

Asi también la tasa de crecimiento de abonados de telefonia movil en el 2014 fue del
45% vy de internet fijo es de 753.000 abonados, segun la Corporacién Nacional de
Telecomunicaciones (Informacién, 2014). Por consiguiente, el uso de internet y la
telefonia sera utilizada en el nuevo negocio de reposteria, ya que al ser un producto
nuevo en el mercado, la promocion se realizaré a través de un sitio web y via telefénica,
gue permitan receptar pedidos en linea, facilitar y optimizar el tiempo en las entregas
de los postres que producira “Dulce Tentacion”.

2.1.2 Analisis de la industria (Porter)

Segun la Clasificacion Nacional de Actividades Econdémicas (CIIU 4.0) en Ecuador, las
empresas Yy establecimientos econémicos dedicadas a la actividad que se propone en
el presente Plan de Negocios, lo clasifica de la siguiente manera: (INEC, Clasificacion
Nacional de Actividades Economicas ClIU 4.0, 2012):

“C INDUSTRIAS MANUFACTURERAS
C1079 ELABORACION DE OTROS PRODUCTOS ALIMENTICIOS N.C.P.



C1079.2 ELABORACION DE ALIMENTOS ESPECIALES PARA INFANTES Y
OTROS

C1079.29 Elaboracién de otros alimentos especiales: concentrados de
proteinas; alimentos preparados con fines dietéticos, alimentos sin gluten,
alimentos para combatir el desgaste causado por el esfuerzo muscular, etcétera
(...)" (INEC, Clasificacion Nacional de Actividades Econdmicas ClIU 4.0, 2012)

Poder negociador de clientes.- Son un determinante fundamental para el desarrollo
del negocio, ya que el poder negociador de los clientes es BAJO; al necesitar para su
salud, no tener alta oferta diversificada de dichos productos, y sus precios son mas altos
en relacién a los productos comunes. Es decir, los potenciales clientes tendran que
pagar el precio, ya que los postres caseros que se ofertaran no existen de forma masiva
en el mercado.

Rivalidad entre las empresas.- La rivalidad es BAJA, ya que no existe actualmente
una alta competencia en la industria de reposteria para diabéticos y personas que
buscan prevenir su buen estado de salud. Existen dos principales empresas dedicadas
a prestar servicios de reposteria en la ciudad de Quito, que son:

e Taokakao, que ofrece a sus clientes postres sin azucar, utilizando STEVIA, por un
valor aproximado por porcién de $ 2,00 y por torta de $30.

e Jurgen, que ofrece tortas y postres sin azlcar, bajo pedido, por un valor aproximado
de $3,00 por porcién y $32 por torta.

Amenaza de nuevos competidores.- Existen pocas exigencias para la entrada en el
mercado en Quito, representando una ventaja y desventaja a la vez, ya que da lugar a
un facil ingreso de competidores de reposteria, pero, debido a la diferenciacion del
producto, y a la alta demanda, hay mercado para una competencia leal; por tanto la
incidencia es BAJA.

Poder de negociacién de los proveedores.- Esta variable es BAJA, ya que no es
determinante para el negocio de la reposteria, ya que existen varios proveedores en el
mercado que pueden ofertar los productos que requerira el negocio; sin embargo, se
prevé realizar alianzas estratégicas que permitan acceder a mejores precios Yy
promociones en beneficio de los costos de produccién de la nueva empresa a instalar.

Amenazas de productos sustitutos.- Para la industria, los productos sustitutos son los
“alimentos light”, especificamente el chocolate, que tiende a ser considerado como un
postre saludable (0% de azulcar), lo que representa una incidencia MEDIA, ya que los
postres caseros para diabéticos son nuevos en el mercado y se consideran como una
alternativa atractiva e innovadora. Los sustitutos artificiales, tienen fuerte controversia.


http://www.monografias.com/trabajos10/bane/bane.shtml

Tabla No. 1: Matriz EFE

Factores determinantes Ponderaciéon Calificacion Calificacién
Ponderada

OPORTUNIDADES
1.- Nuevo nicho de mercado 0,08 4 0,32
2.- Precios accesibles 0,08 3 0,24
3.- Aceptaciéon y 0,08 2 0,16
crecimiento del mercado
4.- Leyes impositivas de 0,1 3 0,3
alimentos vigentes
5.- Nuevos proveedores 0,09 3 0,27
6.- Alianzas estratégicas 0,1 3 0,3

parala comercializacién de
los postres caseros

7.- Ausencia de 0,09 3 0,27
competencia directa
8.- Crecimiento de la 0,1 3 0,3
demanda
AMENAZAS
1.- Aparecimiento de 0,07 3 0,21
nuevos competidores
2.- Inestabilidad econémica 0,08 3 0,24
3.- Productos sustitutos 0,06 2 0,12
4.- Incremento de costo en 0,07 3 0,21
materia
prima

TOTAL 1 2,94

Se determinaron las ponderaciones de la Matriz EFE, en donde la ponderacién ird entre
0.0y 1.0 (siendo 1 muy importante) con el objetivo de determinar la importancia relativa
gue tiene cada factor. Con relacién a la ponderacion de la calificacion, estara entre 1y
4 (siendo 4 la respuesta superior) con el fin de verificar si las estrategias son eficaces.
La fusion de ambas, es de 2.94. Este valor sobrepasa el valor promedio (2.5).

Conclusiones:

1. Ecuador cuenta con normas que regulan la calidad alimenticia, lo que le permite al
individuo decidir en funcién a la salud, el tipo de alimentos que esta en la capacidad
de adquirir y consumir.

2. Existe oportunidad para el negocio propuesto, ya que la competencia es baja, y la
demanda es alta y creciente.

3. Existe un nicho de mercado principal que son las personas que padecen diabetes
en la ciudad de Quito.

4. Los productos sustitutos para este mercado, son de incidencia media, lo que
represente una ventaja para el negocio.

5. El uso de la tecnhologia es imperativo para el desarrollo del negocio en la ciudad de
Quito.

6. Existe crecimiento econdmico para la industria, pese a la baja en el precio del
petroleo.

7. Elnegocio no dependera de un solo proveedor, ya que existen varios en el mercado
gue podran proveer la materia prima que se requiera.



8. Gracias al andlisis de la matriz EFE, se puede definir que el entorno externo e interno
del negocio, es favorable, gracias a la fusion de las estrategias vs. la eficacia de los
factores en el mercado.

9. Se determind que le mercado es Optimo y creciente.

3. Andlisis del cliente

Problema de la Investigacion: Falta de conocimiento de la demanda, gustos,
preferencias y perfil de los potenciales consumidores.

Objetivos de la Investigacion:

Determinar gustos y preferencias del cliente.

Determinar drives de compra.

Determinar el perfil del potencial cliente.

Determinar la demanda potencial, competencia, ubicacion, canales y comunicacion.

3.1 Investigacion cualitativa y cuantitativa

Segun los resultados del censo poblacional (2010) levantado por el INEC, Quito cuenta
con 2.239.191,00 habitantes. El segmento de personas que padecen diabetes en el pais
es aproximadamente del 7,44%, aproximadamente en Quito son 0,2 por cada 10.000
hab. (120.000) (INEC, Anuario de Estadisticas Vitales: Nacimientos y Defunciones 2013,
2013).

Del total de personas sanas, hay un mercado potencial de aproximadamente del 75%
en la ciudad de Quito (entre jovenes y adultos conscientes de prevenir su salud), lo que
amplia enormemente la demanda potencial y el mercado potencial para los productos a
ofertarse; con el hecho que la misma es creciente (INEC, Censo Poblacional, 2010).

Investigaciéon Cualitativa:

e Focus Group:

Fue realizado a un grupo de 10 personas, enfatizando que no existen respuestas
correctas e incorrectas, solamente interesa lo que piensan, en donde se obtuvieron los
siguientes resultados:

1. ¢Qué es la diabetes?, se demostrd que existe un conocimiento muy general de esta
enfermedad, por casos propios o de un familiar o amigo cercano.

2. ¢Conocen los tipos de diabetes? Esta investigacion evidencié un problema social,
ya que las personas no se informan de esta enfermedad, por ello desconocen los
tipos de diabetes y los peligros y consecuencias de las mismas al no ser tratadas a
tiempo por un especialista en el tema, lo que conlleva a resultados fatales en la
salud.

3. ¢Qué cuidados que debe tener la persona que padece diabetes?, en donde los
participantes acertaron y compartieron la misma opinién, respecto a tener una dieta
sana, hacer ejercicio y control con el médico tratante.

4. ¢Alguien conoce algun alimento de venta exclusivamente para diabéticos?, el grupo
evidencié no conocer ningun tipo de alimento para personas que padecen diabetes,
solamente un endulzante, SPLENDA. Se realiz6 la propuesta de dos tipos de postres
caseros con 0% de azucar y el grupo se mostré muy interesado, en pantalla se
mostraron los mismos: Bizcocho de yogurt y Dulce de manzana.

Se les inform6 que estos postres pueden ser consumidos por personas que
padecen diabetes, ya que no contiene azucar (se utiliza STEVIA) y ademas cuida



las raciones de Hidratos de Carbono que los diabéticos pueden tomar con la
debida moderacion.

5. ¢Cuanto estarian dispuestos a pagar por cada postre? ¢ Puede ser la torta completa
0 porcion?, por porcion estarian dispuestos a pagar de $2 a $3 dolares y por la torta
completa de $20 a $30 dolares.

6. ¢En donde les gustaria encontrar a la venta estos productos?, el grupo respondio
gue les gustaria encontrar en: Supermercados y panaderias.

7. ¢Les gustaria que los pedidos se recepten on-line y la entrega a domicilio?, los
participantes respondieron favorablemente, ya que estarian muy interesados en
hacer los pedidos en linea, asi como también que la entrega sea a domicilio.

