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“Proyecto de factibilidad para la implementacién de una reposteria en el sector

de la Armenia 2, Valle de los chillos.”

Luis Gabriel Navarrete Garcia
Ing. Roxana Belén Revelo Viera
D.M. Quito 21 de agosto del 2022

RESUMEN

El presente trabajo busca concluir la factibilidad que puede tener una
microempresa dedicada a la reposteria en el sector de la Armenia 2, en el Valle de los
Chillos; la microempresa toma por nombre “Fruit & Pie” la cual es una reposteria que
nace durante la pandemia del COVID 19 debido a la necesidad de adquirir un ingreso
adicional.

En la actualidad innovar en un mercado como es el de la reposteria es
vital para cualquier empresa naciente, por lo que “Fruit & Pie” busca innovar en su
menU constantemente, siendo una empresa que cada vez afiade nuevos productos,

distintas presentaciones o detalles personalizados para sus clientes.

Para determinar si puede ser una microempresa factible se realiza una
encuesta segmentada dirigida en su mayoria hacia los pobladores del Conjunto
Habitacional Chimborazo, quienes responden 10 preguntas cerradas que nos permiten
analizar de mejor manera la factibilidad y enfoque de la empresa, una vez concluido

esto se realiza un andlisis general y se determina el rumbo a seguir de la empresa.



Una vez analizada la acogida que puede tener la microempresa y los costos
varios que probablemente se den, se debe realizar un proceso de investigacion con el
fin de determinar que se necesita para mantener la formalidad y legalidad de la
reposteria dentro del pais, analizando todos los permisos y patentes que la reposteria
“Fruit & Pie” debe obtener para tener una formalidad empresarial.

Posteriormente se debe considerar el factor social y el factor ambiental, puesto
que en la actualidad gran cantidad de empresas no lo consideran, generando un efecto

dafino irreparable al medio ambiente y perjudicando a sus gobiernos.

La reposteria “Fruit & Pie” dentro del factor social busca generar empleos para
4 colaboradores, con el fin de apoyar a la economia y cumplir con el organigrama

empresarial disefiado.

En cuanto al factor ambientar la microempresa es muy consciente del aumento
en la contaminacion ambiental debido principalmente a grandes empresas, por lo que
toma medidas para asegurarse de evadir los principales problemas de contaminacién

ambiental.

Llegando al capitulo financiero es este mediante el cual nosotros realizamos el
analisis de la factibilidad que puede tener la microempresa, considerando factores
como la inversién inicial, sueldos con todos los bonos, VAN, TIR y todos los factores
necesarios para el estudio de la factibilidad que puede llegar a tener la reposteria, su
punto de equilibrio, el préstamo necesario y todos los distintos factores que se

requieren.



2. ORGANIZACION EMPRESARIAL

Creacion de la empresa

“Fruit & Pie” sera el nombre de una microempresa dedicada a la reposteria que
se ubicara en el sector de la Armenia 2; este nombre traducido al espafiol es “Fruta y
Pay” que representa lo que sera el principal producto de la reposteria, los pays de frutas,
ofrece a la comunidad distintos tipos de postres como pays cremosos, clasicos y
carlotas, con el fin de satisfacer las necesidades de la comunidad creadas a partir de las
pocas empresas dedicadas a la reposteria; por otra parte serd una microempresa

enfocada en la calidad de sus productos y en la correcta atencion al cliente.

Descripcion de la empresa

En la actualidad las personas buscan nuevos sabores en sus postres, por lo que
una empresa capaz de innovar con nuevos sabores o presentaciones en el mercado es
indispensable. “Fruit & Pie” serd una microempresa dedicada a la reposteria que se
centra en la innovacion de sabores, realizando postres de nuevos sabores, colores y

presentaciones personalizadas.



Caracteristicas.

La empresa Fruit & Pie brindard un producto con un alto estandar de
bioseguridad para la seguridad de los clientes, contando con un proceso de desinfeccién
de todos los ingredientes que usamos, correcto uso de equipo como gorros, guantes y
cubrebocas, contamos con medidas estrictas al momento de realizar la entrega al
cliente, un correcto uso del empaque, una correcta presentacion del producto y uso de

cubrebocas en todo momento.

La empresa Fruit & Pie trabaja en relacion con la sociedad, por lo que tenemos
normativas internas en contra del racismo, clasismo o sexismo, siendo una empresa
inclusiva, afiliacion al IESS y comisiones por horas de trabajo extras y por otro lado
tenemos normativas externas, a favor del cliente constando con un buzon de quejas y

un call center disponible en horas laborales.

Fruit & Pie es consciente de la contaminacién ambiental que vive el planeta,
por eso ha creado normativas en los materiales usados como usar materiales
biodegradables, usar luces led, un horno de bajo consumo energético y cocina de bajo
consumo energético, esto con el fin de reducir el impacto ambiental que causa la
empresa.

La empresa Fruit & Pie dispone de empleados que aman su trabajo y les
apasiona desarrollar sus actividades diarias en cada segmento de la empresa, empleados
comprometidos con la correcta atencidn al cliente, el correcto manejo de herramientas
y una ética impecable en todo momento, empleados con el conocimiento necesario para

realizar sus actividades diarias.



Actividad.

Fruit & Pie es sera establecimiento con actividad elaborar distintos productos
en la rama de la reposteria, con el fin de innovar, satisfacer las necesidades del cliente
y expandirse a una mayor cantidad de clientes fidelizados con la marca; buscaré la
expansion geografica y el aumento en sus productos, teniendo cada vez un mend mas

grande.

Tamafio y distribucion de la empresa.

La empresa Fruit & Pie sera una microempresa gque contara con 3 areas basicas:
area de registro y ventas, area de produccién, y area administrativa, cada area estara
designada con sus respectivos roles con el fin de mantener una correcta distribucion en
la empresa.

La empresa contard con 5 empleados:
e Atencion al cliente
e Contador
e Chef
e Ayudante de chef

e Administrador



Estudio arquitecténico

El aforo de la reposteria “Fruit & Pie” estd disefiado para un méaximo de 10
trabajadores, ademas se incluyen areas como bodegas, cocinas, almacén y espacios
dedicados a la elaboracién de presentaciones personalizadas para los productos de la
microempresa.
Estructura interna del establecimiento

llustracion 1 Esquema y distribucion de la empresa “Fruit & Pie”
e
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' 2.24 m2 |
1 LS ey B ) . 1.10 m?|
i ‘ Bafio de hombres ‘
4.41 m2 ’\
Comedor Ll _—
25.10 m? ~ | Bano de mujeres w ‘
. ‘ . 4.42 m2 ‘
. . 4 111 m?

Nota. Elaborado por: Luis Navarrete



Necesidades que satisfacer

llustracion 2 Piramide de Maslow

Piramide

de Maslow
Autorrealizacién

J0080
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Nota: El gréafico representa la piramide desarrollada en base a la teoria del psicélogo Abraham Maslow

(Hernandez, 2022) .

La piramide de Maslow fue creada en 1943 por el psicélogo Abraham Maslow,
muestra la jerarquia de las necesidades del ser humano y es compuesta por 5 niveles:
Necesidades fisioldgicas, necesidades de seguridad, necesidades sociales, necesidades

de reconocimiento y necesidades de autorrealizacion.

Necesidad Fisioldgica.

Sera una empresa de alimentos y un medio basico para cubrir las necesidades
inmediatas de la nutricion y la alimentacion, la empresa “Fruit & Pie” mediante su
menu de postres maneja distintos segmentos que permiten al cliente personalizar su

pedido eligiendo el endulzante, sabor o presentacién dependiendo del producto.



Necesidad de Seguridad.

La seguridad alimentaria es muy importante ya que cubre todo en base a las
buenas practicas de manufactura (BPM), los productos que se prepararan en el
establecimiento estaran sometidos a las normas de seguridad alimentaria; cumpliendo
con un registro, desinfeccidn, limpieza y analisis de toda la materia prima que recibe

la empresa.

La seguridad a la integridad fisica del cliente es un aspecto que el
establecimiento debera brindar por lo que se cuidara todo aspecto durante el proceso
de la elaboracion y la entrega del producto en cuestion, cumpliendo con los valores que

trata “Fruit & Pie”.

La seguridad hacia los trabajadores, la microempresa serd un lugar de trabajo
donde deberan manejar normas de cuidado y prevencion, para evitar todo tipo de
inconvenientes los empleados deberan saber manejar las herramientas de reposteria y
cumplir con requisitos de seguridad como el uso de guantes para materiales calientes y

cuchillos disefiados para pan.

Necesidad Social

La necesidad social que buscard la microempresa se consigue promoviendo
relaciones sanas dentro del establecimiento, solventando cualquier situacion o
problema y buscando compensaciones como los décimos o afiliacion al IESS.

La necesidad social externa buscar4 mantener una buena relacién con los

clientes con el fin de fidelizarlos a la marca y establecer a “Fruit & Pie” como



proveedores preferenciales, se consigue dando distintas opciones para que el cliente

sienta que es €l quien tiene todo el proceso en sus manos.

Necesidad de reconocimiento

La microempresa “Fruit & Pie” reconocera a sus clientes mas fieles, brindando
descuentos a quienes consuman un determinado nimero de postres (10) o a quienes
recomienden nuestros servicios, por otra parte, sera muy consciente del arduo trabajo

de sus empleados y por ello tiene un plan de compensacién por trabajar horas extras.

Necesidad de Autorrealizacion.
“Fruit & Pie” llegara a ser reconocida por la innovacion y creacion de nuevos
productos relacionados con la reposteria, especificamente con los pay, siempre

buscando satisfacer las necesidades que tenga el cliente.

Localizacidn de la empresa
“Fruit & Pie” estara ubicado en la ciudad de Quito, provincia de Pichincha,
Ecuador. En el valle de los chillos, la Armenia 2 en las calles Pio Jaramillo Alvarado y

de la Perseverancia.
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llustracion 3 Ubicacion

Jorge Carrera Andrade Q
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Nota: Recuperado de:

https://www.google.com.ec/maps/place/Conjunto+Chimborazo,+Quito+170801/@-0.2653613,-

78.4618356,17.74z/data=14m5!3m411s0x91d5979a639d597h:0x9b5468ef8ale222!8m2!3d-

0.2650463!4d-78.4606302?hl=es (Google Maps, 2022).

Filosofia empresarial

Mision.

“Fruit & Pie” busca aprovechar la calidad de los productos para satisfacer las

necesidades de los clientes que confian en la empresa, agregando nuevos productos de

mayor calidad constantemente.

Visién.

En “Fruit & Pie” se busca ser los creadores de nuevos sabores y presentaciones

de postres con una innovacion constante.



https://www.google.com.ec/maps/place/Conjunto+Chimborazo,+Quito+170801/@-0.2653613,-78.4618356,17.74z/data=!4m5!3m4!1s0x91d5979a639d597b:0x9b5468ef8a1e222!8m2!3d-0.2650463!4d-78.4606302?hl=es
https://www.google.com.ec/maps/place/Conjunto+Chimborazo,+Quito+170801/@-0.2653613,-78.4618356,17.74z/data=!4m5!3m4!1s0x91d5979a639d597b:0x9b5468ef8a1e222!8m2!3d-0.2650463!4d-78.4606302?hl=es
https://www.google.com.ec/maps/place/Conjunto+Chimborazo,+Quito+170801/@-0.2653613,-78.4618356,17.74z/data=!4m5!3m4!1s0x91d5979a639d597b:0x9b5468ef8a1e222!8m2!3d-0.2650463!4d-78.4606302?hl=es

11

Objetivos.
e Brindar un servicio integral
e Contribuir a la innovacion con nuevos productos
e Dar una nueva propuesta en el menu
e Brindar un producto innovador

e Ofrecer una variedad de productos en pays que agraden al paladar del cliente

Meta

En su primer afio Fruit & Pie buscara tener 3 nuevos sabores de postres para
aportar al mercado, contratard a dos nuevos empleados que se encarguen de una mayor
produccion y mantener ventas constantes que permitan solventar el costo fijo del

negocio.

Estrategias.

Aumentar la retencion de los clientes: Mediante promociones que agraden

a los clientes segun el nimero de postres que consuman.

e Aumentar los clientes potenciales: Haciendo uso de campafias por redes
sociales segmentadas al sector con el fin de buscar una mayor cantidad de
clientes cercanos a la empresa.

e Expandir la marca: Mediante un correcto uso de los colores de la empresa,
del manejo de los productos y la distribucion

e Darse a conocer: Mediante campafias publicitarias y muestras en fiestas

infantiles o eventos publicos.



