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INTRUDUCION

En este presente trabajo, estudio de investigacion o levantamiento de
informacidn sobre el plan de negocios, se desea crear un estudio correspondiente a la
planificacion de la reposteria, teniendo en cuenta el giro alimenticio que se ha dado en
estos ultimos afios; muchas personas han cambiado su alimentacion con alimentos que
sean frescos y menos procesados; uno de los cambios es el que se han dado a conocer
enfermedades alimenticias que se tenia en la ignorancia o solo no se les tomaba en
cuenta como es la enfermedad celiaca, este trabajo tiene la finalidad de crear recetas
que favorezcan a celiacas y a las personas que pueden consumir gluten, con el objetivo

de cuidar la salud.

Debido al alto costo que se requiere invertir en una empresa de A&B se
realiza el FODA para poder ver las oportunidades que puede tener la empresa en el
sector de Cumbaya, se toma en cuenta la pandemia del Covid — 19 la que conllevé a
la economia a nivel mundial disminuyera en varios sectores y uno de los mas afectados
fue el sector gastronémico haciendo que varios establecimientos cerraran sus puertas,
con ese analisis se puede crear estrategias para poder alcanzar las metas establecidas

de FLOUREN.
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FLOUREN teniendo en cuenta la importancia de satisfacer a sus clientes
tiene proveedores directos generando varias plazas de trabajo lo cual generara un
crecimiento econdmico, de igual forma asegurar una debida inocuidad de los alimentos

que siguen un debido proceso de Buenas Practicas de Manufactura.

Dentro de este estudio también se analizd las diferentes necesidades de las
personas en un sector estratégico mediante encuestas donde se pudo analizar la
preferencia en reposteria celiaca en la poblacion de ese sector y se llega a la conclusién
de que es una idea factible la creacion de esta reposteria, a FLOUREN le importa el
impacto ambiental por lo cual analiza las maneras mas factibles de ayudar a generar un
cambio, con la finalidad de plasmas una diferencia no solo en el medio ambiente sino
en la reposteria ofertando una variedad de productos, en un espacio qué cumple las

medidas de bioseguridad.

Alrededor de este plan de negocios se ha generado un analisis financiero, con
el propdsito de tener éxito en el ambito econdmico, el cual servird parar solventar las
necesidades de los trabajadores, materia prima, permisos de funcionamiento, y el
mantenimiento adecuado de la reposteria, para que pueda crecer en su totalidad
mediante un estudio de un punto de equilibrio el cual ayudo a argumentar la

rentabilidad del negocio expuesto.
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ORGANIZACION EMPRESARIAL
Creacidn de la empresa

FLOUREN

Es una micro empresa enfocada en la elaboracion de reposteria personalizados
( cupkakes, pasteles, galletas, etc), elaborados con de harina de trigo, harina de Teff,
harina de almendra y harina de soja; decorado con productos lacteos, productos

Veganos.

Con la finalidad de satisfacer las necesidades fisioldgicas, crear un mercado
sostenible para las personas celiacas en el Distrito Metropolitano de Quito, tomando
conciencia que en todas las reuniones sociales se puede disfrutar del mismo producto

sin alterar su organismo
Descripcion de la empresa
Importancia.

La empresa tiene como finalidad de crear un ambiente inclusivo en el consumo
de productos celiacos, los cuales son muy pocos conocidos, logrando de esta forma
poder satisfacer la necesidad social con aquellas personas que si pueden consumir

productos a base de trigo.
Caracteristicas.

Responsabilidad social: La empresa FLOUREN se enfoca en brindar un
producto con un alto estandar de bioseguridad para la seguridad de las personas

abrasando la modalidad de ventas online para poder evitarla el riesgo de futuros
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contagios en el caso COVID-19, se crea un espacio al aire libre para que los clientes

puedan disfrutas de sus cupckaes al momento de salir a distraerse.

Investigacion e innovacién: La empresa FLOUREN trabaja en una constante
investigacion para la elaboracion de nuevas recetas elaboradas a base de productos de

origen vegetal.

Responsabilidad ambiental: La empresa FLOUREN es consciente de la
contaminacion ambiental que vive el planeta, por eso ha creado normativas en el uso
de productos biodegradables en el momento de la entrega del producto; designar
espacios para cada clasificacion de basura, contribuyendo a la campafia RRR (Reducir,

Reciclar, Reutilizar).

Profesionales apasionados con su trabajo: La empresa FLOUREN dispone de
personal calificado que les apasiona poder crear distintas decoraciones, transmitiendo
su amor por la gastronomia en cada nueva preparacion que se realice, brindando un

servicio de calidad a cada comensal o cliente.

Actividad.

La empresa FLOUREN es un establecimiento que se dedica a crear, elaborar
pasteles, cupcakes, galletas, etc., con harina de trigo y harina sin gluten, con productos
que brinden sabor como chocolate, vainilla, remolacha, avellanas, etc., dichos
productos se podran encontrar con gran accesibilidad, brindando mayor cantidad de

sabor y textura.
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Logrando de esta forma poder realizar entregas a domicilio para cualquier
evento social en el Distrito Metropolitano de Quito, también contara un espacio al aire

libre para que los comensales puedan disfrutar de sus postres con bebidas del local.

Tamafo de la empresa.

La empresa FLOUREN es una microempresa que contara con 4 areas basicas:

Area ejecutiva, area de produccion, area de almacenamiento y area de servicio.