8. En general, ustedes ¢qué opinan de estos postres que acaban de observar?, fue
una propuesta aceptada y dos personas del grupo nos informaron que padecen
diabetes tipo 2. Manifestaron el interés por este tipo de reposteria.

e Entrevista con expertos:

Fueron realizadas a tres expertos en gastronomia y nutricién respectivamente, en donde
se obtuvieron los siguientes resultados:

Entrevista 1: Andrés de la Cruz, Administrador Gastronémico:

Luego del analisis del Plan de Negocios, se pudo definir costos referenciales tanto para
la maquinaria y equipos como para la materia prima a ser utilizada en la produccién de
la reposteria para diabéticos. Respecto a los costos de utensillos, logotipo y empaque,
fue sugerido el proveedor que puede abastecer el negocio con lo que se requiere con
facilidades de pago.

Fue recomendado el nUmero de personas que se requiere para iniciar el negocio asi
como también el valor preliminar del salario (contemplado dentro del marco legal
vigente).

En cuanto a la produccién de la reposteria, fueron sugeridas algunas recetas caseras y
una breve explicacion de la preparacion, de acuerdo al tamafio de los moldes sugeridos.

La comercializacion de los postres caseros, se sugirid que sea a través de canales
mixtos, con la finalidad de llegar al usuario final directa o indirectamente.

Entrevista No. 2: Estefania Aguirre, Chef (mencién panaderia y pasteleria):

Al analizar el planteamiento interno y externo en donde se desarrollara el negocio, se
determinaron las posibles oportunidades y amenazas dentro de la industria. Se
sugirieron temas a tratar en el focus group y preguntas para las encuestas a ser
realizadas.

Se especificd que las normas de higiene deben ser cumplidas obligatoriamente y de
forma eficaz durante todo el proceso, es decir, desde que se preparan los ingredientes,
la coccion, el empaquetado, hasta la entrega del postre.

En cuanto al disefio de la pagina web, logotipo y especificaciones del empaque, fueron
propuestas varias ideas y sugerencias para atacar el nicho de mercado de las personas
gue padecen diabetes en la ciudad de Quito.

Respecto a la ubicacion del local, fueron sugeridos tres lugares para la ubicacion de la
empresa con el fin de estudiar el mas 6ptimo durante el desarrollo del Plan de Negocios.

Entrevista No. 3: Cristina Gonzéalez, Nutridloga:

Se explicé sobre las cantidades permitidas de hidratos de carbono, gramos de stevia,
harina, etc., que pueden ser utilizados en la preparacion de reposteria para diabéticos.



Se mantuvo una breve charla sobre los tipos de diabetes, sintomas, efectos colaterales
segun el tipo al que pertenezca y los cuidados que deben tener los pacientes que
padecen diabetes en cuanto a la alimentacién y ejercicio.

Se sugirieron preguntas para el focus group y para las encuestas, enfocadas al cuidado
de la salud, control permanente y mejorar habitos en el consumo de alimentos.

En cuanto a la promocién de los postres, se sugirié publicaciones que incentiven y
motiven el cuidado de la salud de forma permanente, especialmente en el Dia del
Diabético.

Informacién Cuantitativa:
e Encuestas:

Fueron realizadas 45 encuestas a hombres y mujeres entre 25 y 35 afios. Las mismas
fueron enviadas en linea (correo electrénico) a personas que tienen como domicilio el
Distrito Metropolitano de Quito. Ver Anexo 1.

Conclusiones de los Hallazgos de la Investigacién de Mercado:

1. Selogra validar la informacién proporcionada en las entrevistas, con la encuesta, ya
gque se concluy6 que la mayoria de personas desconocen sobre la enfermedad de
la diabetes: tipos, sintomas, tratamientos, control, alimentacion y rutina de ejercicios.

2. Se logra validad la informacion proporcionada en la entrevista con el experto y la
encuesta en donde se evidencid que la mayoria de encuestados no conocen de un
producto especifico para el consumo de las personas que padecen diabetes en la
ciudad de Quito.

3. Las encuestas arrojaron como resultado que los potenciales clientes preferirian
realizar pedidos on-line y la entrega de los postres caseros a domicilio.

4. Los encuestados se mostraron interesados en adquirir un postre que no contenga
azlcar y sea apto para el consumo de un diabético de preferencia al norte de la
ciudad de Quito.

5. Las personas encuestadas desearian encontrar reposteria para diabéticos de venta

en los principales supermarkets de la ciudad de Quito asi como también realizar

pedidos on-line con entrega a domicilio.

El 40% de mujeres encuestadas estan entre 25y 35 afios de edad.

El 15.6% de hombres encuestados estan entre 25 y 35 afios de edad.

El 44.4% de los encuestados prefieren comprar pasteles saludables, a la hora de

escoger un postre.

9. Aproximadamente el 50% de las personas encuestadas desconoce si existe en el
mercado postres para diabéticos y/o personas sanas que buscan prevenir su salud.

10. Aproximadamente el 70% de los encuestados estan dispuestos a pagar entre $20 y
$30 por una torta saludable sin azlcar y sin edulcorantes y de $2 a $3 por porcion.

11. El 85% aproximadamente de las personas encuestadas manifestaron que les
gustaria comprar por internet con entrega a domicilio.

12. Un factor determinante para adquirir reposteria para diabéticos segun las personas
encuestadas con el 60% es la calidad del producto. Lo que evidencio que el precio
no es determinante en este tipo de productos.

13. De acuerdo a la informacién de las entrevistas con expertos asi como el resultado
de las encuestas, se establecié que el negocio propuesto es viable, ya que los
potenciales clientes estan interesados en adquirir reposteria con 0% de azucar y
edulcorante en el mercado, en base al cuidado de la salud.

14. Los entrevistados aportaron con datos puntuales tanto para la adquisicion de
maquinaria, materia prima, utensillos como para la preparacion y empaque de las
tortas.

© N o
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15. Se definié el nicho y la demanda del mercado.

En funcién de la investigacion y conclusiones anteriormente descritas, se determind el
perfil del potencial cliente de la reposteria “Dulce Tentacion”:

Sexo: Principalmente femenino, pero no excluye al sexo masculino

Edad: de entre 25 a 35 afios especialmente

Preferencia de postre sin azlicar: Pastel

Factor determinante a la hora de comprar: Calidad

Preferencia de precio referencial: Por torta entre $20 - $30 y por porcion entre $2 y
$3

Preferencia en el servicio: Pedidos on-line y entrega a domicilio

4. Oportunidad de negocio

4.1. Descripcion de la oportunidad de negocio encontrada, sustentada por
el andlisis interno, externo y del cliente

A partir del analisis practicado en las secciones precedentes y de la informacién
proporcionada por los consultados (entrevistados con la encuesta e informantes
calificados), se desprende que el negocio propuesto en el presente Plan tiene
oportunidades para su desarrollo y consolidacién por las siguientes razones:

e Contribuye a atender un problema fundamental del cuidado de la salud y de la
atencion de un tipo de pacientes en particular (diabéticos).

¢ Entorno interno favorable dentro de la industria de la panaderia.

¢ No hay oferta diversificada de productos bajos en azucar y edulcorante.

e Hay un importante mercado potencial entre jovenes y adultos conscientes de
prevenir su salud que demandan este tipo de productos

¢ La competencia es baja, y la demanda es alta y creciente.

¢ No hay oferta diversificada de productos,

e Hay predisposicion al pago de a los precios referenciales, pese a que son mas altos
en relacion a los productos comunes;

¢ La calidad determina la demanda, mas que el precio, por tanto, la elasticidad precio
de la demanda es baja, en virtud de las ventajas de salud que ofrece este tipo de
reposteria.

e Existen leyes impositivas vigentes en el Ecuador respecto a la etiquetacion de
alimentos por su nivel de grasa, sal y azucar, lo cual beneficia al negocio, en funcién
del cuidado a la salud.

5. Plan de marketing

5.1. Estrategia general de marketing

Para viabilizar el proyecto, la estrategia a ser utilizada es la de ofrecer calidad maxima
en el producto y diferenciacion en la entrega (a domicilio), asociando los postres caseros
con la calidad en el sabor de cada torta, posicionando en la mente del potencial cliente
los productos a la hora de elegir un postre en el mercado. (Arthur A. Thompson, John E.
Gamble, Margaret A. Peteraf, A. J. Strickland Ill, 2012).

5.1.1. Mercado Objetivo

Segun datos del INEC, el Distrito Metropolitano de Quito cuenta con aproximadamente
443.047 de habitantes entre 25 a 35 afios de edad, ademas de 120.000 personas que
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padecen diabetes, siendo este segmento poblacional el mercado objetivo para la
industria (INEC, Censo Poblacional, 2010), ya que actualmente la demanda atendida
por la competencia es del 22% (2.200 habitantes) aproximadamente (Aguirre, 2015), lo
gue representa una oportunidad para el negocio al atender a la demanda insatisfecha
aproximada de 9.000 habitantes.

5.1.2. Propuesta de valor

Luego de analizar los nueve bloques clave de la empresa a través del Modelo Canvas,
se puede definir que la empresa debe brindar al potencial cliente buena atencion pre y
post venta, comodidad desde el hogar ya que se podran receptar los pedidos on-line
con respuesta en tiempo real y entrega a domicilio sin recargo por la primera compra,
asi como también precios accesibles en los postres caseros (segun investigacion
cualitativa y cuantitativa del andlisis del cliente). Ver Anexo 2.

5.2. Mezcla de Marketing
e Producto:

Tipo: Postres artesanales, sin azUcar ni edulcorante, que contienen hidratos de carbono
permitidos para el consumo de personas que padecen diabetes, stevia ligth,
ingredientes bajos en azucar y sal.

Variedad: Dos tipos de postres: Bizcocho de yogurt y Dulce de manzana.

Calidad: Se garantizara altos estandares de calidad, que garanticen el nivel de
carbohidratos para cuidar la salud y para personas diabéticas. Los implementos a ser
utilizados seran esterilizados previamente, y el manejo de la preparacion con extremo
cuidado.