Politicas.

La empresa.

12

Encargarse de velar por la seguridad de sus empleados dentro de sus
instalaciones.

Responsabilizarse de manejar la seguridad de sus clientes al momento
de hacer una entrega.

Cumplir con todas las obligaciones: juridicas, sociales y econdémicas.
Capacitar a los trabajadores en el correcto uso de las herramientas y
equipo de reposteria

Tener el mismo trato con los empleados, de manera equitativa e igual

Los trabajadores.

Tratar a los clientes con amabilidad y respeto, coincidiendo con los
valores de la empresa.

Ser puntuales y responsables con los horarios que se manejan en la
empresa.

Asistir a toda capacitacion que se brinde en la empresa.

Cumplir con un correcto aseo personal
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FODA.

El analisis F.O.D.A es un instrumento estratégico a través del cual se analizan
los factores positivos y negativos dentro de cualquier empresa y sirve Como apoyo para
el planteamiento de estrategias y acciones para poder tomar decisiones correctas

(Maldonado, 2009)

Fortalezas.
e Producto personalizado para cada cliente que lo requiera

e Empleados alineados con los valores de la empresa y comprometidos

con la misma.

e Manejo las mejores herramientas para reducir los tiempos de coccion

Oportunidades.
e Existen reposterias en el sector de la Armenia 2, pero sin la calidad de
producto que ofrece “Fruit & Pie”
e Muy pocas reposterias se dedican a realizar carlotas
e Sector cercano al colegio Gonzaga y a algunos conjuntos

habitacionales



14

Debilidades.
e El tiempo de coccidn es un limitante de la empresa, puesto que cada
masa requiere de al menos 25 minutos para estar lista
e Se requiere de mucho tiempo para la elaboracién de los productos
e Se necesitan observaciones constantes para mantener en orden el
medio de transporte usado para el delivery
e Existe un limitante de espacio en las instalaciones

e El capital que se tiene para la inversion es limitado

Amenazas.
e Implementacion de una cadena dedicada a la heladeria y pasteleria en
las cercanias
e Alza de precios en mobiliario y materia prima
e Poca clientela en los inicios de la microempresa

e Poco aforo por rebrote de COVID 19 debido a las disposiciones del
COE.

e |Incremento de la delincuencia
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Desarrollo organizacional
Tipo de Estructura.

La estructura dentro de la microempresa sera del tipo horizontal, puesto que se
mantendra la comunicacién constante entre partes desde el momento en que se recibe
el pedido del cliente hasta el momento en el que se entrega al repartidor para realizar
la entrega del producto, la segmentacion de la empresa se da en nivel operativo y nivel

de produccion.

Nivel Operativo
Encargado de todo proceso administrativo, ventas, registro, notificar al nivel de
produccion el encargo del cliente, encargado de publicidad y disefio de los empaques

personalizados que se manejan.

Nivel de produccion

Encargado de la elaboracion de todos los productos encargados por parte del
cliente, encargados de los estudios para la innovacién en el mercado y del manejo de

las recetas.

Formalizacion.

La empresa se regird a manuales, politicos, normas y leyes con el fin de

mantener toda actividad bajo control y evitando cualquier problema juridico o de
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control con el estado, por otra parte, laempresa es encargada de solucionar de la manera

mas pronta y eficiente cualquier inconveniente con un cliente.

Centralizacion — Descentralizacion.
"Fuit & Pie" centrara sus actividades en la atencion al cliente, ofreciendo un

servicio de ventas intachable y llevando el registro de cada venta que se tiene.

En la produccién la microempresa ofrecerd un producto de la mayor calidad y

a un precio por debajo del que normalmente se encuentra en el mercado.

La reposteria manejara una administracion de primera, por lo que todo proceso
se lleva con seguridad y todo ingreso que se genera por parte de una venta se lleva en
el registro.

La descentralizacidn se dara en las funciones que va a cumplir cada empleado
al ser una empresa en la cual cada persona tiene su rol y cumple con un papel necesario

para el crecimiento y expansion de la marca.

Integracion.
La integracion tiene la funcion de complementar a todos los empleados de la
empresa con el mismo fin, por lo que cada empleado va a desarrollar funciones

especificas de su cargo, esto con el objetivo de mantener la empresa estable y creciente.
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llustracion 4 Flujo de procesos de ventas de la empresa Fruit & Pie

Ventas de la
empresa
Fruit & Pie

Se envia la
ordena
produccién

|| Serealiza | |

la masa

Serealiza | |

el relleno

Sejuntay
serealiza el
producto
final

Empagquetado

Reempaquetado [—No

| empaquetado
es correcto

Registro
de venta

Entrega Entrega a
al cliente delivery

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

llustracion 5 Flujo de procesos de preparacién de pays de la empresa Fruit & Pie

Proceso de
produccion
de un pay

[ \ Empaquetado
—{ 2horas 1 y entrega al
» " | repartidor

N
4 sehace | [ 35\ | sehace | |0
Clésicoo > Cremoso—— — — Hoose
lamasa | | mn | | elrelleno ;
\ / refrigeran
(lésico
Se hace
[a masa
| A
’/'{ .i\‘
Se hace N \ Empaquetado
el — 25min — yentregaal
alhorno | | /
relleno L 4 repartidor

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Organigrama empresarial

llustracion 6 Organigrama empresarial “Fruit & Pie”

Fruit & Pie

Produccion Administrativa

@@ Administrador

Asistente del cheff Cajera

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Funciones del personal

Puesto de Cajera

Tabla 1 Méritos y aspectos a considerar para el puesto de cajera

Detalles generales del puesto de Cajera

Empresa

Unidad administrativa Avrea ejecutiva.

Denominacion del puesto Centro de atencion telefénica

Velar por la satisfaccion de los clientes y el
cumplimiento de la mision de la empresa, a
Rol del puesto través de la administracion, organizacion,
planificacién, y aumentar el volumen en
ventas de platillos dulce.

El profesional mantiene relacién con los
clientes, es encargado de recibir cualquier
pedido y anotarlo con el fin de llevar un
registro; mantiene la conexion en la empresa
es la persona que indica a los demas
empleados qué postre es el que se debe
realizar, cualquier detalle que tenga el pedido
y encargado de dar indicaciones al repartidor
para realizar el delivery del producto, brinda
la  direccion, cualquier informacion
importante respecto a las calles y hace el
seguimiento post venta.

Mision del puesto

Remuneracion $ 450
Meéritos aspectos para considerar

Instruccion formal Capacitacion Competencias
Bachillerato concluido. Conocer y dominar desde las Amabilidad
Al menos dos idiomas técnicas de la comunicacion social Puntualidad
fluidos aparte del nativo. Saber sobre la cultura general Respeto
Curso de emprendimiento gastronomica Andlisis numérico.
social Protocolo de servicio. Atencion al cliente.
Curso de comumcamon Conocer spbrg ,reIaC|0nes hL_Jmanas Creatividad.
social y comunicacion con los clientes .,
. Comunicacién
Curso de Cajero Conaocer las bases de la . )
) Tolerancia al estrés.
mecanografia ]
Integridad.
Responsabilidad.
Empatia

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Puesto de Chef

Tabla 2 Detalles, méritos y aspectos a considerar para el puesto de chef

Detalles generales del puesto de chef.

Empresa Fruit & Pie

Unidad administrativa Area de produccion

Denominacion del puesto Chef

Velar por la satisfaccion de los clientes y la
correcta elaboracion de los productos,
mantener un correcto proceso de elaboracién
de los productos que maneja la empresa.

Rol del puesto

El profesional debe dominar las herramientas
de reposteria que se requieren para el puesto,
con el fin de que pueda elaborar todos los
postres que tenemos en el mend y debe ser
capaz de innovar con la produccién de nuevos
sabores de la empresa, es encargado de todo
el proceso de produccion desde que recibe la
indicacion del éarea ejecutiva hasta el
empaquetado y entrega al encargado del
delivery.

Mision del puesto

Remuneracion
Méritos aspectos para considerar

Instruccion formal ‘ Capacitacion Competencias

Bachillerato concluido. Conocer y dominar desde las Puntualidad
Cursos seguidos en la rama técnicas de la reposteria Respeto
de la reposteria Saber sobre la cultura general Creatividad.
Curso de seguridad gastronomica Comunicacion
alimentaria Procesamiento de alimentos. Delegacion.
Curso de correcta Protocolo de servicio. Tolerancia al estrés.

presentacion de un postre Conocer respecto a la preparacion .
. . - Integridad.
Curso de primeros auxilios de bebidas . .
L. L Planificar y organizar
bésico Conocer respecto a la preparacion Trabai .
- rabajo en equipo.
Curso de preparacion de de postres TJ " ?j P
bebidas Saber manejar todos los equipos de enacl _a_ :
Licenciado en Gastronomia | seguridad y médicos de la empresa Responsabilidad.
(extintores, detectores de humo, Empatia
botiquin, etc.) Audaz

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Puesto de Asistente del Chef

Tabla 3 Méritos y aspectos a considerar para el puesto de asistente del chef

Detalles generales del puesto de Asistente de chef

Empresa

Unidad administrativa Area de produccion

Denominacion del puesto Asistente de Chef

Asistir en todo proceso operativo que
necesite el chef con el fin de ofrecer un
producto de calidad al consumidor, por otra
parte, el asistente del chef domina todas las
recetas porque es el reemplazo del chef en
caso de que el chef no esté.

El profesional debe conocer las herramientas
y los métodos para coordinarse con el chef,
debe coordinarse al estilo del chef para poder
asistirlo en la cocina.

$450

Meéritos aspectos para considerar

Rol del puesto

Misién del puesto

Remuneracion

Competencias
Puntualidad

Instruccion formal

Capacitacion

Bachillerato concluido. Conocer y dominar desde las

Curso de seguridad
alimentaria

Curso de correcta
presentacion de un postre

Licenciado en Gastronomia
Curso de primeros auxilios
Curso de atencion al cliente

técnicas de la reposteria

Saber sobre la cultura general
gastronémica
Conocer y dominar las técnicas

bésicas desde la reposteria y
pasteleria

Procesamiento de alimentos.
Protocolo de servicio.

salud y seguridad de la empresa

de humo, etc.)
Saber manejar los reclamos e

inquietudes de un cliente

Saber manejar las herramientas de

(Extintores, botiquines, detectores

Respeto
Comunicacion
Tolerancia al estrés.
Integridad.
Planificar y organizar
Trabajo en equipo.
Responsabilidad.
Empatia
Obediencia
Audaz

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Puesto de Administrador

Tabla 4 Méritos y aspectos a considerar para el puesto de administrador

Detalles generales del puesto de administrador.

Empresa
Unidad administrativa Area de ejecutiva

Denominacion del puesto Administrador

Organizar todos los roles que existen en la
microempresa para el correcto cumplimiento
de estos y mantener la reposteria en constante
produccion.

Rol del puesto

Administrar la empresa de manera que se
mantenga una correcta comunicacion en la
microempresa, solucionar cualquier
inconveniente de la manera mas pronta y
factible, y organizar el correcto cumplimiento
de los roles que maneja la reposteria

Mision del puesto

Remuneracion
Méritos aspectos para considerar

Instruccion formal ‘ Capacitacion Competencias

Bachillerato concluido. Conocer y dominar desde las Puntualidad
Al menos dos idiomas técnicas de la administracion de una Respeto
fluidos aparte del nativo. microempresa dedicada a la Andlisis de
Tecndlogo superior en reposteria problemas.
Administracion o superior Saber sobre la cultura general Creatividad.
Curso de manejo de la gastronomica Comunicacién
ini i r llevar la contabili n . ,
admlr.n.strauon y Saber lleva aco tabilidad de una | o0 ancia al estrés,
contabilidad de una microempresa . .
. . . Planificar y organizar
reposteria Conocer el manejo del marketing de R bilidad
una microempresa esponsablidad.
Empatia
Liderazgo
Adaptabilidad a los
cambios

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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3. PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y
MARKETING

Objetivo de mercadotecnia

La mercadotecnia busca posicionar una marca en la mente de los consumidores
(CETYS, 2021), en este caso se posiciona la reposteria “Fruit & Pie” en el sector de la
Armenia 2 y expandirlo a otros barrios haciendo uso de las herramientas digitales, redes
sociales y estrategias fisicas, fidelizando a los clientes para que sean consumidores
constantes de los productos de la microempresa.