Costos Directos e Indirectos:

Luego del analisis del cliente, el macro y micro entorno de la industria, la investigaciéon
cualitativa y cuantitativa, el precio de la competencia y el mercado objetivo, se
determinaron los costos directos e indirectos para la produccién y comercializacién de
reposteria para diabéticos en la ciudad de Quito, en donde se obtuvo los precios de
venta al consumidor de los postres caseros, segun la tabla que se detalla a continuacion:

Tabla No. 2: Costos Directos e Indirectos

CIF Total costo. | Precio de Margen | Unidades
Producio. | MD'| MOD 3T TOm | nianio | Vet || Bty | Vendidas
061§ 069] os1| 007 790§ 2800 20,09 72% 450 1.260,00 | § 35605

§ §

061 |$ 069 oft| 007|§ 28| 225§ 0,7 RiL 550] 123750 | § 119844
§ §
§ §

Ventas [Costo ToLalI

Bizcocho $ 6,04
Porcion deBizcocho | § 0,30
Dulce de Manzana § 941
Porcion Dulce de Manzan| $ 0,32

061§ 069] o51] 007 1,29 § 2800 1671 f0% 450 1.260,00 | § 507,98
0fL|$ 069] 05| 007 2008 2% 005 % 530 123750 | §1.207,38
243 $202 | $029 119000 | 499,00

en |ern |en | |




Caracteristicas:

Afio 2012

Figura No. 3: Bizcocho de Yogurt

Tomado de: Bizcocho de Yogur.es

12

Costos en la elaboracion del Bizcocho de Yogurt: Los ingredientes que seran
utilizados para la preparacion del bizcocho de yogurt, estan considerados tanto para la
torta completa como para las veinte porciones. Estos son:

Tabla No. 3: Costos de Produccién — Torta de Bizcocho de Yogurt

BIZCOCHO DE YOGURT
Costo [Cantidad de
e e e Insumo Unitario gr. X Cos.to total
(por postre) (Kg. 6 paquete X | de insumo
unidades) 1000 gr
3 Huevos 0,60 | S 0,20 1,00 | $ 0,60
0,125 Yogurt Natural 000|S$S 4,00 1.000,00 | $ 0,50
0,125 Harina Integral 0,00 ]S 7,00 1.000,00 | $ 0,88
0,025 Stevia Ligth 050 | S 20,00 1,00 | $ 0,50
0,125 Levadura 000| S 18,00 1.000,00 | $ 2,25
0,100 Mantequilla 0,00 (S 4,00 1.000,00 | $ 0,40
0,100 Aceite de Oliva 0,00 (S 9,00 1.000,00 | $ 0,90
0,005 Sal 0,00 | S 2,00 1.000,00 | $ 0,01
TOTAL| $ 6,04

Tabla No. 4: Costos de Produccién — Porcion de Torta - Bizcocho de Yogurt

BIZCOCHO DE YOGURT (PORCION)

Costo Cantidad
T Insumo Unitarf'o degr. x Cos.to total de
(por postre) | (Kg. o6 paquete X insumo
unidades) 1000 gr
3 Huevos 0,60 | $ 0,20 1,00 | S 0,60
0,125 Yogurt Natural 0,00]|S 4,00 1.000,00 | S 0,50
0,125 Harina Integral 0,00]|S 7,00 1.000,00 | S 0,88
0,025 Stevia Ligth 050 $ 20,00 1,00 | S 0,50
0,125 Levadura 000| S 18,00 1.000,00 | $ 2,25
0,100 Mantequilla 0,00 | $ 4,00 1.000,00 | $ 0,40
0,100 Aceite de Oliva 0,00 | $ 9,00 1.000,00 | $ 0,90
0,005 Sal 0,00 | S 2,00 1.000,00 | $ 0,01
TOTALTORTA| S 6,04
TOTAL PORCION| $ 0,30
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Caracteristicas:

Figura No. 4: Dulce de Manzana
Noviembre 2011
Tomado de: Menorcana.com

Costos en la elaboracién del Dulce de Manzana: Los ingredientes que seran
utilizados para la preparacion del dulce de manzana, estan considerados tanto para la
torta completa como para las veinte porciones. Estos son:

Tabla No. 5: Costos de Produccién — Torta de Dulce de Manzana

DULCE DE MANZANA
C(_)St? Cantidad de
Materia prima directa Insumo Unltarllo ar.x Cos.to total
(por postre) (Kg. 6 de insumo
unidades) Paquete
3 Huevos 060 (S 0,20 1,00 | $ 0,60
0,125 | Zumo de Limén 031|S 3,00 1.000,00 | S 0,38
0,125 | Harina Integral 063]5$ 5,00 1.000,00 | $ 0,63
0,025 | Stevia Ligth 050 | $ 20,00 1,00 | $ 0,50
3 Manzanas grandes 2,55 (S 2,00 1,00 | $ 6,00
0,100 | Mermelada ciruela sin azucar 035]5$ 4,00 1.000,00 | $ 0,40
0,100 | Aceite de Oliva 09 | $ 9,00 1.000,00 | S 0,90
0,005 | Sal 001]5$ 2,00 1.000,00 | $ 0,01
TOTAL| $§ 9,41

Tabla No. 6: Costos de Produccion — Porcién de Torta — Dulce de Manzana

DULCE DE MANZANA (PORCION)
C?Stcf Cantidad de
e e Insumo Unltar’lo ar.x Cos.to total de
(por postre) (Kg. 6 insumo
unidades) paquete

3 Huevos 060 (S 0,20 1,00 | S 0,60
0,125 | Zumo de Limédn 031(S 3,00 1.000,00 | $ 0,38
0,125 | Harina Integral 0,63 (S 5,00 1.000,00 | $ 0,63
0,025 | Stevia Ligth 050 | S 20,00 1,00 | S 0,50
3 Manzanas grandes 2,55 |S 2,00 1,00 | $ 6,00
0,100 | Mermelada ciruela sin azlcar 035]|$ 4,00 1.000,00 | S 0,40
0,100 | Aceite de Oliva 090 (S 9,00 1.000,00 | $ 0,90
0,005 | Sal 0,01]$ 2,00 1.000,00 | S 0,01
TOTAL| $ 9,41

TOTAL PORCION| $ 0,47
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Empaque Grande: Se utilizara para las tortas de los postres caseros: Bizcocho de

Yogurt y Dulce de Manzana. Este suministro sera adquirido a un proveedor estratégico
en Santa Clara (Centro Norte de la ciudad de Quito).

Figura No. 5: Envases Plasticos
1999 - 2016

Tomado de: Mercado Libre México

Tabla No. 7: Costos de Produccién — Empaque - Bizcocho de Yogurt

BIZCOCHO DE YOGURT
Costo Cant. Cantidad
. Insumo Unitario unidades degr.x |Costo total
Materia prima indirecta i .
(porpostre)| (Kg.o por paquete X | deinsumo
unidades) | paquete 1000 gr
1 | Empaque grande S 09 |S$ 5000(S 100,00 100,00 | S 0,50
TOTAL ) 0,50

Tabla No. 8: Costos de Produccién — Empaque — Dulce de Manzana

DULCE DE MANZANA
Costo Cant.

o . Cantidad

A . Insumo Unitario unidades Costo total
Materia prima directa ) de gr. x i

(por postre)| (Kg.o6 por de insumo

. paquete

unidades) | paquete

1 | Empaque grande S 09 (S 5000|S 100,00 100,00 | S 0,50
TOTAL S 0,50

Empaque Pequefio: Se utilizard para las porciones de torta de los postres caseros:
Bizcocho de Yogurt y Dulce de Manzana. Este suministro serd adquirido a un proveedor
estratégico en Santa Clara (Centro Norte de la ciudad de Quito).

Figura No. 6: Contenedor triangular cristal
s.f.

Tomado de: Desechables diversos.com
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Tabla No. 9: Costos de Produccién — Empaque - Bizcocho de Yogurt

BIZCOCHO DE YOGURT (PORCION)
Cost Cant.
‘,’s o- .an Cantidad de
R Insumo Unitario unidades Costo total
Materia prima indirecta . gr. x paquete X )
(por postre) | (Kg. o6 por de insumo
. 1000 gr
unidades) | paquete
20 Empaque pequefio| $ 085S 50,00 S 100,00 100,00 | $ 10,00
TOTAL S 10,00
TOTAL PORCION| $ 0,50

Tabla No. 10: Costos de Produccién — Empaque — Dulce de Manzana

DULCE DE MANZANA (PORCION)
Costo Cant.
L . Insumo Unitario unidades | Cantidad de gr. | Costo total
Materia prima directa ) X
(por postre)| (Kg.o6 por X paquete de insumo
unidades) [ paquete
20 | Logo (sticker) S 380,00 | $ 2.000,00 200,00 | S 3,80
TOTAL S 3,80
TOTAL PORCION | $ 0,19

Servicios: Los postres caseros seran entregados a los Canales de Distribucion directos
e indirectos, de acuerdo a los pedidos realizados previamente.

e Precio:

Metodologia: Luego del analisis y definicion de los costos directos e indirectos de
produccion de los postres caseros, asi como también la investigacion cualitativa y
cuantitativa, la metodologia utilizada es la de fijacion de precios basada en la
competencia, teniendo asi los siguientes precios de mercado a ser ofertados al
consumidor (Métodos de Fijacion de Precios, s.f.):

Tabla No. 11: Metodologia de Fijacion de Precios

Nombre de la empresa Precio por Torta Precio por porcion
para Diabéticos para Diabéticos
Taokakao (competencia) $ 30,00 $ 2,00
Cafeteria Jurgen $ 32,00 $ 3,00
(competencia)
Dulce Tentacion $ 28,00 $ 2,25

Como se puede evidenciar, el precio fijado para los postres caseros estaria dentro del
rango de precios de la competencia, asi como también validados segun los resultados
obtenidos en las 45 encuestas y el focus group. Al ser un negocio nuevo en el mercado,
se escogib esta metodologia, toda vez que el factor diferenciador a la competencia sera
receptar los pedidos en linea y la entrega a domicilio de forma puntual.

Estrategia de entrada: La estrategia a ser utilizada es la de un solo segmento, puesto
que al definir el perfil del potencial cliente, lo que se busca con este tipo de estrategia
es manejar, posicionar y enfocar los postres caseros desde el inicio de actividades pre
y post venta (Phillip R. Cateora, 2009).