Investigacion de mercado

Para el proceso de la investigacién de mercado se realiz6 una recopilacion,
analisis, identificacion y difusién de informacion para poder asi tomar una accién de
marketing. Con el fin de determinar la aceptacién, la competencia directa e indirecta
“Fruit & Pie” llevd a cabo una investigacion documental y de campo, aplicada mediante
encuestas direccionadas a los pobladores del sector de la Armenia 2, enfocadas hacia
los pobladores del Conjunto Habitacional Chimborazo; analizando conocimientos
basicos, los gastos semanales en postres y sus preferencias ante el nacimiento de una
nueva microempresa dedicada a la reposteria, esto para analizar la factibilidad que
puede tener “Fruit & Pie”; la microempresa realizd un analisis de campo, mostrando
los locales que existen en los alrededores, dando como resultado que existe
competencia directa, en el barrio existen dos panaderias que cuentan con postres, una

cadena de heladeria y reposteria y una heladeria, no obstante ninguno de ellos se
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especializa en pays; por otro lado, existe la comida a domicilio que se entrega desde
las reposterias en el sector del triangulo, el centro comercial San Luis y San Rafael.
Modalidad.

La modalidad de la recoleccién de datos fue mediante encuestas, se realiz6
haciendo uso del directorio del conjunto y se envid el formulario mediante un enlace
dirigido a las personas que constaban en el directorio; la encuesta constaba de 10
preguntas.

Poblacién y Muestreo

Para el célculo de la poblacion la muestra existe una poblacion definida,
delimitada por las familias del Conjunto Habitacional Chimborazo, entre los
pobladores constan personas de distintas edades; la encuesta se realizd de manera
presencial puesto que si bien se realiz6 durante la emergencia sanitaria por el COVID
19, se realiza Unicamente a las 40 familias que actualmente estan activas en el conjunto;
es una encuesta dirigida a vecinos, amigos y familia que viven en el conjunto
habitacional; la encuesta es realizada mediante la herramienta de Google formsy a cada
persona que responde a la encuesta se le hizo llegar la misma de manera presencial en

la puerta de su hogar.
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Andlisis de las encuestas

Pregunta 1.

Tabla 5 ¢ Qué edad tiene?

¢Qué edad tiene?

RESPUESTA CANTIDAD %
15-18 2 5
18-20 9 22,5
20-22 3 7,5

22 0 méas 26 65
TOTAL 40 100%

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

lustracion 7 ;Qué edad tiene?

éQué edad tiene?
40 respuestas

5% 15-18
1820
22% 2022
220 més
65% 8%

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Andlisis: Los resultados de la pregunta nimero 1 indican que un 65% de la
muestra es mayor de 22 afios y un 22,5% de la muestra se da entre 18 a 20 afios, por lo
que “Fruit & Pie” se debe centrar en este objetivo de personas. Se conoce que las
personas consumen postes en distintos eventos, por lo que se promueven los distintos

postres en estos eventos para aumentar y beneficiar las ventas de “Fruit & Pie”.
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Pregunta 2.

Tabla 6 ;Consume postres?

¢Consume postres?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 35 87,5
No 5 12,5
TOTAL 40 100

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
llustraciéon 8 ¢Consume postres?

é¢Consume postres?

40 respuestas

12,5

Si " No
87,5

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Andlisis: La segunda pregunta muestra que un 87,5% de los encuestados
consume postres de manera regular en el Conjunto Habitacional Chimborazo, por lo
que una empresa de reposteria puede tener una buena acogida al tener postres de calidad

mas cerca de sus hogares.
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Pregunta 3.

Tabla 7 ;Conoce lo que es un “Pay” cremoso?

(Conoce lo que es un “Pay” cremoso?

RESPUESTA CANTIDAD %

Si 30 75

No 10 25
TOTAL 40 100

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

llustracion 9 ;Conoce lo que es un “Pay” cremoso?

éConoce lo que es un "Pay" cremoso?
40 respuestas

25%

Si " No
75%

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Analisis: Del numero de encuestados un 75% de las personas conocen lo que
es un pay cremoso, por lo que se deduce que conocen de reposteria 0 que consumen

constantemente postres.



Pregunta 4.

Tabla 8 ;Conoce lo que es un “Pay” cldsico?

28

(Conoce lo que es un “Pay” clésico?

RESPUESTA CANTIDAD %

Si 34 85

No 6 15

TOTAL 40 100
Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

lustracion 10 ;Conoce lo que es un “Pay” cldsico?
é¢Conoce lo que es un "Pay" clasico?
40 respuestas
15%
Si No

85%

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Analisis: De la muestra de personas a las cuales se realizé la encuesta un 85%

respondieron que conocen lo que es un pay clasico, por lo que este producto puede

tener una mayor acogida.



29

Pregunta 5.

Tabla 9 ¢Conoce lo que es un "Carlota"?

¢Conoce lo que es un "Carlota"?

RESPUESTA CANTIDAD %
Si 11 27,5
No 29 72,5
TOTAL 40 100

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

llustracion 11 ¢Conoce lo que es un "Carlota"?

éConoce lo que es un "Carlota"?
40 respuestas

27,5

72,5 Si No

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Andlisis: Del total de encuestados Unicamente un 27,5% respondieron de
manera afirmativa ante un postre un poco menos conocido como es el “carlota” por lo

que se debe tener un mayor enfoque en dar a conocer este postre.



Pregunta 6.
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Tabla 10 ¢ Cuanto dinero gasta semanalmente en postres?

¢Cuénto dinero gasta semanalmente en postres?

RESPUESTA | CANTIDAD %
$ 5 0 menos 27 67,5
$ 6-39 8 20
$10-$15 10
$16 0 mas 2,5
TOTAL 40 100

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

llustracion 12 ¢ Cuanto dinero gasta semanalmente en postres?

¢Cuanto dinero gasta semanalmente

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

en postres?
40 respuestas

2,5
10%

20%
67,5

$ 50 menos
$6-9
$10-15

$16 o mas

Analisis: Un 67,5% de los encuestados muestran que no consumen mas de $5

en postres a la semana, lo que puede afectar a las ventas de la reposteria por lo que se

debe tomar estrategias en el posicionamiento de la mara.
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Pregunta 7.

Tabla 11 ¢ Qué sabor es el que usted mas consumiria en nuestro pay?

¢ Qué sabor es el que usted mas consumiria en nuestro pay?

RESPUESTA CANTIDAD %
Limén 12 30
Manzana 9 22,5
Frutos rojos 15 37,5

Maracuya 2 5
Chocolate 1 2,5
Café 1 2,5
TOTAL 100 100

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

lustracion 13 ¢Qué sabor es el que usted mas consumiria en nuestro pay?

¢Qué sabor es el que usted mas consumiria
en nuestro pay?
40 respuestas

Limén
5%’3' ] Manzana

30 Frutos rojos
Maracuya

37,5

22,5

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Analisis: Los encuestados manifestaron que los sabores que mas les llama la
atencion fueron: Frutos rojos, limén y manzana, por lo que son los pays que mayor
acogida pueden tener, por otro lado, también se encuentran pay de chocolate y de café,
que se pueden realizar debido a la personalizacién que maneja la empresa en sus

pedidos.



Pregunta 8.

Tabla 12 ¢ Qué endulzante prefieres en tus postres?
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¢Qué endulzante prefieres en tus postres?

RESPUESTA CANTIDAD %
Azlcar 20 50
Sucralosa 5 12,5
Panela 12 30

Stevia 5
Ninguno 2,5
TOTAL 40 100

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

llustracion 14 ¢ Qué endulzante prefieres en tus postres?

¢Qué endulzante prefieres en tus postres?
40 respuestas

30%

50%

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Az(car
Sucralosa
Panela
Stevia

Analisis: La mitad de todas las personas encuestadas prefieren sus postres con

aztcar como normalmente se preparan, no obstante, un 30% de las personas

encuestadas prefieren endulzar sus postres con panela, sin embargo “Fruit & Pie”

ofrece a sus clientes endulzar sus postres como les convenga.
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Pregunta 9.

Tabla 13 ¢Regalarias un postre con presentacion personalizada en una fecha especial?

¢Regalarias un postre con presentacion personalizada en una fecha
especial?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 40 100
No 0 0
TOTAL 100 100

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

llustracion 15 ¢Regalarias un postre con presentacion personalizada en una fecha especial?

éRegalarias un postre con presentacion
personalizada en una fecha especial?
40 respuestas

100%

Si No

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Andlisis: El 100% de los encuestados manifiesta que regalaria un postre por
una fecha especial, por lo que se debe centrar las estrategias de marketing en

promocionar los postres como un regalo en fechas especiales.



34

Pregunta 10.

Tabla 14 ¢ Qué es lo que més valora en un establecimiento dedicado a la reposteria?

¢Qué es lo que més valora en un establecimiento dedicado a la reposteria?
RESPUESTA CANTIDAD %
Calidad 13 32,5
Cantidad 0 0
Precio 0 0
Todas las anteriores 27 67,5
TOTAL 100 100

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

lustracion 16 ¢Qué es lo que mas valora en un establecimiento dedicado a la reposteria?

¢Qué es lo que mas valora en un
establecimiento dedicado a la reposteria?
40 respuestas

Calidad

32,5 Cantidad

67,5

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Analisis: Una gran cantidad de personas valoran la calidad sobre todo lo demas,
no obstante, la mayor cantidad de las personas (un 67,5%) valoran la calidad, la
cantidad y el precio a la vez, por lo que la microempresa debe centrarse en ofrecer la

mayor calidad y cantidad a precios muy convenientes.
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Analisis General.

En primer lugar, se debe tomar en cuenta que el marketing de la empresa debe
ser dirigido hacia las personas mayores a los 21 afios de edad, quienes son habitantes
del Conjunto Habitacional Chimborazo y sus alrededores en Quito, en el sector de la
Armenia 2, gran cantidad de estas personas son consumidores activos de postres y
ademas poseen cierto conocimiento general respecto especificamente a los pays, si bien
gran parte de la poblacion de la encuesta indico que gastan menos de $5 a la semana
en postres, el 100% de la poblacion a la que se realizé la encuesta indico que ellos
regalarian un postre personalizado en una fecha especial, por lo que se debe cubrir la

necesidad al personalizar las presentaciones y postres de la reposteria.

Gran parte de la poblacion a la cual se le realizo la encuesta indic6 que valoran
la calidad de un producto, no obstante, un porcentaje mucho mayor (67,5%) indicaron
que valoran el precio, la calidad y también la cantidad, por lo que “Fruit & Pie” debe
mantener sus esfuerzos en brindar un producto de la mayor calidad, en gran cantidad y
hacer lo posible para mantenerlo dentro de un rengo de precio moderado para el cliente

de la reposteria.

La encuesta brinda un valor que puede dar una gran acogida a la empresa, en la
pregunta nimero 9 (¢ Regalarias un postre con presentacion personalizada en una fecha
especial?) el 100% de los encuestados respondieron que si, por lo que “Fruit & Pie”
debe especializarse en hacer presentaciones y postres personalizados con el fin de

mantener esa acogida.
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En conclusion “Fruit & Pie” puede tener una gran acogida en el mercado
estudiado, debido a la gran variedad de sus productos, la personalizacion que la
empresa le brinda al cliente y a la calidad que la microempresa brinda en sus productos.

Entorno empresarial

Microentorno.

llustracién 17 Esquema microentorno Fruit & Pie.

Competencia

Proveedores — Fruit & Pie — Clientes

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

“Fruit & Pie” considera como microentorno a todo ello que influye sobre lo que

la microempresa tanto en las operaciones diarias como en los resultados

llustracion 18 Ubicacion

I | Q

Nota: Recuperado de https://goo.gl/maps/fRXuCHEjvgZQshKU7



37

Competencia directa.

Para reconocer la competencia directa que tiene la empresa “Fruit & Pie” se
realiz6 un recorrido por el sector en el que se encontrard la reposteria, para este estudio
tomamos en cuenta la naturaleza del establecimiento y los productos que se

comercializaban en el mismao.