Ventas: La proyeccion de ingresos por ventas programadas para los 5 primeros afios
de vida del negocio, se detallan a continuacién. Es importante mencionar que la tasa
utilizada para el crecimiento anual del precio es de 3,50% (2% primer semestre y 1,50%
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segundo semestre), ya que se consideré como referencia la tasa global del PIB que
contiene a la industria del sector secundario: productos de molineria, panaderia y fideos
(Boletin Anuario 37, 2015).

Con relacion a las unidades vendidas se prevé un crecimiento a partir del segundo
semestre del segundo afio del 2% (suscripcién de convenios con Hospitales Publicos).

A partir del cuarto y quinto afio el crecimiento de unidades vendidas sera del 1%.

Tabla No. 12: Proyeccion de Ventas - Torta

Proyeccién de Ventas (Torta)
Bizcocho de Yogurt Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Unidades 540 639 846 1.110 1.299
Precio $ 28,00 | $ 28,42 | $ 29,42 | $ 30,74 | $ 31,67
Ventas $ 15.120,00( $ 18.160,38( $ 24.889,32| $ 34.121,40| $  41.139,33
Dulce de Manzana Afo 1 Afio 2 Ao 3 Ao 4 Afio 5
Unidades 540 639 846 1.110 1.299
Precio $ 28,00 | $ 2842 | $ 2942 | $ 30,74 | $ 31,67
Ventas $ 15.120,00| $ 18.160,38( $ 24.889,32| $ 34.121,40| $  41.139,33
TOTAL VENTAS $ 30.240,00 | $ 36.320,76 | $ 49.778,64 | $ 68.242,80 | $ 82.278,66
Tabla No. 13: Proyeccién de Ventas — Por porcion
Proyeccion de Ventas (Porcion)
Bizcocho de Yogurt Ano 1 Ao 2 Afo 3 Ao 4 Ao 5
Unidades 6.600 7.252 9.196 10.899 12.360
Precio $ 2251 % 2321 9% 240 | $ 247 $ 2,54
Ventas $ 14.850,00| $ 16.824,64| $ 22.070,40( $ 26.920,53| $ 31.394,40
Dulce de Manzana Ano 1 Ao 2 Afio 3 Afio 4 Ao 5
Unidades 6.600 7.252 9.196 10.899 12.360
Precio $ 2251 % 2321 9% 240 | $ 247 | $ 2,54
Ventas $ 14.850,00| $ 16.824,64| $ 22.070,40( $ 26.920,53| $ 31.394,40
TOTAL VENTAS S 29.700,00 | $ 33.649,28 | $ 44.140,80 | $ 53.841,06 | $ 62.788,80
e Plaza:

Estrategia de Distribucién: Ya que los pedidos seran receptados en linea, se prevé
utilizar tres tipos de estrategias:

Creacion de pagina web: Venta y recepcion de pedidos en linea.

Venta de los postres caseros usando telefonia mavil y correo electrénico.
Entregas a hospitales publicos y clinicas privadas

Entregas a pequefias y medianas panaderias y pastelerias

Puntos de Venta: Instalacion de un pequefio local de ventas, a través del Mayorista, es
decir, hospitales publicos, clinicas privadas, pequefias y medianas panaderias y
pastelerias de Quito, asi como también, en la pagina web.

Estructura del Canal de Distribucion:

Paginawsb Prowves dor da Lozl Transpor
Pogtres Casercs me e rla prima ~
Pt ME‘: Seceocbn da Camknetade i3 —
yogur y dules alznarackn ¥ pRCinng e E':;?;:
de manzans) comercialzack 12 maAutho v
nde posies g

cmzarns VEspening)

Figura No. 7: Canal de Distribucion
Diciembre 2015
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Tipos de Canal:

e Minorista: Usuario final, hospitales publicos, clinicas privadas, pequefias y
medianas panaderias y pastelerias de la ciudad de Quito (pedidos en linea).
e Local: Preparacién, despacho y entrega de pedidos on-line.

Cabe mencionar que los convenios con los hospitales publicos y clinicas privadas seran
suscritos a partir del afio 3, facilitando las formas de pago (contra factura por entrega de
producto), lo que representa un crecimiento en unidades producidas, precio y por
consecuencia monto en ventas.

Tabla No. 14: Proyeccion de Ventas — Por porcién
PROYECCION REFERENCIAL

MINORISTA
Postres Clinicas Hospitales Pequenias y r?edlanas L
. s panaderias y Usuario final
Privadas Puablicos .
pastelerias

Bizcocho de Yogurt
Torta $ 28,00 [ $ 28,00 | $ 28,00 | $ 28,00
Porciéon $ 225|$%$ 225| $ 2251 % 2,25

Dulce de Manzana
Torta $ 28,00 [ $ 28,00 | $ 28,00 | $ 28,00
Porcién $ 225|$%$ 225| $ 225|% 2,25

Ubicacion: Luego del estudio técnico de la macro y micro localizacion, se pudo
evidenciar que la ubicacibn mas estratégica para el negocio es en la Av. Amazonas y
Mariana de Jesus (diagonal al Mall “El Jardin”), ya que en los alrededores del sector,
estan ubicadas algunas instituciones del Estado, como son: Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca, Superintendencia de Economia Popular y Solidaria,
Empresa Publica Metropolitana de Agua, Secretaria de Educacién Superior, Ciencia,
Tecnologia e Innovacién, asi como también empresas privadas como son: Mall “El
Jardin”, IBERIA, Metrocar S.A., entre otras.

Como se puede constatar, la ubicacién de la empresa esta en un area comercial, lo que
permitirdA mayores ventas de los postres caseros: Bizcocho de yogurt y dulce de
manzana. Ver Anexo 3.

e Promocion:

La empresa requiere posicionarse en el mercado con rapidez e innovacion, por tanto
una de las tacticas de promocién sera utilizando Google AdWords, registrando a “Dulce
Tentacion” y publicando un anuncio que dé a conocer los productos, utilizando palabras
claves escritas. Al utilizar el buscador Google y reconocer la palabra clave registrada,
se notara una coincidencia, de inmediato los llevara a la pagina web de la empresa y
podran visualizar los postres caseros, precios, descuentos, formas de pago y entrega,
asi como también el chat en tiempo real. Uno de los beneficios mas importantes es que
se pagara este servicio, cuando Unicamente den click en el anuncio de la empresa.
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Tabla No. 15: Promocién Piezas Comunicacionales

PROMOCION POSTRES CASEROS

Numero de Costo Total
Medio Detalle Costo por Arte | veces en el Material Frecuencia
afio Comunicacional

*Registro de la empresa
(utilizando palabras claves
escritas). Se pagara este

servicio, cuando Unicamente
den click en el anuncio de la
empresa.

Google Adwords $ 2,00 35 $ 70,00 Mensual

En base al perfil del potencial
cliente, se contratara empresa
Mailing para envio de correos $ 38,00 4 $ 152,00 Por trimestre

elctrénicos masivos al
segmento de mercado definido

*Facebook: Creacién de un
perfil empresarial
*Instagram: apertura de cuenta
del negocio (gratuito)
*Twitter: Publicaciones y
mailing

Redes Sociales $ 136,00 12 $ 1.632,00 Mensual

*Creacién pagina web
(inversion intangible - modelo
financiero - estructura capital y
Pagina web deuda) $ 400,00 1 $ 400,00 Anual
*Mejora, mantenimiento y
animaciones

*Publicidad en pagina web,
Convenios institucionales pedidos on-line

(2 clinicas y 2 hospitales [(modelo financiero - incremento| $ 175,00 4 $ 700,00 Trimestral

publicos) de unidades y ventas)

*Pago contrafactura

Logotipo:

Figura No. 8: Logo de la Empresa
Diciembre 2015 — marzo 2016

Colores: Rosado, amarillo y verde. La combinacion de éstos, transmite a las personas
gque padecen diabetes un mensaje optimista, alegre y positivo con un toque de relajacion
y dulzura, dando a notar cuidado y confianza para la salud.

Slogan: “Porque comer dulces nunca antes fue tan saludable”, es decir, que es posible
que las personas que padecen diabetes puedan disfrutar de un postre casero de forma
saludable.
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Costos: Ver Anexo 4.

6. Propuesta de filosofiay estructura organizacional
6.1. Misidn, visidén y objetivos de la organizacion
Mision:
Contribuir con la salud y el bienestar de las personas que residen en la ciudad de Quito,

particularmente en la poblacion entre 25 y 35 afios, generando rentabilidad y
satisfaccion de los clientes internos y externos.

Vision:

Ser posicionada y reconocida como proveedora de reposteria para diabéticos en la
ciudad de Quito en el afio cinco.

Objetivos de la Organizacion:

o Liderar el mercado de Reposteria sana para Diabéticos y personas que cuidan su
salud, en la ciudad de Quito, durante cinco afios, al final de cuyo periodo el negocio
estara consolidado.

e Comercializar 40.000 tortas durante los 5 primeros afos de vida del negocio en la
ciudad de Quito.

e Suscribir convenios institucionales con los dos principales Hospitales Publicos
(Eugenio Espejo y Carlos Andrade Marin) y dos clinicas privadas (Pasteur y
Novaclinica) en la ciudad de Quito

o Expandir el mercado en un 2% al quinto afilo de operacién del negocio, con una
percepcién positiva y favorable de los postres caseros.

o Ampliar el 2% de la cartera de clientes para el afio 3 y 2% al afio 5.