En el sector se encuentra una panaderia esquinera llamada “El buen pan” que
ademas de vender pan vende ciertos postres como cheesecakes, galletas y pays, no
obstante, la calidad de estos no la calidad de “Fruit & Pie” y esa panaderia no es
recomendada usualmente debido a su estructura fisica carente de luz, a sus productos

de mala calidad y a la poca atencion al cliente.
Competencia indirecta.

Una vez analizada la cuadra del sector donde se va a encontrar la reposteria, se
concluye que la competencia indirecta existe en su mayoria en la calle Sebastian de

Benalcazar

e En lacalle Sebastian de Benalcazar y Pio Jaramillo Alvarado ese
encuentra una cadena de nombre “Fontana” dedicada a la heladeria;
entre sus productos se encuentran (ademas de helados) postres como
pasteles o cheescake.

e Enlamisma calle Sebastian de Benalcazar hay otra cadena dedicada a
la heladeria con un espacio fisico mas reducido llamada “Green

Lands”.
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e Sobre la calle sebastian de benalcazar existe otra panaderia llamada “El

vecino” que entre la variedad de sus productos vende pasteles y panes.

Sustitutos.

Al recorrer el sector de la Armenia 2, se encontrd un solo sustituto, siendo este
el “Minimarket la armenia” el cual es una tienda en la cual se venden viveres para el
hogar, y algunos articulos variados, entre ellos venden ciertos productos caseros de

manera ocasional, como pasteles.

Proveedores.
“Fruit & Pie trabaja con proveedores cercanos y que consiguen los productos

de la mejor calidad, reconocidos por la comunidad y con los precios mas convenientes.

Tabla 15 Proveedores

Tabla de proveedores ‘

Materia prima

Proveedor Beneficios Producto

“Mercado de Anita” Productos de calidad Frutas
Precios convenientes en el mercado Huevos
Varios afnos de experiencia en el mercado Verduras

Descuento por cantidad de compra Quesos

Harinas Santa Lucia Descuentos por cantidad Harina

Saquillos resistentes
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“Minimarket la Armenia”

Variedad de productos.
Productos de calidad.

Precios al por mayor segin la cantidad

Facilidades de pago

Gelatina sin sabor
Leche condensada
Crema de leche
Leche
Harina
Azlcar
Polvo para hornear
Nuez moscada
Canela en polvo
Bebidas Gaseosas
Aguas
Servilletas

“Distribuidora de Juan”

Productos de calidad
Productos resistentes
Servicio directo al local
Atencion rapida

Cajas de cartén
Cart6n prensado
Laminas de carton

“Plasticos de la Armenia”

Precios convenientes.

Recipientes plasticos.

Distribucion directa al local Envolturas
Colineal Muebles de calidad Sillas
Empresa reconocida Mesas
Mesones
Umco Utensilios duraderos Utensilios
Garantia de productos Ollas
Vajillas
Electrodomésticos
Moldes
Botiquines Ec Variedad de contenidos Alcohol
Facilidad de pagos Medicinas
Curitas

Guantes desechables

Gasa lisa
Mascarillas
Vendas
lvaproa Import Garantia de productos Celular
Facilidad de pagos Laptop

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Intermediarios.

“Fruit & Pie” distribuird sus propios productos mediante el delivery oficial de
la empresa, quien se encargara de llevar el producto en las mejores condiciones desde
el establecimiento hasta el lugar de destino.

Clientes.

“Fruit & Pie” sera una reposteria dirigida a las personas a partir de los 22 afios
quienes puede que sean habitantes del conjunto Chimborazo y sus alrededores, no
obstante, no consiguen los mismos productos con la calidad que ofrece la reposteria en
el sector.

Macroentorno
Se considera macroentorno a todos aquellos factores sobre los que la

microempresa “Fruit & Pie” no tiene control.

llustracién 19 Esquema macroentorno Fruit & Pie

Factor
tecnoldgico

Factor

e . Factor
politico demofrafico

Factor

econémico

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Factor Politico.

En el Ecuador se rigen distintas normativas con respecto a establecimientos
dedicados a la reposteria siendo regulados por el Ministerio de salud publica quienes
emiten regulaciones de control y vigilancia sanitaria, la microempresa debe seguir los
requisitos de normas NTE INEN 2457 que segln el gobierno ecuatoriano son los
requisitos minimos de competencia laboral y resultados que debe tener un chef o
pastelero, y también ser sujetos al control del ARCSA (Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria) que es una entidad suscrita al MSP
(Ministerio de Salud Puablica del Ecuador) encargada de controlar y vigilar las
condiciones higiénicas y sanitarias de los productos de consumo humano. Debido a la
pandemia existen actualmente nuevas regulaciones brindadas por el Ministerio de
turismo, el Ministerio de salud publica y la agencia nacional de regulacién, control y
vigilancia sanitaria; todas estas normativas deben ser adoptadas por “Fruit & Pie” para
mantenerse en los limites legales del pais
Factor Economico.

Es una realidad que se vive una de las mayores crisis econdémicas de la historia
debido a la pandemia nacida del virus del COVID 19, por lo que la mayoria de los
paises se vieron afectados econémicamente. La reposteria “Fruit & Pie” sera una
microempresa que se debe regir a los cambios econdémicos que sufra el Ecuador.
Factor Demogréfico.

Una microempresa busca expandir sus ventas y clientes con el fin de mejorar la

efectividad y mantener mayores ingresos, no obstante, para una reposteria hay un sector
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de la poblacion al cual es complicado acceder como lo es las personas con
enfermedades como diabetes, hipertension o alguna condicién médica que le impida al

cliente consumir cualquier postre de una reposteria.

Para solucionar esta problematica, la reposteria “Fruit & Pie” personalizara sus
productos segun el consumidor, haciendo pays sin azlcar, sin sal o sin leche
dependiendo de los requisitos que ponga el cliente o las necesidades que tenga el
mismo.

Factor Tecnoldgico.

La evolucion de la tecnologia desde los afios 90 hasta la tecnologia que
conocemos en la actualidad es uno de los factores mas importantes que tiene la
humanidad; por esto “Fruit & Pie” aprovechard las nuevas tendencias y la tecnologia
mas actual, hace uso de un horno eléctrico que reduce el tiempo de coccién
aprovechando al maximo el consumo eléctrico y un cédigo QR que se usa para ver el
menu en nuestro local y en las redes sociales de la empresa.

Producto y servicio

“Fruit & Pie” sera una microempresa dedicada a la reposteria la cual se encarga
de la elaboracion de postres como pays o carlotas; la microempresa se especializara en
la elaboracidn de pays para brindar a los clientes una experiencia grata al paladar y, por
otro lado, se mantendra una atencion al cliente de primera, para brindar la mejor
experiencia en servicio a los clientes. La innovacion sera el principal enfoque de la
reposteria, la cual busca innovar constantemente en su menu con nuevos sabores de

pays. “Fruit & Pie” también ofrecera un servicio de entrega a domicilio.
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Producto Esencial.

Las personas en la actualidad no buscan Unicamente un producto bueno, sino
que buscan un producto que les brinde una experiencia distinta a la que acostumbran,
distinta a la que reciben en cualquier reposteria, por lo que “Fruit & Pie” se va a centrar
no solo en conseguir un producto de calidad para sus clientes, sino ademas en conseguir
personalizar sus productos para cada uno de sus clientes, innovando en su menu o
incluso en la presentacion para conseguir una experiencia distinta para sus
consumidores.

Producto real.

La microempresa “Fruit & Pie” manejard un extenso menu dentro de la rama

de la reposteria tradicional, ademas de la innovacion constante que la reposteria busca

para su menu, entre sus postres mas caracteristicos se pueden encontrar:

e Pie de limdn: Un postre tradicional catalogado en la microempresa como pay
cremoso, es una mezcla de relleno de limén con una masa tradicional que se
Ileva a refrigeracion y se entrega al cliente en una presentacion personalizada
a su gusto.

e Carlota de maracuya: Una especialidad de la casa, es una mezcla de relleno de
maracuya en una base de galletas que se diferencia del moose en las galletas,
puesto que el moose usa galletas remojadas en lugar de galletas enteras; una
vez refrigerado la carlota se entrega al cliente en una presentacion

personalizada.
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¢ Pie de manzana: Catalogado por la microempresa como pay clasico es una
mezcla entre relleno de manzana con canela, nuez moscada, endulzante y la

masa, que se entrega en un paquete personalizado al gusto del cliente.

Tabla 16 Mend inicial

Pays Cremosos Limén
Maracuya
Taxo (Curuba)
Mango

Pays Clasicos Manzana
Pifia
Frutos Rojos

Mora
Mango
Carlotas Limoén
Maracuya
Bebidas Café Americano

Café Express
Chocolate con crema
Batido de Mora
Batido de Platano
Batido de Coco

Nota: La tabla representa el menu inicial, posteriormente puede actualizarse.

Caracteristicas.

“Fruit & Pie” sera una microempresa que cuida cada detalle en la atencion al
cliente y en el desarrollo de sus productos, mucho mas cuando de seguridad se trata,
por lo que cada postre que elaborara la empresa se realizara bajo un estricto proceso de

bioseguridad con el fin de brindar a sus clientes un producto de la mayor calidad. Se
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va a llevar un flujo de proceso en cuanto al servicio con el fin de brindar la mejor
atencion a todos los clientes de la reposteria desde el momento en que se contacta el
cliente con la empresa hasta el momento de entregar el pedido al chef en la cocina,
dentro de la produccién de la microempresa se va a llevar otro flujo de procesos para
mantener el orden desde el momento en que se recibe el pedido hasta el momento en
el que se entrega el pedido al cliente. Los empleados de la reposteria siguen este
principio de la microempresa por lo que cumplen con todas las normativas y cuidados
que se requieren dentro de cada flujo de proceso indicado por la microempresa.
Calidad.

La calidad de los productos para la reposteria “Fruit & Pie” sera una prioridad,
por lo que se mantendra un proceso de produccion adecuado segun de los Manuales de
BPM (Buenas Practicas de Manufactura), dentro de la microempresa se toman en

cuenta préacticas o indicadores tales como:
e Cadena de frio de la materia prima.
e Temperaturas de coccion
e Tiempos de coccion por producto.
e Aseo personal y uso del material de bioseguridad por parte de los empleados.
e Limpiezay desinfeccion del area de trabajo.

e Limpiezay desinfeccién de utensilios y herramientas.

Estilo.

Dado que la reposteria “Fruit & Pie” se centrara en brindar sus servicios a

domicilio, manejara un estilo Shabby chic buscando combinaciones con colores pastel
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en sus presentaciones, dando al cliente una experiencia relajada y tranquila mientras
disfruta de un postre con la mayor calidad, manteniendo la elegancia de un postre

realizado por expertos.

Marca.

“Fruit & Pie” es un nombre que surge a partir de dos términos en inglés, el
primero de estos es “Fruit” que en espafol significa fruta, aludiendo a que los
principales postres de la reposteria son realizados a base de frutas; el siguiente termino
es “Pie” que de igual manera se traduce del inglés como tarta o pay, alude a la
especialidad de la reposteria, los pays, el nombre como tal hace referencia de los

principales productos que maneja la empresa que son pays de frutas.

Producto aumentado.

La reposteria se diferenciard de sus competidores debido a la calidad de sus
productos, preparados bajo un proceso exclusivo de la empresa, con tiempos de coccion
exactos y con la mejor materia prima, el punto fuerte del producto aumentado de la
reposteria sera la personalizacion en la presentacion de sus productos que tienen
decoraciones personalizadas segun el cliente, cada cliente puede elegir si desea recibir
el producto en un empaque especial, realizado en base de carton, decorado con papel
cometa o maché del color que el cliente decida, con imagenes personalizadas impresas
en cartulina con la figura que el cliente decida; ademas la microempresa manejara la

personalizacion del producto mediante la cobertura de sus pays, en donde se podra
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elegir la opcion de cobertura predeterminada para cada sabor o se puede elegir una
cobertura que el cliente decida, estos factores hacen de los postres de la reposteria
“Fruit & Pie”” una opcién muy viable para consumir o para regalar a alguien y también
se debe tomar en cuenta la innovacion constante del mend, siento estas una
combinacidon que marca una gran diferencia ante sus competidores; “Fruit & Pie” se
centra en hacer cada uno de sus pedidos a medida del cliente para conseguir la

fidelizacién de este.

Plan de introduccién al mercado
Distintivos y Uniformes
Todo el personal de la empresa usara estos dos disefios de uniformes, que

distinguen a la empresa entre el area administrativa y ventas y el area de produccion
quienes tienen necesidades debido a su puesto de trabajo, por lo que se les incluye un
mandil para proteger a su uniforme de los riesgos de ensuciarse, manchar o dafar el
uniforme.
Chef.

e Camiseta polo color rosada con el logotipo de la empresa cocido.

¢ Delantal negro con el nombre de la empresa cocido en el centro

e Pantaldn negro para evitar cualquier mancha o inconveniente en la cocina.

e Zapatos de chef negros

e Gorro de chef para la distincion y evitar complicaciones con el cabello

e Correa de color negro
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llustracién 20 Disefio uniforme chef y ayudante de chef

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Administracion.

Camiseta polo azul con el logotipo de la empresa cocido

Pantalén de tela negro

Zapatos de vestir negros

e Correa negra
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llustracion 21 Disefio uniforme del area de administracion.

ad

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Cajero.

e Camiseta polo blanca con el logotipo de la empresa cocido
e Pantaldn de tela negro
e Zapatos de vestir negros

e Correa negra



llustracion 22 Disefio uniforme del area de Cajero

as

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Materiales de identificacion.
Imagotipo.

lHustracion 23 Imagotipo Fruit & Pie.

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

50
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Elementos para destacar:
e El pay en la parte superior del imagotipo, mostrando el punto central
de la empresa
e El nombre de la empresa debajo del pay
e Las lineas diagonales en el fondo del imagotipo

e Los colores usados:

e Color celeste para las lineas diagonales al fondo del imagotipo

representando la pureza y transparencia de la empresa
e Color salmén, relacionado con las masas que se usan en la reposteria

e Color blanco para brindar elegancia

Tarjetas de presentacion.

En el anverso de las tarjetas de presentacion se puede encontrar las paginas de

la empresa, acompafiadas de los nimeros de contacto.

llustracion 24 Anverso de las tarjetas de presentacion

599

S

Fruit & Fie

0987553076
0995072161

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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En el reverso de la tarjeta de presentacion Gnicamente se encuentra el imagotipo

de la empresa como parte del reconocimiento

llustracién 25 Reverso tarjeta de presentacion

Luis Navarrete

Administrador

Av. Pio jaramillo Alvarado y de la

Perseverancia

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Hoja membretada.
Uno de los principales documentos de identidad corporativa sera el de la hoja
membretada puesto que este elemento es el que se utilizara en documentos formales,

con socios o0 con proveedores.
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llustracion 26 Hoja membretada

L. 0995072167

Q@ 4v Fia Jaramillo Atvsrada y de la
Ferseverancia E3-183

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Canal de distribucion y puntos de ventas
El canal de distribucion de la microempresa y principal punto de venta sera en
la Avenida Pio Jaramillo Alvarado E3-183 y de la perseverancia.
Promocion.
e El principal canal de promocion seran las redes sociales Facebook y
WhatsApp.
e Otro canal de promocion es hacernos conocer por medio de brindar
ejemplares de pay en fiestas infantiles o eventos cercanos
e Se promociona la microempresa mediante el uso de flyers colocados en sitios

estratégicos.

Contacto.

e Tarjetas de presentacion.

o WhatsApp.
e Facebook.
e [nstagram

Correspondencia.
A través de mail corporativo.
Negociacion.
e Directa en el establecimiento.
e Presencial en algun establecimiento a parte

e A través de videoconferencia.
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Financiamiento.

Para el financiamiento se toma en cuenta que las tarjetas de impresion se imprimen una
vez al mes, al igual que la publicidad se toma el valor total que se usaria durante un
mes, los flyers se consideran una vez por mes, los mandiles una vez al afio y los

uniformes una vez al afo.

Tabla 17 Financiamiento publicidad

Impresidn de tarjetas de presentacion 50 unidades $5.00
Publicidad mediante redes sociales 1 vez por mes $50.00
Impresion de Flyers 1 vez por mes $10.00
Mandiles con bordado 1 vez al afio $5.00
Uniformes 1 vez al afio $5.00
TOTAL $75.00
ANUAL $790.00

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Riesgo y oportunidades del negocio

Uno de los principales riesgos de la microempresa recae en uno que no afecta
Unicamente a los emprendimientos sino a gran parte de todas las empresas a nivel
internacional, puesto que la pandemia por COVID 19 ha obligado a los gobiernos a
mantener un reglamento y normas de bioseguridad en gran parte de los paises a nivel
mundial. Para “Fruit & Pie” la pandemia tuvo sus principales consecuencias en la

presentacion de los productos, puesto que los productos no pueden ir Unicamente
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empaguetados, sino que deben mantenerse seguros para cumplir las normas de

bioseguridad.

Con el paso de los afios la ciudadania estd regresando poco a poco a la
normalidad después de la emergencia sanitaria dada por el virus del COVID 19, por lo
que “Fruit & Pie” puede aumentar su produccion y ventas en el sector mediante sus
estrategias de marketing.

Una de las principales oportunidades que tiene “Fruit & Pie” es la tecnologia
puesto que al ser una empresa gque opera mayormente mediante delivery se reciben la
mayoria de ordenes mediante redes sociales, lo que agiliza el proceso elaboracién de

productos de la microempresa.

Fijacion de Precios
Fijacion de precios por receta estandar.

Los precios para tomar en cuenta en las recetas presentadas a continuacién son
calculados por postre preparado, se toma en cuenta que los postres nos brindan 8
porciones individuales cada uno. Los precios cuentan con el 12% de IVA, el 15% de
gastos de fabricacion, 45% de mano de obra, 12% de gastos administrativos, 10% de
imprevistos y de servicio y 45% de utilidad.

A continuacion, se presentan las recetas estandar de nuestros productos
principales:

e Piede limon.

e Carlota de maracuya
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Tabla 18 Pie de limdn, receta estandar de costos.

[ | [ |
Tecnoldgico
Internacional

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Pie de limo6n Cadigo: 001

FECHA DE ACTUALIZACION: 25/07/2022 Chef: Luis Navarrete
INGREDIENTE MEDIDA | COSTO (KG) CANTIDAD TOTAL
Harina g $2,99 250 $0.7475

Azlcar g $1.04 100 $0.104

Sal g $0,50 15 $0.125
Polvo para hornear g $2.06 5 $0.0103
leche ml $1.31 150 $0.0196

Limon unidad $1 (8unidad) 5 $0.62
Leche condensada ml $5.25 397 $1.8683

Crema de leche ml $3,59 397 $1.27

Huevo unidad $3 (30unidad) 1 $0.10

Crema Chantilly g $12.80 100 $1.28
FOTOGRAFIA Total bruto $6.1447

10% imprevistos $0.614

Total neto $6.759

Gasto de fab. 15% | $1.014

Factor costo 33,33% | $2.253

M.O. 45% $3.042

G. Admin. 12% $0.811

45% utilidad $3.042

Subtotal $16.92

12% IVA $2.304

10% servicio $1.692

Total $20.92

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Tabla 19 Carlota de maracuy4, receta estandar de costos.

[ [ '
Tecnologico
Internacional

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO:

Carlota de maracuya

Cadigo: 002

A CTFUE:E:Q AI? CI:EI ON- 25/07/2022 Chef: Luis Navarrete
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (KG) CANTIDAD TOTAL
Galletas unidad $1 (Unidad) 1 $1
Maracuya unidad $1 (5unidad) 5 $1
Leche condensada ml $5.25 397 $1.8683
Crema de leche ml $3,59 397 $1.27
Crema Chantilly g $12.80 50 $0.64
Leche ml $1.31 100 0.131%
FOTOGRAFIA Total bruto $5.90
10% imprevistos $0.59
Total neto $6.49
Gasto de fab. 15% $0.974
Factor costo 33,33% $2.163
M.O. 45% $3.57
G. Admin 12% $0.779
45% utilidad $3.57
Subtotal $17.55
12% IVA $2.106
10% servicio $1.755
Total $21.41

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete




Implementacion del negocio

Arriendo del local.

Tabla 20 Arriendo del local.

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Mensual Pago Semestral Pago Anual
$150 $900 $1800
Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
Equipos industriales.
Tabla 21 Equipos industriales
EQUIPOS INDUSTRIALES
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Microondas RCA 20 litros 1 $90.00 $90.00
Cocina con 4 quemadores y horno 1 $496.00 $496.00
Refrigeradora con congelador
Electrolux df56s 1 $700.00 $700.00
Batidora Oster de 7 velocidades 1 $12.00 $12.00
Licuadora clésica Oster 600W 1 $37.00 $37.00
Tanque de gas 30kg 1 $51.80 $51.80
Balanza digital 2 $8.48 $16.96
TOTAL $1403.76

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete




Equipos de computacion.

Tabla 22 Equipos de computacion
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EQUIPOS DE COMPUTACION

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Laptop Asus vivobook 1 $319.00 $319.00
Celular Poco x3 NFC 1 $315.00 $315.00

Impresora EPSON A4 Xp2101 1 $184.00 $184.00
Mouse inalambrico recargable 1 $6.00 $6.00
TOTAL $824.00
Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
Muebles y enseres.
Tabla 23 Muebles y enseres
MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL
Mesa de madera 4 $70.00 $280,00
Sillas 16 $20.00 $320.00
Manga pastelera con 6 boquillas 2 $6.00 $12.00
Bowl mediano de plastico 1 $1.00 $1.00
Juego de 3 espatulas para reposteria 1 $6.00 $6.00
Rodillo 3 $7.00 $21,00
Bases de pay metalica 5 $8.00 $40.00
Tabla de picar grande 2 $15.00 $30.00
Set de chuchillos (9 piezas) 1 $19.99 $19.99
Recipiente grande con tapa 1 $1.50 $1.50
Recipiente pequefio con tapa 5 $1 $5.00
Set de 24 cubiertos en acero inoxidable
(cucharas, cuchillos, tenedores y 3 $32.00 $96.00
cucharillas)
Base para carlota metélica 5 $8.00 $40.00
TOTAL $902.49

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete




Equipos industriales de seguridad.

Tabla 24 Equipos industriales de seguridad

EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Extintor 10 Lb 1 $15.00 $15.00
Detector de gas 1 $22.00 $22.00
Detector de humos 1 $9.00 $9.00
Céamaras de seguridad 2 $18.00 $36.00
TOTAL $82.00
Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
Suministros de oficina.
Tabla 25 Suministros de oficina.
SUMINISTROS DE OFICINA
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL

Papel bond, 1 resma 3 $4.25 $12.75

Grapadora 1 $5.00 $5.00

Grapas (caja) 1 $1.15 $1.15

Esferos BIC color negro 3 $0.35 $1.05

Cuaderno 1 $3.00 $3.00

Tijera 2 $1.20 $2.40

25 facturas 2 $10.00 $20.00

Goma 5 $1.00 $5.00

Cinta de embalaje 150m 3 $2.00 $6.00

Estilete 1 $3.00 $3.00

Carpetas archivadoras 3 $2.00 $6.00
TOTAL $65.35
TOTAL ANUAL $784.20

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete




Servicios basicos.

Tabla 26 Servicios basicos
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SERVICIOS BASICOS

Descripcion Pago Mensual
Agua $25.00
Luz $55.00
Teléfono $8.00
Internet $45.00
TOTAL $133.00
TOTAL ANUAL $1596.00
Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
Materiales de limpieza.
Tabla 27 Materiales de limpieza
MATERIALES DE LIMPIEZA
DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Juego de escoba y pala 1 $7.00 $7.00
Trapeador de microfibra 1 $3.00 $3.00
Cloro de 500ml 2 $0.85 $1.70
Esponja lavaplatos 2 $0.50 $1.00
Fundas basura 1 $1.75 $1.75
Lavavajillas 5kg 1 $9.00 $9.00
Jabon liquido manos 1 Gal 1 $5.00 $5.00
Papel higiénico familia 1 $5.00 $5.00
Toalla de papel 2 $3.50 $7.00
Alcohol 1 $9.50 $9.50
Paquete 100 Mascarillas 1 $18.00 $18.00
Bote de basura 2 $19.00 $38.00
Limpién 150m 1 $3.00 $3.00
Guantes de silicon multiuso 1 $1.00 $1.00
TOTAL $109.95
TOTAL ANUAL $1319.40

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete




Vehiculo.