6.2. Plan de Operaciones

La localizacion del proyecto serd en la Av. Amazonas y Av. Mariana de JesuUs en la
ciudad de Quito, este sitio fue seleccionado luego del analisis técnico de la macro y
micro localizacién, ya que estara ubicado en una zona comercial con un area dispuesta
de 125 m?,

La empresa adaptard el local con la materia prima y equipos requeridos, que se detallan
a continuacion:

Tabla No. 16: Capacidad de produccion, utilizacion y eficiencia — Area de Bodega

AREA DE BODEGA
Estandar . Capacidad . .
M pe Materiales (unidades S Horgs b Disefiada/Unidad | Eficiencia Capam_dad Cepeelti
materiales semana Dia Efectiva Real
por hora) es en el mes
20|Empaque pequefo 120 24 8 460.800 0,9 414.720 362.000 79% 87%]
50{Empaque grande 6 24 8 57.600 0,9 51.840 43.700 76% 84%
20|Logos 180 24 8 691.200 0,9 622.080 523.012 76% 84%

78% 88%)

Utilizacion | Eficiencia

Como se puede constatar al obtener la media de la utilizacién y la eficiencia, se obtienen
el 78% y 88%, respectivamente, lo que demuestra que el nivel de uso y eficiencia es el
adecuado para el negocio (Aguirre, 2015).



20

Es indispensable mantener el control de esta &rea, por lo que se utilizardn los
formularios establecidos tanto para el ingreso como para el egreso de materiales. Ver
Anexo 5.

Tabla No. 17: Capacidad de produccion, utilizacion y eficiencia — Area Administrativa

AREA ADMINISTRATIVA
Estandar " Capacidad . .
Mk !De Materiales (pedido por o Horgs/ Disefiada/Unidad | Eficiencia Capaqdad Gy Utilizacion | Eficiencia
materiales semana Dia Efectiva Real

hora) es en el mes

g Scanners 4 24 8 768 09 691 561 73% 81%

3 Computadoras 5 24 8 2.880 08 2.304 1.912 66% 83%.

1 Impresoras 6 24 8 1.152 0,7 806 802 70% 99%

1 Escritorio modular jil 24 8 192 0,7 134 122 64% 91%

4 Sillas 1 24 8 768 0,9 691 566 74% 82%

71% 87%

La media de la utilizacién y la eficiencia en el area administrativa es del 71% y 87%,
respectivamente, lo que evidencia que el nivel de uso y eficiencia es el adecuado para
la empresa (De la Cruz Andres, 2015).

Se utilizaran los formularios ya establecidos para control. Ver Anexo 6.

Tabla No. 18: Capacidad de produccion, utilizacion y eficiencia — Area de Produccién

AREA DE PRODUCCION
Estandar Capacidad . .
’\!0' pe Maquinaria (unidades | Dia/mes Hor_as / Disefiada/Unidad | Eficiencia Capam_dad Cepeeltls] Utilizacion | Eficiencia
méaquinas Dia Efectiva Real
por hora) es en el mes

2 Horno Industrial 6 24 8 2.304 09 2.074 1880 82%) 91%
il Cocina Industrial il 24 8 192 0,9 173 150, 78% 87%
il Batidora Industrial 1 24 8 192 0,9 173 152, 79% 88%
1 Refrigeradora Industrial 50 24 8 9.600 0,9 8.640 7900 82% 91%
3 Olla Industrial 3 24 8 1.728 0,9 1.555 1335 77%, 86%
r Manga 2 24 8 768 0,9 691 670 87%) 97%
2 Bogquilla 2 24 8 768 0,9 691 590 77%, 85%
1 Balanza electronica 2 24 8 384 09 346 250 65% 2%
8 Laminas de silicona 7 24 8 10.752 0,9 9.677 8700 81% 90%:
1 Cuchillo de cierra 4 24 8 768 0,9 691 600 78% 87%
1 Cuchillo cebollero 4 24 8 768 0,9 691 600 78% 87%
2 Espétula de codo 5 24 8 1.920 0,9 1.728 1800 94% 104%
1 Chaira 4 24 8 768 0,9 691 700 91% 101%
2 Pelador 4 24 8 1.536 0,9 1.382 1065 69% 77%
2 Repuesto 1 24 8 384 0,9 346 375 98% 109%
3 Cucharetas 4 24 8 2.304 0,9 2.074 1912 83% 92%
3 Espéatulas de goma 5 24 8 2.880 0,9 2.592 2041 71% 79%
2 Mesas Inoxidables 28 24 8 9.600 0,9 8.640 7655 80%) 89%
4 Bowls grandes 4 24 8 3.072 0,9 2.765 2400 78% 87%:
3 Bowls medianos 6 24 8 3.456 0,9 3.110 2412 70%, 78%
3 Bowls pequefios 6 24 8 3.456 0,9 3.110 2777 80% 89%:
il Vehiculo (camioneta) 25 24 4 2.400 0,7 1.680 1578 66% 94%
79%) 89%

El porcentaje de la media en la utilizacion y la eficiencia en el area de produccion es del
79% y 89%, respectivamente, lo que demuestra que el uso y eficiencia de la maquinaria
es Optimo dentro de la empresa. Los formatos previamente establecidos deberan ser
utilizados en esta area (Aguirre, 2015). Ver Anexo 7.

Ciclo de Operaciones:

Luego del andlisis de la capacidad de produccion, utilizacion y eficiencia por cada area,
se puede definir que la produccion diaria de postres caseros para diabéticos es de 50,
con una capacidad instalada eficiente (entre el 70% y 80%).



Proceso de preparacién del bizcocho de yogurt:

BECOCHD DE YOGURT

Costo de Produccion de Torta: §7.94

Costo de Produccion de Porcion: § 2,18

1 yogur naturd {desnatmdo sin azdcar

3 wa=os de harina nisgra

20 - 20gr d= =3 en polvo
1 sobre dz Evadura (10g) (ggsiicanE)
Wantequills {para engrasar 2l molds)

Aceie de ol suawe

INGREDIENTES PREFARACION
Separar b= yemas de las clras, v
3husves cobcares

[f SEnaErSdo SN un recpents

En un recipents coocar las yemas v aiadr
o yogurt

Afiadir un waso de soete (misma medda que|
=l vogurt), stedia v bsfir unio con Bs yemas.

Anadir 3 wgsos de harna y Bwsdwrs ybatr
hast que queds liguido
{=in grumiins).

Precalentar &l Homo 3 180 grades
20 mimris}

Batr 3 punio de mewe I35 daras de husvo v
merclar con el prepsrado

Bafir ls mercla

Hechar B mezds en &l molde (poner

. pEusmenE mantsquils pars evisr que s=
Lz pizcs desal ——
bir cocho)

Ui mide Hornear ls mezcls durante 30 3 40 minutos

{controlr si est hecho conun palllo an &

centro, s sak impo, e =)

Figura No. 9: Receta de Bizcocho de Yogurt

Febrero 2016
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Proceso de preparaciéon de dulce de manzana:

DULCE DE MANZANA
INGREDIENTES PREPARACION

Lavar, pelar y cortar en mitades. Volver
a cortar las mitades, una de ellas en
taquitos para el interior y la otra en gajos
para cubrir la masa

3 Manzanas Grande

Echamos el agua y las mazanas
Zumo de limén cortadas en el bowl y afiadimos el zumo

Costo de Produccién de Torta: $ 11,29 de un limén .
Se debe separar las yemas de las

3 Huevos Grandes claras, y colocarlas por separado en un
Costo de Produccién de Porciéon: $ 2,20 recipiente. Se le echa una pizca de sal a|
En el recipiente donde estan las yemas
1 Vaso de Harina de Reposteria se echan las 12 cucharadas de steviay
se debe batir muy bien.
Echamos el aceite y mezclamos

Y2 vaso de Aceite

fuertemente.
Poner la harina y batir muy bien (sin
Un poco de mermelada de Ciruela grumos) y echamos los taquitos de
sin Azucar manzana en la masa que tenemos

preparada y batimos.

Batir a punto de nieve las claras de

Stevia
huevo y mezclar con el preparado
Se cortan las manzanas que van a
Una pisca de sal cubrir la tarta, a laminas de unos 2

milimetros.

Cubrirlo con una ligera capa de
mantequilla, el fondo y los laterales. Se
rocia de harina y se va enharinando con
golpecitos con la mano contr el molde y

se retira el exceso

Se alinean las laminas de manzanas
cortadas en forma de circulo y
cubriendo toda la tarta de forma circular.

Precalentar el horno a 180 grados
durante 10 minutos, se mete en el horno
sobre la bandeja situada a altura un
poco mas baja que media, se deja a
180 grados durante 35 minutos.
Ponemos en un vaso una cucharada de
mermelada de ciruela (para diabéticos)
con un poco de agua; calentar por 10
minutos y con la brocha rocearla en la
mezcla

Dejar reposar y enfriar y en 5 0 6 horas,
y listo!

Figura No. 10: Receta Dulce de Manzana
Febrero 2016

6.3. Estructura Organizacional

Aspectos Legales: La empresa “Dulce Tentacion” sera constituida como sociedad civil
ante un notario en la ciudad de Quito, con un maximo de dos socios.

Es importante mencionar que se debe contar con: Registro Sanitario y permiso del
Cuerpo de Bomberos de Quito.
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Organigrama:

[ GERENTE GENERAL ]

AREA ADMINISTRATIVA, ) AREA DE DISENO WEB Y
FINANCIERA Y TALENTO AREA DE BODEGA MARKETING
HUMANO
AREA DE PRODUCCION AREA DE VENTAS EN
LINEA

*Supenvisor *Supendsor de Disefio y
*Contador *Ayudante Marketing
*Supenisor de Talento *Asistente Técnico de
Humano *Maestro Repostero Disefior web

*Supenisor Administrativo *Asistente de Reposteria SUpe’“Az‘i);ledn?e"emas *Asisl;nlekT!é_cnico de
arketing

Figura No. 11: Organigrama
Febrero 2016

e Gerente General: Responsable por la direccidon y representaciéon legal, judicial y
extrajudicial, estableciendo las politicas generales que regiran a la empresa.
Desarrolla y define los objetivos organizacionales. Planifica el crecimiento de la
empresa a corto y a largo plazo. Ademas lleva adelante los estados financieros, el
presupuesto, programas de trabajo y demas obligaciones que requiera. Sera el
contacto directo con los potenciales clientes (De la Cruz Andres, 2015).

e Maestro Repostero: Responsable de organizar trabajo en sala de produccion,
supervisar elaboracién de productos, controlar al personal bajo su cargo, elaborar
los productos de reposteria casera, controlar calidad de materias primas e insumos
y cumplir con las normas de higiene y seguridad, emplear técnicas de reposteria,
establecer y chequear tiempos de ejecuciéon de las etapas de elaboracion (De la
Cruz Andres, 2015).