Tabla 28 Vehiculo
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Vehiculo
DESCRIPCION CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL
Motocicleta z1 200 1 $1000.00 $1000.00
TOTAL $1000.00
TOTAL ANUAL $1000.00

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

4. PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

La legalidad y formalidad de un negocio es vital para que un emprendimiento
se pueda mantener en el tiempo, por lo que a continuacion se muestran todos los
tramites y permisos pertinentes para la legalidad que debe mantener la reposteria “Fruit

& Pie” en el distrito metropolitano de Quito.

Servicio de Rentas Internas / SRI

El SRI o Servicio de Rentas Internas, es una institucion independiente en la

definiciéon de politicas y estrategias, que nace como respuesta ante la alta evasion

tributaria. (Gobierno del encuentro, 2022)
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La inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes es un tramite gratuito
habilitado por el SRI que permite registrarse a las personas naturales en el mismo
(Servicio de Rentas Internas , 2022) mediante la presentacion de los siguientes
requisitos:

e Cédula de identidad (Presentacion)

e Certificado de votacién (Presentacion)

e Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente
e Escritura publica de constitucion

e Nombramiento del representante legal

e Solicitud de inscripcion y actualizacion general del Registro Unico de

Contribuyentes (RUC) sociedades, sector privado y publico

Patente Municipal
La Patente municipal se define como el registro de actividades econdmicas
tributarias, (RAET) es decir, es la entidad encargada de asignar un numero Gnico al
contribuyente con el fin de poder agregarlo al catastro. (Municipio de Quito, 2017)
De acuerdo con el Distrito Metropolitano de Quito, toda persona que realice
actividades economicas dentro del Distrito Metropolitano debe obtener la inscripcion
a la RAET ademas del Registro Unico de Contribuyentes que tiene un valor de 14

ddlares con 70 centavos el primer afio.

Para inscribir la microempresa en la RAET o Patente Municipal, se ocupan los

siguientes requisitos.
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e Inscripcion de RUC o RISE en el SRI

e Formulario de inscripcion de RAET o Patente Municipal para personas naturales
0 juridicas

e Acuerdo de responsabilidad y uso de medios electrénicos firmado por el
contribuyente o apoderado.

e Numero de predio del domicilio tributario de la persona natural o juridica

e Copia de cédula

e Copia de papeleta de votacién

e Copia de la factura de un servicio basico

e Copia de carné de discapacidad (si aplica)

Licencia metropolitana Unica de actividades econémicas (LUAE)

La LUAE o Licencia Metropolitana Unica de Actividades Econdmicas es el
permiso gratuito de funcionamiento anual que emite el Gobierno Autonomo
Descentralizado (GAD) para el desarrollo de actividades econdémicas dentro del distrito
metropolitano de Quito. ( Gobierno Auténomo Descentralizado del Distrito
Metropolitano de Quito, 2022)

Para obtener la Licencia Metropolitana Unica de Actividades Econdmicas
segun el GAD se necesita presentar lo siguiente:

e Formulario de solicitud de LUAE
e Formulario de reglas técnicas de arquitectura y urbanismo

e Pago de la patente municipal
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e Copiade cédula

e Copia de papeleta de votacion

e Copia de la factura de un servicio basico

e Foto del rétulo, medidas y materiales de este

e Autorizacion del duefio del predio

Permiso de funcionamiento. P.A.F. (Permisos Anuales de Funcionamiento)
Segun la agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria

(ARCSA) el permiso de funcionamiento es un tramite con un valor de 21 ddlares con

89 centavos dirigido a los establecimientos categorizados como restaurantes o

cafeterias, donde se elaboran, expenden o sirven alimentos preparados, alimentos de

elaboracion rapida o precocinada, pudiendo ser frios o calientes que requieran poca

preparacion, asi como el expendio de bebidas alcohdlicas y no alcoholicas. ( Agencia

Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria , 2022) Para poder obtener el

permiso de funcionamiento segiin ARCSA se necesita del siguiente proceso detallado:

e Registrarse como usuario del sistema P.A.F.

o Registrar el establecimiento

e Ingresar un trdmite de nuevo permiso

e Generar tramite

e Verificacion de requisitos

e Cancelar el comprobante de pago

e Imprimir el servicio anual de funcionamiento
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Permiso de funcionamiento de la ARCSA

El permiso de funcionamiento anual es entregado por la ARCSA
(Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria) a los
establecimientos que estan sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con
todos los requisitos necesarios para su funcionamiento, (Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria, 2022) por otra parte, se indica que para
poder obtener el permiso de funcionamiento anual se necesita seguir el siguiente
proceso:
e Crear usuario y contrasefia
e Declarar el afio en curso
e Llenar datos del establecimiento
e Llenar actividad econdémica del establecimiento
e Aceptar y declarar
e Cancelar el valor después de 24 horas

e En 48 horas revisar el portal ARSCA para obtener el permiso

Registro de alimentos y bebidas en el ministerio de turismo (Segun
Categorizacion)

Segin Gobierno Auténomo Descentralizado del Distrito Metropolitano de
Quito (GADDMQ) EI Registro de Turismo, es la inscripcion del establecimiento

turistico en donde se determina la actividad, tipo y categoria, desarrollada conforme el
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reglamento de alimentos y bebidas (Cafeterias, Restaurantes, Discotecas y Bares).

(Gobierno Auténomo Descentralizado del Distrito Metropolitano de Quito, 2022)
Para poder tener el registro de alimentos y bebidas en el ministerio de turismo

se deben presentar los siguientes documentos:

e Registro Unico de contribuyentes (RUC)

e Ceédula de identidad

e Papeleta de votacion

e Copia del contrato de compraventa del establecimiento

e Certificado del instituto ecuatoriano de propiedad intelectual

Permiso de ocupacion para edificaciones emitido por el Cuerpo de Bomberos

El cuerpo de bomberos del Distrito Metropolitano de Quito verifica mediante
inspeccion técnica y revision de la documentacion, el cumplimiento de los requisitos
del Sistema de Proteccion contra Incendios en edificaciones estipulados en la
normativa aplicable, previo a la emisién del "Permiso de ocupacion para
edificaciones"”. ( Gobierno Auténomo Descentralizado del Distrito Metropolitano de
Quito, 2022) Para realizar el trdmite se necesita:
e Solicitud de Inspeccidn para obtener el Permiso de Ocupacion
e Cédula del Propietario del Proyecto escaneada en PDF
e Cédula del Profesional Responsable del Sistema de Incendios. escaneada en PDF

e Copia del Certificado de Visto Bueno de Planos. (PDF)
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Afiliacion al IESS (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social)
El IESS es una institucidn que tiene como mision proteger a la poblacion urbana
y rural que se encuentre afiliada a la misma, ya sea con relacion de dependencia laboral
o sin ella (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2022), el Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social protege a sus afiliados contra las contingencias de enfermedad,
maternidad, riesgos de trabajo, discapacidad, desempleo, invalidez, vejez y muerte, de
acuerdo con el plan contratado. Segun el IESS para afiliarse como empleador al sistema
se debe realizar el siguiente proceso:
e Ingresar a la pagina web del IESS www.iess.gob.ec.
e Escoger la opcién empleador-registro nuevo empleador.
e Ingresar el numero de RUC o cédula de ciudadania y escoger el sector al que
pertenece (privado, publico o doméstico).
e Ingresar los datos obligatorios que se encuentran marcados con asterisco
e Terminar con el registro patronal, imprimir la solicitud de clave y el acuerdo de
uso de la informacion.
e Acercarse a las agencias del IESS a los Centros de Atencién Universal, portando
los documentos que han sido solicitados, para obtener la clave patronal. (Instituto

Ecuatoriano de Seguridad Social, 2022).
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5. PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL

Objetivo de &rea

El sector de la reposteria es uno de los sectores mas extensos puesto que muchas
empresas estan cambiando el uso de reposteros de plastico o de materiales que no son
amigables con el medio ambiente por reposteros que si lo son, hechos de materiales
amigables para el cliente y biodegradables para ayudar al medio ambiente.

La reposteria “Fruit & Pie” es muy consciente del dafio que ha recibido el medio
ambiente, por lo que se asegurara de usar la menor cantidad de plasticos y elementos
contaminantes posible en sus presentaciones y en el proceso de elaboracion de sus
postres.

La proteccion ambiental sera un punto principal para la reposteria “Fruit & Pie”
por lo que la microempresa vela por la proteccion del medio ambiente en todos sus
procesos, servicios y actividades; cada empleado de la microempresa lleva la
responsabilidad de cuidar cada proceso con el fin de mantener una empresa amigable

con el medio ambiente

Cuidar el impacto ambiental es prioritario, por lo que la microempresa llevara
el compromiso de cumplir toda obligacion o disposicion legal ambiental sujetas a la
reposteria, ademas de manejar cada elemento de produccion de manera cuidadosa,
reducir el consumo de luz y agua como parte de la politica de proteccion ambiental de

la reposteria.
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Impacto ambiental
Identificacién de impactos ambientales que pueda ocasionar “Fruit & Pie”

La identificacion de los impactos ambientales es de suma importancia para
poder contrarrestarlos, los principales problemas que la microempresa puede ocasionar
al medio ambiente pueden segmentarse en los siguientes impactos:

e Contaminacion de desechos.

e Consumo

e Contaminacion por basura

e Desperdicio de agua

e Contaminacion de aguas residuales
e Gasto de energia

e Contaminacion por cilindro de gas

Contaminacion de desechos

Los residuos varian en base a cada presentacion que pida el cliente, si requiere
su pedido a domicilio o para consumir en el local, o distintos factores que varian
dependiendo del producto, no obstante, por lo general las presentaciones llevan consigo
lo siguiente:
e Envases plasticos
e Cartdn

e Papel
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Consumo

Refiere a todo lo que la empresa o el cliente no puede reutilizar o reciclar al
producir o consumir alguno de los postres del mend, por lo que genera un impacto en
el medio ambiente, en este segmento se encuentran los siguientes insumos:
e Masa sobrante
e Materia prima caduca

e Postres guardados

Contaminacion por basura

La contaminacion por basura afecta en gran medida al desarrollo de la salud de
los seres vivos; la basura es normal en gran parte de los establecimientos y
normalmente termina en su mayoria en el “basurero” o “botadero” que es un lugar
especifico para desechos, no obstante, también existe un poco de basura que termina

en rios, en el océano incluso en la calle.

Desperdicio de agua

Se toma en cuenta como desperdicio de agua a todo mal uso del liquido vital,
como dejar las llaves del bafio abiertas, usar excesiva agua para el lavado de la materia
prima, platos o manos, problemas de plomeria que hacen que constantemente se

desperdicie agua de los retretes, refrigeradora o de las llaves de agua.
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Contaminacion de aguas residuales

La contaminacidn por aguas residuales se da debido a la falta de tratamiento del
agua y ocasiona desechos de aguas residuales que normalmente terminan en rios,
mares, en la calle o en subsuelos (Rodriguez, 2017); es muy peligroso debido a que
este tipo de contaminacién ocasiona malos olores, toxicidad en las aguas que afecta a
la flora y fauna de los vertederos, rios 0 mares o la transmision de enfermedades que

afecta a las comunidades expuestas.

Gasto de energia

Se considera gasto energético al consumo excesivo de energia, luz o gas; para
“Fruit & Pie” la reduccion del gasto energético sera fundamental para el cuidado del
medio ambiente.

El mal uso de la energia tiene consecuencias negativas tales como el
agotamiento de recursos, la dificultad de abastecimiento, la dependencia energética o

la contaminacion ambiental. (Vivienda Saludable, 2019)

Contaminacion por cilindro de gas
Las fugas de un “tanque” o “cilindro” de gas agravan la contaminacién de
0zono, el cual es un oxidante que reacciona rapidamente con otros quimicos, por lo que
es uno de los principales factores contaminantes a nivel global. (PYPESA, 2021)
Ademas de la contaminacion generada a partir del mal uso de una “tanque” de

gas, existe el riesgo para la salud de las personas que se encuentran cerca de la fuga
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debido a que al ser un quimico tan poderoso puede afectar a la salud de las personas
qgue lo respiran 0 puede reaccionar con alguna chispa generando inconvenientes

mayores.
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lHustracion 27 Impacto ambiental
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Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Medidas para contrarrestar los impactos generados por “Fruit & Pie”.