e Asistente de Reposteria: Responsable de la preparacion y disposicién del
equipamiento, herramental auxiliar y materias primas requeridos para la elaboracién
de productos de reposteria casera, pasteleria, siguiendo instrucciones y/o asistiendo
al maestro repostero, asi como también, colaborara en el control de la calidad del
proceso y del producto aplicando la normativa y practicas sanitarias, ambientales y
de seguridad e higiene laboral, con el fin de preservar la salud. Receptard y
despachara los pedidos en linea por parte de los clientes (De la Cruz Andres, 2015)

Compensacion del Rol de Pagos:

La jerarquizacion por niveles, va desde el Gerente General hasta el Asistente de
Reposteria, que oscilan entre $500 hasta $1500 doélares.
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Tabla No. 19: Rol de Pagos
SUELDOS - Afio 1

NIVE PUESTODE  SALARIO IESS DECIMO DECIMO *FONDO  TOTAL
L TRABAJO PATRONA TERCER CUART S DE
L o) o) RESERV
(12,15%) A
1 GERENTE $ $ $ $ $ $
GENERAL 1.000,00 121,50 83,33 21350 - 1.418,33
2  MAESTRO $ $ $ $ $ $
REPOSTERO 600,00 72,90 50,00 21350 - 936,40
3 ASISTENTE $ $ $ $ $ $
DE 500,00 60,75 41,67 21350 - 815,92
REPOSTERIA

*El pago de Fondos de Reserva es a partir del segundo afio. Se considero la provision del
décimo tercer sueldo de forma mensual.

SUELDOS - Afio 2

NIVE PUESTO DE *SALARI IESS DECIMO DECIMO FONDOS TOTAL
L TRABAJO O PATRONA  TERCER CUART DE
L 0] @) RESERV
(12,15%) A
1 GERENTE $ $ $ $ $ $
GENERAL 1.036,70 125,96 86,39 379,43 86,39 1.714,87
2 MESTRO $ $ $ $ $ $
REPOSTERO 622,02 75,58 51,84 379,43 51,84 1.180,71
3 ASISTENTE $ $ $ $ $ $
DE 518,35 62,98 43,20 379,43 43,20 1.047,15
REPOSTERIA
*A partir del segundo afio existe un incremento del 3,67% en el salario. Pago Fondos de
Reserva.

La provision de décimo tercer sueldo es mensual.

7. Evaluacién Financiera

7.1 Proyeccion de estados de resultados, situacion financiera, estado de flujo de
efectivo y flujo de caja

¢ Estado de Resultados y Estado de Situacion

Durante los 5 primeros afios de vida del negocio, el Estado de Resultados Anual refleja
una Utilidad Neta de: Afol: $(735); Afo 2: $2.885,44; Afio 3: $14.206,55; Afio 4:
$24.385,84; Ano 5: $34.327,91.

Los afios mas significativos para “Dulce Tentaciéon” son: 3, 4 y 5 en tema de ingresos
por ventas y unidades producidas, ya que la tasa global del PIB utilizada para el
crecimiento anual del precio de los postres caseros es de 3,50% (2% primer semestre y
1,50% segundo semestre) y sera considerada como tasa referencial ya que contiene a
la industria del sector secundario: productos de molineria, panaderia y fideos (Boletin
Anuario 37, 2015). Ver Anexo 8.

Con respecto a los sueldos de los empleados, se evidencia que el total de gastos de
sueldo durante los 5 primeros afios de vida del proyecto ascienden a $178.018,32
(incluye costos de mano de obra directa, costos indirectos de fabricacion, sueldos
operacionales, provision del décimo tercer sueldo, décimo cuarto, fondos de reserva a
partir del segundo afio, aporte patronal del IESS). Es importante mencionar que se
considero la tasa de inflacion del 3,67% para aumento de sueldo a partir del segundo
afo. Ver Anexo 9.
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Con relacién al Estado de Situacion Financiera Anual del negocio, se puede definir que
es positivo, puesto que el Patrimonio durante el periodo establecido, indica que no exista
pérdida, va entre $20.382,75 en el afio 1 hasta $79.353,89 en el afio 5, con una
valoracion de la empresa positiva y creciente. Ver Anexo 10.

e Estado de Flujos de Efectivo

Luego del analisis del flujo de efectivo del negocio por afio, se establecié que el negocio
cuenta con liquidez 6ptima, evidenciando todo el capital proveniente de las actividades
de operacién, inversion y financiamiento durante el periodo establecido. Ver Anexo 11.
e Flujo de Caja

Se obtuvo un flujo de caja positivo y creciente, con una Van de $11.217,07 y una Tasa
Interna de Retorno (TIR) del 33,13%, lo que demuestra que el negocio es factible y

rentable en el mercado.

El WACC es positivo por el periodo establecido, con un 21,22% y el CAPM con beta
apalancada es de 25,9%. Ver Anexo 12.

Tabla No. 20: Flujo de Caja

Criterios de Inversion Con Modelo CAPM
Criterios de Inversion Proyecto Criterios de Inversion Inversionista
VAN $11.217,07 VAN $11.964,88
IR $1,40 IR $1,82
TIR 33,13% TIR 43,98%
Periodo Rec. 3,82 Periodo Rec. 3,79

7.2. Inversion inicial, capital de trabajo y estructura de capital

Con respecto a la propiedad, planta y equipo (PPE), asi como también a la inversion
intangible, como son: software para contabilidad y el disefio de la pagina web del
negocio, inventarios y capital de trabajo, se puede definir que la empresa requiere de
una inversion inicial de $33.971,25, en donde el 60% sera capital propio el 40%
financiado con la banca privada. Ver Anexo 13.

7.3. Estado y evaluacion financiera del proyecto

El negocio presenta utilidad y ganancia a partir del segundo afio, tal como lo demuestra
el EBITDA en el periodo establecido. Ver Anexo 14.

40.000,00
30.000,00
20.000,00

10.000,00

0
(10.000,00)

Figura No. 12: EBITDA
Febrero 2016
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7.4. indices financieros

Con respecto al analisis de indices financieros, se puede comprobar la eficiencia y
viabilidad del negocio, demostrando el crecimiento anual.

indices Financieros

ROS ROA ==—=——=ROTA == ROE

Figura No. 13: indices Financieros
Febrero 2016

8. Conclusiones Generales:

e Se realiz6 el Andlisis Pest y Porter de la industria en la cual se evidencié que el
entorno es viable y factible para el desarrollo del negocio en la ciudad de Quito.

e Luego del andlisis del cliente, se determiné el segmento objetivo de la poblacion
a la que atendera el negocio “Dulce Tentacién” en la ciudad de Quito es una
demanda de 120.000 habitantes que padecen diabetes asi como también
potenciales clientes entre 25 y 35 afios.

e La estrategia de marketing a ser utilizada para el desarrollo del negocio es la de
ofrecer calidad maxima en el producto y diferenciacién en la entrega (a domicilio)
en la ciudad de Quito, asociando los postres caseros con la calidad en el sabor
de cada torta.

o Se establecié la estructura organizacional que requiere “Dulce Tentacion” y sus
funcionalidades (Gerente General, Maestro Repostero y Asistente de
Reposteria), asi como también se establecié el porcentaje de utilizacion y
eficiencia por cada &rea del negocio y los costos de produccién de cada postre:
bizcocho de yogurt y dulce de manzana.

e El negocio es factible, ya que el flujo de caja demuestra rentabilidad durante el
periodo 2016-2020, con una VAN de $11.217,07 y una TIR de 33,13% y se
convertird en lider del mercado de reposteria en la ciudad de Quito en el afio 5.

e Se comercializardn 50.000 tortas durante los 5 primeros afios de vida del negocio
en la ciudad de Quito.

e A partir del primer semestre del afio 3 se suscribiran convenios institucionales
con los dos principales Hospitales Publicos: Eugenio Espejo y Carlos Andrade
Marin y en el segundo semestre del afio 3 con dos clinicas privadas: Paster y
Novaclinica en la ciudad de Quito

e A partir del afio 3, se expandira la cartera de clientes en un 2% gracias a la
suscripcién de los convenios institucionales antes mencionados, logrando
consolidar para el afio 5 el negocio en su totalidad.

e En el afio 5 se expandira el mercado de reposteria casera para tres ciudades
principales del Ecuador: Cuenca, Ambato y Guayaquil, con una percepcion
positiva y favorable del negocio.
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Anexo 1. Encuestas

Seleccione uno

HOMBRE (15-25) 7 15.6%
HOMBRE (25-35) 7 156%
HOMBRE (40-50) 2 4.4%
HOMBRE +50 3 6.7%
MUJER (158-25) 18 40%
MUJER (25-35) 8 17.8%
MUJER (40-50) 0 0%
MUJER +50 0 0%

¢ Queé tipo de reposteria compras?

Pie 4

Pasteles 20 44.4%
8.9%

Galletas T 156%
Chocolates 14 31.1%

¢ Conoces algun postre bajo en azlucar?
S| 22 4359%
NO 23 511%

¢;Cuantas veces consumes postres en la semana?
o 3 6.7%
1a2 34 756%
Jad 5 111%
50 mas 3 6.7%

¢Cuanto estas dispuesto a pagar por un postre completo para 10 personas?
25a30 32 T11%
3add 12 267%

45 o mas 1 22%

¢Conoces algun establecimiento que ofrezca postres bajos en azucar?
SI 15 333%
NO 30 66.7%




¢Has comprado reposteria por internet?

Sl T 156%
NO 38 B84.4%

¢ Te gustaria poder comprar postres caseros con 0% de azucar pero con el dulce sabor de siempre?
Sl 42 955%
NO 2 45%

-

85,5%

¢ Te gustaria que postres con 0% azlicar estén a la venta en Supermercados?
Sl 4 978%
NO 1 22%

B7.8%

¢ Cuanto estas dispuesto a pagar por una porcion de postre?
2ad 32 T27%

5a7 9 205%
. 8 o mas 3 68%

¢ Te gustaria comprar reposteria por internet y que te lleguen a domicilio?
S 39 867%
NO 6 13.3%




¢ Cuantas veces compras reposteria al mes?