En cuanto a la contaminacion de desechos se va a reducir, reciclar y reutilizar
todos los materiales que se puedan siguiendo las normas sanitarias, buscando el

maximo provecho de todos los materiales usados por la microempresa.

La contaminacidn por el consumo que refiere a los materiales que no se pueden
reciclar, en este caso se van a dividir en botes de basura, reciclable y organica y segin
su descripcién se van a desechar en los lugares establecidos amigables con el medio

ambiente.

Los desechos generados dentro de las instalaciones se resuelven mediante el
uso de los botes de basura, no obstante, para pedidos que son a domicilio o para llevar
se va a usar una sefalética en los envases, indicando que los mismos pueden ser

reutilizados o desechados en los basureros sefialados.

El desperdicio de agua es un factor muy importante para la microempresa “Fruit
& Pie” por lo que se van a dar capacitaciones continuas al personal con el fin de reducir
al maximo el tiempo de uso del agua, ademas se debe revisar constantemente los bafios
del establecimiento para evitar una llave mal cerrada o mediante el sonido identificar
fugas en los retretes o lavamanos.

El principal rol que puede cumplir la reposteria en evitar la contaminacion por
aguas residuales es reducir al madximo el uso de plasticos, aceites y el desperdicio del
agua, por lo que se usaran envases plasticos Unicamente de ser necesario, se evitard

dentro de lo posible el uso de plésticos en pedidos en el establecimiento.
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Para reducir el gasto de energia se debe minimizar el tiempo de uso en todos
los dispositivos eléctricos que se requieran en la preparacién de los productos, por lo
que se brindaran capacitaciones constantes a los empleados en el uso de los dispositivos
electronicos, ademas de hacer uso de dispositivos de nueva generacion que son mas
amigables con el medio ambiente.

Contaminacién por cilindro de gas es el factor que “Fruit & Pie”” mas toma en
cuenta al momento de analizar la proteccion del medio ambiente, de sus empleados y
de sus clientes, por lo que se asegura de usar los productos de mayor calidad en cuestion
de valvulas y tanques de gas, por otro lado, se asegura de posicionar su tanque de gas
en un lugar lo suficientemente alejado como para considerarse seguro para Sus

empleados y sus clientes.

Impacto social

La reposteria “Fruit & Pie” tiene como principal objetivo dentro del &mbito

social generar empleo para cuatro colaboradores con el fin de manejar una
correcta administracion; cumpliendo con el organigrama empresarial se necesita un
empleado encargado de la administracion (administrador), un empleado encargado de
la atencion al cliente y la caja (cajero), un empleado dedicado a la cocina (chef) y un
empleado que sirva de apoyo para el chef y mesero (ayudante del chef).

Dentro del impacto social que quiere generar la reposteria “Fruit & Pie”

también se encuentran factores que se toman muy en cuenta durante el desempefio
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diario de los empleados, tales como la igualdad de género, el racismo y la

discriminacién social.

Igualdad de género
La reposteria “Fruit & Pie” es una microempresa inclusiva, por 1o que busca las
mismas obligaciones, deberes y derechos para todos sus empleados (diferenciados por

el organigrama de la empresa) sin discriminar a ninguin ser humano por su género.

Cero tolerancias al racismo
“Fruit & Pie” es una reposteria que no permite que se discrimine a una persona
por su raza, por lo que promueve la inclusion en todo momento para todos sus

empleados y clientes.

Discriminacion social
La discriminacion social es un tabu en la actualidad, no obstante, no se acepta
ningun tipo de discriminacion por parte de los empleados o de los clientes, esto con el

fin de mantener un ambiente agradable para todas las personas en las instalaciones.
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6. PROCESO FINANCIERO

Introduccion
En el presente capitulo se muestra el andlisis financiero de la reposteria “Fruit
& Pie”, con el fin de analizar la factibilidad economica de la microempresa se toma en

cuenta los siguientes factores.

Activos Fijos

Un activo no corriente o activo fijo se refiere a todo bien que posee una
empresa 0 negocio que no se hace efectivo durante el periodo de un afio. Es parte del

activo, dentro del balance de situacion de una empresa o negocio. (Arias, 2016)

Dentro de los activos fijos de la reposteria “Fruit & Pie” se toma en cuenta l0s
vehiculos, muebles y enseres, los equipos y maquinarias, los equipos de computacion
y los equipos de seguridad industrial, lo que nos brinda como resultado un valor de

activos fijos de 6212.25 dolares.

Tabla 29 Activos Fijos.

ACTIVOS FIJOS
Edificio 0
Vehiculo 1000
Equipos Ind./ seguridad 1485,76
Equipos de Computacion 2824
Muebles - enseres 902,49
Total 6212,25

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Activos diferidos

Un activo diferido es como se conoce a aquel bien o servicio por el que ya se
ha realizado un pago, pero no se ha usado. (Galan, 2019) En este caso se toman en
cuenta todos los gastos de inscripcion de la empresa, los gastos legales, los permisos
como el permiso de funcionamiento del ARCSA, el permiso anual de funcionamiento,
también se toma en cuenta patentes municipales como la RAET, el Servicio de Rentas

Internas y la LUAE.

Tabla 30 Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS

Inscripcion Compaiiia $0
(SAS)
Gastos legales $940,77
Permisos funcionamiento $21,89
Patentes municipales $14,70
Total $977,36

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Capital de trabajo

El capital de trabajo es considerado una magnitud contable que hace referencia
a todos los recursos econdmicos con los que cuenta una empresa dentro de su
patrimonio para afrontar compromisos de pago relacionados con su actividad
econdmica. (Westreicher, 2020)

Para la reposteria “Fruit & Pie” el capital de trabajo (calculado de manera anual)
consta de los sueldos con un valor de 26127 ddlares con 40 centavos, servicios basicos

con un valor de 1596 ddlares, material de oficina con un valor de 784 dolares con 20
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centavos, material de limpieza con un valor de 1319 dolares con 40 centavos, alquiler
con un valor de 1800 dolares, publicidad con un valor de 790 dolares, materia prima
con un valor de 3000 doélares y gastos financieros con un valor de 3920 délares, lo que

sugiere un valor total de inversion de 46526 dolares con 61 centavos.

Tabla 31 Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO 3 meses 12 meses
Sueldos 6531,85 26127,4
Servicios Basicos 399 1596
material oficina 196,05 784,2
material limpieza 329,85 1319,4
servicio auto 0 0
alquiler local 450 1800
publicidad 197,5 790
adquisicién de materia prima 750 3000
gastos financieros 980 3.920,00
Total 17023,86 46526,61

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

La inversion total son todos los gastos que se efectlan, teniendo en cuenta

activos fijos, diferidos y capital de trabajo, que resulta en un valor de 53716 dolares

con 22 centavos.

Tabla 32 Detalles de inversion

TOTAL DE INVERSION
Total Activos Fijos $6212,25
Total Activos Diferidos $977,36
Total Capital de Trabajo $46526,61
Total $53716.22

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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En la siguiente tabla se de tallan los sueldos que recibiran los empleados de la

microempresa, cuentan con todos los detalles como los décimos y la afiliacion al

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS); el total de sueldos a pagar con todos

los beneficios y obligaciones incluidos es de 22577 dolares con 40 centavos.

Tabla 33 Sueldos

PERSONAL SUELDOS | ANUAL IESS IESS GASTO
EMPLEADO | EMPRESA SUELDOS
ANUAL
Chef 500 6000 567 669 6102
Ayudante de 450 5400 510,3 602,1 5491,8
cocina
Cajero 450 5400 510,3 602,1 5491,8
Administrador 450 5400 510,3 602,1 5491,8
TOTAL 1850 22200 2097,9 2475,3 22577,4
Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
Tabla 34 Célculo de décimos en los sueldos
PERSONAL SUELDOS | DECIMO 4° | DECIMO 3° | TOTAL DECIMOS
Chef 500 425 500 925
Ayudante de cocina 450 425 450 875
Cajero 450 425 450 875
Administrador 450 425 450 875
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
TOTAL 1850 1700 1850 3550

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Tabla 35 Sumatoria de sueldos

TOTAL SUELDOS TOTAL DECIMOS | TOTAL ANUAL
22577,4 3550 26127,4
Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Una vez realizado el célculo sumatorio de todos décimos en los sueldos de los
empleados de la reposteria se determina el valor total del sueldo que termina siendo

26127 dolares con 40 centavos.

Depreciacion activos fijos.

La depreciacién es la pérdida de valor de un bien como consecuencia de su
desgaste con el paso del tiempo. (Burguillo, 2016) La depreciacion de los activos fijos
se realiza de acuerdo con la naturaleza de los bienes, la duracidn de su vida util y la

técnica contable.

En la siguiente tabla se vera el equivalente econdmico al desgaste de los activos
fijos segun los siguientes valores: Equipos industriales 10%, edificios 20%, vehiculos
5%, equipos de computacion 33.33% y muebles y enseres 10%, lo que resulta en un

total de 1380 dodlares con 6 centavos.
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DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

% DEPRECIACION

DEPRECIACION

Equipos Industriales 1485,76 10% 148,576
Edificio 0 20% 0
Vehiculos 1000 5% 200
Equipos de Computacién 2824 33,33% 941,2392
Muebles y Enseres 902,49 10% 90,249
1380,06

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Amortizaciones

En economia, se denomina amortizacion a la depreciacion o disminucion de
valor de un activo o pasivo. (Pedrosa, 2016) La Amortizacion del establecimiento es

de un 20% que a su vez equivale a $195,47, ya que el monto por constitucién equivale

a $977,36.

Tabla 37 Porcentaje Amortizacion

AMORTIZACIONES

PORCENTAJE AMORTIZACION

Gastos de Constitucion de la
microempresa

$977,36

20% | $195,47

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Tabla de amortizacion

La presente tabla muestra una amortizacion que indica el valor de 28000 dolares

que se pedirad a una entidad bancaria, se estima el pago en 5 afios y se calcula con una

tasa de interés del 14%
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PAGO PAGO

PERIODO | DIVIDENDO | INTERES | CAPITAL | SALDO
0 - - - 28000
1 8155,94 3.920,00 4.235,94 23.764,06
2 8155,94 3.326,97 4.828,97 18.935,09
3 8155,94 2.650,91 5.505,03 13.430,06
4 8155,94 1.880,21 6.275,73 7.154,33
5 8155,94 1.001,61 7.154,33 0,00

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

La tabla indica los factores a considerar en el manejo de una suma inicial de
28000 ddlares, considerando el pago de intereses y del capital en cinco periodos de un

afno.

Estructura capital

La estructura de capital indica la forma en que una empresa financia sus
inversiones; para esto se consideran los recursos propios, representados por su
patrimonio neto, y los recursos ajenos, representados por la deuda a largo y corto plazo.

(Arias E. R., 2022)

La microempresa “Fruit & Pie” toma la estructura de su capital de la siguiente
manera: Capital propio con la suma de 18526 ddlares con 60 centavos, representando
el 40% de la inversion, con un costo del 15% y una tasa de descuento del 6.0% y Capital
Financiero con un valor de 28000 ddlares, representando un 60% de la inversién con
un costo del 14% y una tasa de descuento del 8.4%; realizando la sumatoria de ambas

(el 100% de la inversion) se llega a un valor total de 46526,61 dolares.
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Tabla 39 Estructura de capital.

ESTRUCTURA DE CAPITAL
Estructura Costo TD
Capital Propio 18526,6 40% 15% 6,0%
Capital 28000 60% 14% 8,4%
Financiero
TOTAL 46526,61 100% 14,4% TMAR

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Punto de equilibrio

En la presente tabla se aprecian los costos fijos que se van a manejar en la
reposteria “Fruit & Pie”, mismos que se deben pagar sin importar el nivel de ganancias
u operacién que haya tenido la microempresa, en este caso se toma en cuenta la materia
prima, el arriendo, los sueldos y los servicios basicos; realizando una sumatoria de los
costos fijos de “Fruit & Pie” se obtiene un valor de 2692 dolares con 29 centavos.