0D 2 44%
1a2 28 622%
3ad 11 244%

50 mas 4 8.9%

¢ Qué caracteristica te importa mas al comprar reposteria?

Calidad (en preducto) 27 60%

Precio 3 67%
Sabor 15 33.3%
Presentacion 0 0%

Anexo 2. Modelo de CANVAS

Actividades Clave

Socios Clave
CARACTERISTICAS:

* Produccion de postres caseros para
diabéticos: bizcocho de yogurty dulce de
manzana.

*Comercializacion de los postres caseros:
fiario entre las empresas
(supermercados, tiendas, panaderias,
pastelerias) y el consumidor final y directo con
el consumidor final.

*Contacto directo entre nuestros postres
caseros y |os potenciales clientes a través de la
pagina web

*Provedores de materia prima: respuesta en tiempo real .

Pycca (moldes)

Mega Santamaria (ingredi
Imprenta Aguilar (Logotipo)
Plasticos Guijarro (envase)

Recursos Clave

* Personal calificado en la preparacion de
postres caseros para diabéticos.

*Contar con la infraestructura adecuaday
pagina web.

* Inversion inicial

*Tecnologia (dominio, WI-FI)

Propuesta de Valor

*Buena atencion pre y poste venta.
*Comodidad desde el Hogar- Pedidos on-line con

*Entrega a domicilio sin recargo por la primera
compra de los postres caseros a ser ofertados
*Precios al alcance del potecial cliente (segin
investigacion cualitativay cuantitativa del analisis

Relaciones con los clientes Segmentos de Clientes

*Trato rapido y eficaz

*Eficiencia en el servicios de pre y post - venta
*Puntualidad en la entrega a domicilio
*Asesoramiento adecuado

*Sexo: Masculino y/o Femenino

*Edad: 25a 35 afios

*Ciudad: Quito

*Panaderiasy pastelerias de la ciudad de Quito
*Principales Supermercados de la ciudad de Quito
* Hospitales Publicos

Canales

*Redes sociales

* pagina web
*Dispositivos moviles
*Correo electrdnico

Estructura de Costos

* Sueldos (Gerente, Maestro repostero, asistente, disefiador y programador web, dominio, hosting, base de datos).
*Alquiler del local

*Transporte (compra de vehiculo y combustible)

*Pedido minimo a los proveedores para a produccion de postres

*Gasto de constitucion

*Mantenimiento, reparaciones y seguros de maquinaria

*Servicios basicos

*Internet

*Suministros de oficina

Fuente de Ingresos

*Tarjeta de crédito
*Transferencia bancaria
* Efectivo




Anexo 3. Macro y Micro Localizaciéon

LOCALIZACION
A B C
Empresa "Dulce Mariana de Jesus .
Tentacién" La Floresta (Diagonal Mall El La Carolina (Eloy
. Alfaro)
Jardin)
FACTORES PESO Califica. | C.Pond. | Califica. | C. Pond. | Califica. | C. Pond.
Sector 0,12 9 1,08 10 1,2 7 0,84
Comercial
Cerca de. 0,1 8 08 10 1 7 07
avenida principal
Tiene 0,12 7 0,84 10 12 7 0,84
parqueadero
Tiene espacio
para pequefia 0,15 9 1,35 10 15 8 1,2
cafeteria
Tiene espacio
para seniclos 0,15 9 1,35 9 1,35 8 12
complementarios
(bodega, sala)
Tiene serviclos |}, 7 0,84 7 0,84 7 0,84
higiénicos
Tiene senvicios | yq 7 0,63 7 0,63 9 0,81
béasicos
Espacio
suficiente en el 0,15 8 1,2 9 1,35 6 0,9
local
TOTAL 1 8,09 9,07 7,33
Anexo 4. Costos referenciales del Logotipo
BIZCOCHO DE YOGURT
Costo Cant. Cantidad
R AT Insumo Umtarfo unidades degr. x Cosfo total
(por postre)| (Kg. o6 por paquete X | deinsumo
unidades) | paquete 1000 gr
1 | Logo (sticker) $ 0,74 | S 380,00 | $ 2.000,00 200,00 | $ 0,19
TOTAL S 0,19




BIZCOCHO DE YOGURT (PORCION)

Costo Cant. )
L. i Cantidad de
P Insumo Unitario unidades Costo total
Materia prima indirecta . gr. x paquete X .
(por postre) | (Kg. o por de insumo
. 1000 gr
unidades) | paquete
20 | Logo (sticker) S 380,00 | $ 2.000,00 200,00 | $ 3,80
TOTAL S 3,80
TOTAL PORCION| $ 0,19
DULCE DE MANZANA
Costo Cant.
. . Cantidad
I . Insumo Unitario unidades Costo total
Materia prima directa ) de gr. x .
(por postre)| (Kg.o por de insumo
i paquete
unidades) | paquete
1 | Logo (sticker) S 0,74 | S 380,00 | S 2.000,00 200,00 | S 0,19
TOTAL S 0,19
DULCE DE MANZANA (PORCION)
Costo Cant.
L . Insumo Unitario unidades | Cantidad de gr. | Costo total
Materia prima directa ) X
(por postre)| (Kg.o6 por X paquete de insumo
unidades) | paquete
20 | Logo (sticker) S 380,00 | $ 2.000,00 200,00 | S 3,80
TOTAL S 3,80
TOTALPORCION | $ 0,19
Anexo 5. Formato Area de Bodega
CONTROL PRODUCTOS PRIMARIOS - SEMANAL %
PRODUCCION POSTRES CASEROS . - ]
ez
FECHA:
PRODUCTOS
ISE%?)UVCI:E-II—\I(?I'SA BAJOS EN CANTIDAD ULTIMA COMPRA
STOCK

DIA

MES

AUTORIZADO POR:

SUPERVISADO POR:




Anexo 6. Formato Area Administrativa

LISTA DE CHEQUEO DEL SERVICIO
"DULCE TENTACION"

FECHA:

AREA DE COCINA Y BODEGA

DETALLE DE ACTIVIDAD

CUMPLIDO

INCUMPLIDO

Barrer y trapear pisos

Limpieza de equipos industriales

Limpieza de persianas y puertas

Limpieza de utensillos de cocina

Clasificacién de empaques (por tamafio)

Limpiza de mesones, lavamanos e inodoro

Limpieza de basureros

AREA ADMINISTRATIVA

Limpieza de oficina

Limpieza de estacién d trabajo

Atencion sitio web de la empresa (chat)

Recoleccién de pedidos y entrega a bodega

Atencién al publico

Cuadre de caja

SUPERVISADO POR:

Anexo 7. Formulario Area de Produccién

FINAL

ORDEN DE PEDIDOS 5
PRODUCCION POSTRES CASEROS 3 -
et !
FECHA:
INSTITUCION /
PRODUCTO | CANTIDAD CONSUMIDOR DIRECCION DOMICILIARIA

PERSONA DE
CONTACTO

TELEFONO

CORREO
ELECTRONICO

AUTORIZADO POR:

ORDEN DE DESPACHOS
PRODUCCION POSTRES CASEROS

FECHA:
INSTITUCION /
CONSUMIDOR DIRECCION DOMICILIARIA
PRODUCTO CANTIDAD FINAL

PERSONA DE
CONTACTO

TELEFONO

CORREO
ELECTRONICO

AUTORIZADO POR:

SUPERVISADO POR:




SOLICITUD DE COMPRA - SEMANAL
PRODUCCION POSTRES CASEROS

FECHA:

PRODUCTO

CANTIDAD

UNIDAD

PROVEEDOR

FIRMA

AUTORIZADO POR:

SOLICITADO POR:

REPORTE DE COMPRA - SEMANAL " N
P \ L
PRODUCCION POSTRES CASEROS \ -
FECHA:
PRODUCTO | CANTIDAD | UNIDAD | PEDIDO POR: DIA
AUTORIZADO POR: SUPERVISADO POR:
Anexo 8. Estado de Resultados Anual
ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO - ANUAL
1 2 3 4 5 |
Ventas 59.940,00 70.221,55 98.071,73 121.513,50 144.321,68
Costo de los productos vendidos 28.133,24 32.797,70 42.067,77 48.842,83 55.253,41
UTILIDAD BRUTA 31.806,76 37.423,85 56.003,96 72.670,68 89.068,27 |
Gastos sueldos 14.671,50 16.404,74 17.006,79 17.630,94 18.278,00
Gastos generales 12.998,20 12.058,97 13.259,72 14.341,63 15.418,43
Gastos de depreciacion 2.516,94 2.516,94 2.516,94 2.459,08 2.513,94
Gastos de amortizacion 860,00 860,00 860,00 860,00 860,00
|UTILIDAD ANTES DE INTERESES E IMPUESTOS Y PARTICIP. 760,12 5.583,20 22.360,50 37.379,02 51.997,90
Gastos de intereses 1.495,11 1.230,50 932,82 597,96 221,26
|UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS Y PARTICIPACION (735,00) 4.352,70 21.427,67 36.781,06 51.776,64 I
15% PARTICIPACION TRABAJADORES - 652,90 3.214,15 5.517,16 7.766,50
|UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS (735,00) 3.699,79 18.213,52 31.263,90 44.010,14 I
22% IMPUESTO A LA RENTA - 813,95 4.006,98 6.878,06 9.682,23
[uTiLiDAD NETA (735,00) 2.885,84 14.206,55 24.385,84 34.327,91 |
MARGEN BRUTO 53,06% 53,29% 57,11% 59,80% 61,72%
MARGEN OPERACIONAL 1,27% 7,95% 22,80% 30,76% 36,03%
MARGEN NETO -1,23% 4,11% 14,49% 20,07% 23,79%




Anexo 9. Sueldos

SUELDOS - ANO 1

IESS . . *FONDOS
NIVEL PUESTO DE TRABAJO 'jéklgﬁl:_ PATRONAL TDEE{C(::II'\EAISO gﬁzg\_f_g DE TOTAL
(12,15%) RESERVA
1 GERENTE GENERAL $ 1.000,00 | $ 12150 [ $ 8333 |$% 21350 |$% - $ 14.671,50
2 MESTRO REPOSTERO $ 600,00 | $ 72,90 | $ 50,00 |$ 21350 | % - $ 8.888,30
3 ASISTENTE DE REPOSTERIA| $ 500,00 | $ 60,75 [ $ 4167 | $ 213,50 | $ - $ 7.442,50
$ 31.002,30
*El pago de Fondos de Reserva es a partir del segundo afio. Se considerd la provision del décimo tercer sueldo de forma mensual.
SUELDOS - ANO 2
IESS - s FONDOS
NIVEL PUESTO DE TRABAJO It/ISEAI\II_QSIA?_ PATRONAL TDEER(gI'\EASO CDLIJEEII?’\'/II'(C)) DE TOTAL
(12,15%) RESERVA
1 GERENTE GENERAL $ 1.036,70 | $ 125,96 | $ 8639 |% 37943[$ 8639(% 16.404,74
2 MESTRO REPOSTERO $ 622,02 | $ 75,58 | $ 51,84 |$% 37943|% 51,84 | $ 9.994,62
3 ASISTENTE DE REPOSTERIA| $ 518,35 | $ 62,98 | $ 4320|$ 37943 |$ 4320|$% 8.392,09
$ 34.791,44
*A partir del segundo afio existe un incremento del 3,67% en el salario. Pago Fondos de Reserva.
La provisién de décimo tercer sueldo es mensual.
SUELDOS - ANO 3
IESS . : FONDOS
NIVEL PUESTO DE TRABAJO ;ASIE,AI\II_SALFle?_ PATRONAL T%i(gll\iﬂso gﬁ;g‘f_g DE TOTAL
(12,15%) RESERVA
1 GERENTE GENERAL $ 1.07475|$ 13058 [ $ 8956 |$ 39336 |% 89,56 | $ 17.006,79
2 MESTRO REPOSTERO $ 644,85 | $ 7835| % 5374|% 39336 |$ 53,74 | $ 10.361,42
3 ASISTENTE DE REPOSTERIA| $ 537,37 | $ 65,29 | $ 4478 |$ 39336 ($ 4478 |$ 8.700,08
$ 36.068,29
*A partir del segundo afio existe un incremento del 3,67% en el salario. Pago Fondos de Reserva.
La provision de décimo tercer sueldo es mensual.
SUELDOS - ANO 4
IESS . . FONDOS
NIVEL PUESTO DE TRABAJO ;ASIEAI\II_QSL(IJ_ PATRONAL TIDEE{CSI’\EAIR?O CDEXIL?'(C)) DE TOTAL
(12,15%) RESERVA
1 GERENTE GENERAL $ 111419 |$ 13537 [ $ 92,85|% 407,79 | $ 92,85 | $ 17.630,94
2 MESTRO REPOSTERO $ 668,51 | $ 81,22 | $ 55,71 |$ 407,79 | $ 55,71 | $ 10.741,68
3 ASISTENTE DE REPOSTERIA| $ 557,10 | $ 67,69 | $ 46,42 | $ 407,79 | $ 46,42 | $ 9.019,37
$ 37.392,00
*A partir del segundo afio existe un incremento del 3,67% en el salario. Pago Fondos de Reserva.
La provision de décimo tercer sueldo es mensual.
SUELDOS - ANO 5
IESS . . FONDOS
NIVEL PUESTO DE TRABAJO IT/ISEAI\II_QSIACIJ_ PATRONAL TDEER%IEMISO (?522\4_8 DE TOTAL
(12,15%) RESERVA
1 GERENTE GENERAL $ 115508 | $ 140,34 [ $ 96,26 |$ 422,76 | $ 96,26 | $ 18.278,00
2 MESTRO REPOSTERO $ 693,05 | $ 8421 | % 57,75 |$% 422,76 | $ 57,75 | $ 11.135,90
3 ASISTENTE DE REPOSTERIA| $ 57754 | $ 70,17 | $ 48,13 |$ 422,76 |$ 4813 |$ 9.350,38
$ 38.764,28
TOTAL PERIODO| $ 178.018,32

*A partir del segundo afio existe un incremento del 3,67% en el salario. Pago Fondos de Reserva.
La provision de décimo tercer sueldo es mensual.




Anexo 10. Estado de Situacion Anual

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

0 1 2 3 4 5
ACTIVOS 34.010,74 33.080,82 34.524,68 31.252,18 53.449,21 85.363,33
Corrientes 17.985,74 19.932,76 24.253,57 23.858,02 48.874,13 83.662,19
Efectivo 17.946,25 15.614,55 18.802,04 16.863,95 40.840,94 74.496,88
Cuentas por Cobrar - 1.998,00 2.750,23 3.734,29 4.375,29 5.233,48
Inventarios Prod. Terminados - 1.445,17 1.623,29 1.887,12 2.094,55 2.249,61
Inventarios Materia Prima 22,80 23,08 31,29 40,64 45,77 -
Inventarios Sum. Fabricacion 16,70 851,96 1.046,72 1.332,02 1.517,58 1.682,22
No Corrientes 16.025,00 13.148,06 10.271,11 7.394,17 4.575,08 1.701,14
Propiedad, Plantay Equipo 14.225,00 14.225,00 14.225,00 14.225,00 14.225,00 14.225,00
Depreciacion acumulada - 2.516,94 5.033,89 7.550,83 10.009,92 12.523,86
Intangibles 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00
Amortizaciéon acumulada - 360,00 720,00 1.080,00 1.440,00 1.800,00
PASIVOS 13.627,99 13.433,07 11.991,09 10.612,05 8.423,23 6.009,44
Corrientes 39,50 1.962,69 2.903,45 4.204,81 5.031,26 6.009,44
Cuentas por pagar proveedores 39,50 1.962,69 2.524,80 3.298,19 3.758,36 4.281,40
Sueldos por pagar - - - - - -
Impuestos por pagar - - 378,65 906,62 1.272,90 1.728,05
No Corrientes 13.588,50 11.470,38 9.087,65 6.407,24 3.391,97 -
Deuda a largo plazo 13.588,50 11.470,38 9.087,65 6.407,24 3.391,97 -
PATRIMONIO 20.382,75 19.647,75 22.533,59 20.640,14 45.025,98 79.353,89
Capital 20.382,75 20.382,75 20.382,75 4.282,75 7.082,75 7.082,75
Utilidades retenidas - (735,00) 2.150,84 16.357,39 37.943,23 72.271,14
Comprobacion - - - - - -
Valoracion Empresa 34.010,74 33.080,82 34.524,68 31.252,18 53.449,21 85.363,33

Estructura de Capital

Afios 0 1 | 2 | 3 | 4 5
Estructura de Capital
Deuda 40,07% 40,61% 34,73% 33,96% 15,76% 7,04%
Capital 59,93% 59,39% 65,27% 66,04% 84,24% 92,96%




Anexo 11. Estado de Flujo de Efectivo

ESTADO FLUJO DE EFECTIVO ANUAL

0 1 2 3 4 5
Actividades Operacionales 0,00 (213,58) 5.570,22 16.842,32 26.992,26 37.047,91
Utilidad Neta - (735,00) 2.885,84 14.206,55 24.385,84 34.327,91
Depreciaciones y amortizacion - - - - -
+Depreciacion 2.516,94 2.516,94 2.516,94 2.459,08 2.513,94
+Amortizacion 360,00 360,00 360,00 360,00 360,00
-ACXC - (1.998,00) (752,23) (984,06) (641,01) (858,18)
- Alnventario PT (22,80) (1.445,17) (178,12) (263,83) (207,43) (155,07)
- Alnventario MP (16,70) (0,28) (8,21) (9,35) (5,13) 45,77
- Alnventario SF - (835,26) (194,76) (285,30) (185,56) (164,64)
+A CxP PROVEEDORES 39,50 1.923,19 562,11 773,39 460,17 523,04
+A Sueldos por pagar - - - - - -
+A Impuestos 378,65 527,97 366,29 455,14
Actividades de Inversion (16.025,00) (16.100,00) (2.800,00) (3.391,97)
- Adquisicidn PPEy intangibles (16.025,00) (16.100,00) (2.800,00) (3.391,97)
Actividades de Financiamiento 33.971,25 (2.118,12) (2.382,73) (2.680,41) (215,27) (3.391,97)
+ A Deuda Largo Plazo 13.588,50 (2.118,12) (2.382,73) (2.680,41) (3.015,27) (3.391,97)
- Pago de dividendos
+A Capital [ 20382,75] [ [ -] 2.800,00 |
INCREMENTO NETO EN EFECTIVO 17.946,25 (2.331,70) 3.187,49 (1.938,09) 23.976,99 33.655,94
EFECTIVO PRINCIPIOS DE PERIODO - 181.328,22 195.422,36 129.185,37 324.862,63 662.448,99
TOTAL EFECTIVO FINAL DE PERIODO 17.946,25 178.996,52 198.609,85 127.247,29 348.839,62 696.104,93
Anexo 12. WACC y CAPM
WACC
Ano 1 16,54%
Ao 2 17,40%
Ao 3 30,52%
Ano 4 20,18%
Ano 5 21,46%
Promedio 21,22%
Tasa de Descuento CAPM con Beta
apalancada
Tasa libre de riesgo 2,54%
Rendimiento del Mercado 12,61%
Beta 1,04
Riesgo Pais 13%
Tasa de Impuestos 33,70%
CAPM 25,96%
Anexo 13. Estructura de Capital y Deuda
ESTRUCTURA DE CAPITALY DEUDA
Inversiones PPE 17.448,00
Inversiones Intangibles 4.300,00
Inventarios 39,50
Gastos efectivos 12.183,75 | Capital de
Varios Trabajo Neto
TOTAL INVERSION INICIAL 33.971,25 ESTRUCTURA DE CAPITAL Propio 60,00% 20.382,75
Deuda L/P 40,00% 13.588,50