Tabla 40 Costos fijos

COSTOS FI1JOS
materia prima 250
arriendo 150
sueldos 2177,29
servicios basicos 115

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Se denomina margen de contribucién a la diferencia entre el volumen total de ventasy
la suma de costes variables. (Llamas, 2020) Para el estudio del margen de contribucién
de la microempresa “Fruit & Pie” se toma en cuenta una receta estandar del pie de
limon que tiene un costo de 6 dolares con 15 centavos y un precio de 16 délares con 92

centavos.
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Tabla 41 Margen de contribucién

MARGEN DE CONTRIBUCION
precio
16,92
costo
6,15
ganancia MARGEN DE
10,77 CONTRIBUCION

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

El punto de equilibrio, punto muerto o umbral de rentabilidad, es aquel nivel de
ventas minimo que iguala los costos totales a los ingresos totales, (Arias E. R., Punto
de equilibrio., 2020) esto implica que no se percibe ganancias, inicamente alcanza para

mantener los costos totales.

En la tabla mostrada a continuacion se puede ver el nimero de ventas requerido
para alcanzar el punto muerto para la microempresa “Fruit & Pie”, siendo este numero

250 ventas mensuales.

Tabla 42 Punto de equilibrio

VENTA 250 16,92 4229,7
COSTO 250 6,15 1537,4
GASTO 2692,29
PUNTO DE
EQUILIBRIO 0

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete
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Tabla 43 Ventas /costos

VENTAS PROYECTADAS
NUMERO | VALOR TOTAL
525 $8883 $106506 | VENTAS
525 $3228.75 | $38745 COsTO

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Costo de ventas

El costo de ventas es el valor que supone haber fabricado un producto o brindar
un servicio comercializado en un periodo determinado de tiempo. (Llamas, Costo de
ventas, 2020). La siguiente tabla (N41) es contemplada a 5 afios, calculando el
crecimiento del pais del 1% se estima que las ventas en el primer afio rendiran una
utilidad neta de 19085 dolares con 77 centavos y para el Gltimo afio contemplado en la

tabla se estima una utilidad neta de 23791 délares con 26 centavos.
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FLUJO DE VENTAS

1 2 3 4 5
VENTAS 106596,0 | 109804,5 | 113109,6 | 116514,2 | 120021,3
0 4 6 6 4
COSTO DE VENTAS 38745,00 | 39911,22 | 41112,55 | 42350,04 | 43624,78
UTILIDAD BRUTA EN 67851,00 | 69893,32 | 71997,10 | 74164,22 | 76396,56
VENTAS
GASTOS 26127,40 | 26913,83 | 27723,94 | 28558,43 | 29418,04
ADMINISTRATIVOS
SERVICIOS BASICOS 1596,00 1644,04 1693,53 1744,50 1797,01
MATERIAL OFIC. Y 2103,60 2166,92 2232,14 2299,33 2368,54
LIMPIEA
ALQUILER AUTO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ALQUILER 1800,00 1854,18 1909,99 1967,48 2026,70
PUBLICIDAD 790,00 813,78 838,27 863,51 889,50
DEPRECIACIONES 1380,06 1380,06 1380,06 1380,06 1380,06
AMORTIZACIONES 195,47 195,47 195,47 195,47 195,47
UTILIDAD OPERATIVA 33858,46 | 34925,03 | 36023,69 | 37155,43 | 38321,23
GASTOS FINANCIEROS 3920,00 3326,97 2650,91 1880,21 1001,61
UTILIDAD ANTES DE 29938,46 | 31598,06 | 33372,78 | 35275,22 | 37319,63
IMPUESTOS
BASE IMPOSITIVA 10852,69 | 11454,30 | 12097,63 | 12787,27 | 13528,36
UTILIDAD NETA 19085,77 | 20143,76 | 2127515 | 22487,95 | 23791,26

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Flujo de caja

El flujo de caja hace referencia a las salidas y entradas netas de dinero que tiene

una empresa o proyecto en un periodo determinado. (Kiziryan, 2015) Para el primer

afio de la microempresa se estima un flujo neto de caja de 16425 dolares con 37

centavos, mientras que para el Gltimo afio contemplado en la presente tabla (N42) esta

aumentara a 18212 doélares con 47 centavos.
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FLUJO DE CAJA
0 1 2 3 4 5
UTILIDAD 33858,46 | 34925,03 | 36023,69 | 37155,43 | 38321,23
OPERATIVA
DEPRECIACION 1380,06 1380,06 1380,06 1380,06 1380,06
AMORTIZACION 195,47 195,47 195,47 195,47 195,47
- BASE IMPOSITIVA 10852,69 | 11454,30 | 12097,63 | 12787,27 | 13528,36
- GASTOS 3920,00 3326,97 2650,91 1880,21 1001,61
FINACIEROS
- PAGO CAPITAL 423594 | 4.828,97 | 5.505,03 | 6.275,73 | 7.154,33
+ VALOR DE 0
SALVAMENTO
+ CAPITAL DE 0
TRABAJO
- REPOSICION DE 0
ACTIVOS
=FLUJO NETO DE | -46526,61 | 16.425,37 | 16.890,33 | 17.345,66 | 17.787,76 | 18.212,47
CAJA

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

Célculo del TIRy el VAN

Finalizando el andlisis financiero se realiza el célculo de la Tasa interna de

retorno (TIR) y el Valor Actual Neto (VAN).

VAN (Valor Actual Neto)

El Valor Actual Neto (VAN) es un criterio de inversion que consiste en
actualizar los cobros y pagos de un proyecto o inversidn para conocer cuanto se va a
ganar o perder con la misma (Morales, 2014). Para realizar una correcta estimacion del
Valor Actual Neto, se trae valores del futuro al presente y se analiza, si laempresa pasa
el 0 de VAN es factible. “Fruit & Pie” llega al 14203,54 en VAN por lo que se estima

que la microempresa es factible.
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TIR (Tasa Interna de Retorno)

La tasa interna de retorno (TIR) es la rentabilidad que ofrece una inversion, es
decir, es el porcentaje de beneficio o pérdida resultado de una inversion para las
cantidades que no se han retirado del proyecto. El TIR se usa para medir la rentabilidad
de una inversion, el porcentaje en TIR de la reposteria “Fruit & Pie” debe ser mayor al
TMAR; en la presente tabla se observa que el TIR supera al TMAR con un 10,14% vy
por tanto se concluye que la reposteria “Fruit & Pie” es una microempresa factible.

Tabla 46 VAN/ TIR

CALCULO DELTIR Y EL VAN

VAN 14.203,54
TIR 24,54%
TMAR 14,40%

Nota: Elaborado por: Luis Navarrete

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La microempresa “Fruit & Pie” es una reposteria que se ubicara en un buen sector
estratégico (el sector de la Armenia 2), esta reposteria debe aprovechar todas sus
ventajas competitivas para posicionarse en el sector y obtener una mayor rentabilidad
a corto, mediano y a largo plazo.

Mediante la encuesta realizada a los habitantes del sector se concluye que una de
las principales estrategias del marketing de la microempresa debe ser la personalizacién

del producto con el fin de ser entregado como regalo, puesto que todos los encuestados
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coincidieron en que seria un buen regalo enviar un postre personalizado en una fecha

especial para ellos.

El producto de la reposteria puede ser acogido por las personas, no obstante,
siempre se debe manejar un buzén de ideas, sugerencias 0 quejas para mantener una
correcta comunicacion con el cliente y asi poder prever cualquier inconveniente o
simplemente enfocar a la reposteria en la mejora continua.

Se debe tomar muy en cuenta los requisitos necesarios para los puestos debido a
gue se necesita de personal dispuesto y capaz de realizar sus actividades diarias dentro
de la reposteria con el fin de poder mantener las ventas necesarias para tener un margen
de ganancia.

Tras un exhaustivo analisis de todos los resultados obtenidos se puede concluir que,
si bien la empresa es factible, no se puede dejar de lado la innovacién constante, puesto
que no solo es un punto fuerte de la microempresa, Sino que es un atractivo para que

los clientes decidan consumir en la reposteria “Fruit & Pie” y no en sus competidores.

Recomendaciones

El principal distintivo de los empleados es el uniforme, por lo que se debe tener
muy en cuenta los colores, el correcto uso, la presentacion y demas factores al momento
de separar a los empleados de una microempresa en sus distintas areas.

Es de vital importancia llevar control de las ventas dentro de la empresa, puesto

que solo asi se determina finalmente las ganancias que se tendrd, ademas de que al
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llevar un registro de ventas es mucho mas sencillo acercarse al niUmero de ventas

deseadas cumpliendo con las expectativas del VAN, TIRy TMAR.

La estructura interna de un establecimiento siempre debe ser estudiada a
profundidad, puesto que de otra manera se pueden cometer errores, dificultando la
obtencién de permisos, patentes o disgustando a los empleados y clientes, forzando a

realizar cambios a futuro.

En un restaurante dedicado a la reposteria se debe ser innovador, puesto que en el
mercado actual las personas estdn cansadas de los mismos sabores, por lo que es
necesario presentar nuevos sabores, nuevas presentaciones o innovar de alguna manera

para que las personas decidan escoger un producto o servicio.

Para implementar un negocio se debe tomar muy en cuenta la competencia que se
puede tener, por lo que siempre es necesario realizar un estudio exhaustivo con el fin
de obtener la mayor informacion respecto a cualquier competencia que la

microempresa 0 negocio pueda tener.
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ANEexXos

Encuesta de estudio de factibilidad de una
microempresa dedicada a la reposteria en el sector de la
Armenia 2

Cuestionario disefiado con el objetivo de estudiar la factibilidad gue puede tener una microempresa que se
dedica a la reposteria en el sector de la Armenia 2 en Quito, Pichincha

*
Correoc

Correo valido

Este formulario registra los correos. Cambiar configuracion

¢Qué edad tiene?

15-18

18-20

20-22

22 o mas



¢Cudnto dinero gasta semanalmente en postres?

550 menos

$6- $9

5100815

516 0mas

£Qué sabor es el que usted mas consumiria en nuestro pay?

Limoén

Manzana

Frutos rojos

Otra...

¢Queé endulzante prefieres en tus postres?

Azicar

Sucralosa

Panela



¢Consume postres?

Si

Mo

¢Conoce lo que es un "Pay"” cremoso?

Si

No

¢Conoce lo que es un "Pay” cldsico?

Si

No

¢Conoce lo que es un "Carlota"?

Si

No



éRegalarias un postre con presentacion personalizada en una fecha especial?
Si

No

£Qué es lo que mas valora en un establecimiento dedicado a |a reposteria?
Calidad
Cantidad
Precio

Todas las anteriores

[ -

$315
Vendo Laptop Gamer de oportunidad Asus
Rog G75VW Core |7 Entrega a domicilio ...

Quito, Pichincha




Refrigeradora Electrolux .

U$S 700

$7

Balanza Digital Gramera para Cocina




$453

COCINA INDURAMA 5Q TURIN ZAFIRO
TURIN ZFO




$60

Remato mesa comedor de madera




$179
Impresora & Epson multifuncional xp2101

Quito, Pichincha

$22
Detector de Gas GLP Modelo LX-GS

Quito, Pichincha




Tanque De Gas

U$S 50




$7
Juego de escoba con pala

Quito, Pichincha

Moldes Redondos

U$sS 8%




° Ivaproa - Import . <iva_proa@hotmail.com>
Para: Usted

‘ & LaEEIa de amortizaicon POCO ... .,

Estimado Luis, adjunto table de amortizacion.

Gracias & Saludos,

Ivdn Quishpe Ing.

Ivaproa — Import

Quito Ecuador

Garcia Moreno S5-18 y Acufia
Valle de los Chillos, Conocoto.
CELL: 099-50-93687
Whatsapp: 099-50-93-687

Email: iva_proa@hotmail.com
Skype:lvaproa

(&
\U IMPORT

Tabla de amortizacién
POCO X3 NFC
Periodo |Deuda inicial |Tasa de interés |Intereses [Amortizaciéon |Pago |Deuda final
1 315 10% 2,625 26,25| 28,88 288,75
2 288,75 10%| 2,40625 26,25| 28,66 262,5
3 262,5 10%| 2,1875 26,25| 28,44 236,25
4 236,25 10%| 1,96875 26,25| 28,22 210
5 210 10% 1,75 26,25 28 183,75
o 183,75 10%| 1,53125 26,25| 27,78 157,5
7 157,5 10%| 1,3125 26,25| 27,56 131,25
8 131,25 10%| 1,09375 26,25| 27,34 105
9 105 10% 0,875 26,25| 27,13 78,75
10 78,75 10%| 0,65625 26,25| 26,91 52,5
11 52,5 10%| 0,4375 26,25| 26,69 26,25
12 26,25 10%| 0,21875 26,25| 26,47 0
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