La empresa contara con:

o Gerente Chef Pastelera
o Ayudante pastelero.

. Mesero.

o Cajero.

o Delivery

Necesidades a satisfacer

llustracion 1. Piramide de Maslow.
La jerarquia de necesidades de Maslow

Necesidad Actorrealizacion.
Llegar a todo el mercado de DMPQ.

Necesidad Autoestima.
Generar reconocimiento, confianza,
respeto en el clinete interno y externo.

Necesidad Social
Desarrollo afectivo, inclusivo

Necesidad de Seguridad

G Crear un ambiente seguro para los
clientes internos y externos,

MNecesidades fisiologicas

6 Poder respetar las horas de descanso,
alimentacion y recreacion de cada trabajador.

(pégs. Karen Estévez, Canva. 2022.)
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Necesidad Fisioldgica.

Es una empresa de alimentos y un medio basico para cubrir las necesidades
inmediatas de la nutricion y la alimentacién, de igual forma de cubrir el tiempo de

recreacion de cada trabajador.
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 preparan en el
establecimiento estardn sometidos a las normas de seguridad alimentaria, para poder
evitar cualquier contaminacion y en especial evitar una contaminacion de gluten en los

productos gluten free, para poder evitar cualquier reaccion en las personas celiacas.

La seguridad a la integridad fisica de los clientes es de suma importancia por lo
cual se cuenta con personal propio de Delivery, para asegurar que el producto llegara
en perfectas condiciones, los clientes que visiten el establecimiento contara con

parqueadero privado para carro y bicicletas.

La seguridad hacia los trabajadores, la empresa contratard a personas que vivan

contiguo al establecimiento para poder facilitar su movilizacion.
Necesidad Social — Afiliacion.

La necesidad es interna y trata sobre motivar un buen ambiente de trabajo en el
establecimiento, por lo cual se dara todos los beneficios de la ley que son pago de su
salario a tiempo, decimos, IEES, capacitaciones a los empleados, motivacién salaria

por excelentes ventas y un excelente desempefio laboral.



21

La necesidad social externa empresa- Clientes se realizaran regalos al poder ser
un cliente continuo, para poder tener la confianza de los clientes se requiere tener una
comunicacion entre ambas partes incluso con los proveedores para tener experiencias

gratificantes.

Necesidad de Reconocimiento.

Para poder alcanzar el reconcomiendo se trabajard en el marketing
promocionando que el establecimiento FLOUREN cuenta con la capacidad de poder
realizar pasteles, galletas, cupcakes, etc., con gluten y gluten free, el excelente trato a
los clientes desde el comienzo de su experiencia, entregando el producto en el dia y el

lugar estipulado en cada contrato.

Necesidad de Autorrealizacion.

La empresa FLOUREN es una reposteria que se especializa en la elaboracion
de productos libre de gluten y también elabora productos con gluten para poder crear
una experiencia inclusiva en las reuniones sociales, logrando el reconocimiento en los
ciudadanos del DMP Quito, siendo una de las reposterias favoritas que los clientes

visitaran para poder compartir en fechas importantes.

Localizacion de la empresa
La empresa FLOUREN estara ubicado en la ciudad de Quito, provincia de
Pichincha, Ecuador, en el sureste de la ciudad, en el sector CUMBAYA, en la calle

Francisco de Orellana diagonal al restaurante
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llustracién 2. Ubicacion.
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(Google Maps, 2022) Ubicacion. Recuperado de:
https://www.google.com.ec/maps/place/Calle+B+%26+A,+Quito+170145/@-0.2544663,-
Filosofia empresarial
Misién.
FLOUREN crear una experiencia de satisfaccion al momento de poder

compartir de los mismos postres ofreciendo productos con y sin gluten para las

reuniones sociales.
Vision.

Ser una reposteria reconocida por brindar satisfaccién e inclusion con las
personas celiacas, innovando cada dia recetas para mejor satisfaccion, creando

franquicias a nivel nacional.

Objetivos.



23

e Crear una reposteria que pueda crear un espacio inclusivo con las personas
celiacas.

e Brindar un servicio de calidad, que siga los reglamentos de inocuidad

e Realizar entregas en perfectas condiciones, en el tiempo establecido.

e Generar fuentes de empleo en el Distrito Metropolitano de Quito.

e Tener proveedores responsables y de calidad.

e Investigar y analizar los diferentes tipos de restaurantes que proporcionan

servicio de comida sin gluten

Meta.

Ser reconocida como una reposteria inclusiva al poder elaborar productos con
gluten y libre de gluten, y poder ser una de las favoritas en el Distrito Metropolitano de
Quito. Que pueda generar ingresos adecuados para que la empresa pueda crecer y
solventar los gastos que se crearan como son sueldos, adquisicion de materia prima,

pago de renta, para poder crear satisfaccion en un tiempo de 6 meses.

Estrategias.

o Estudiar y analizar las distintas preferencias, necesidades y sugerencias
de los clientes.

o Adquirir el minimo de 5 tipos de harinas gluten free que sea favorita de
la mayoria de los clientes.

o Crear un catalogo por edades y teméticas.
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o Realizar sorteos en la pagina digital, para poder obtener publicidad con
los clientes.

Politicas.

Los trabajadores.

e Ser respetuosos con los compafieros de trabajo y con la empresa.

e Los empleados siempre deben llevar su uniforme de trabajo dentro de las
instalaciones.

¢ No llegar puesto el uniforme de trabajo desde su casa.

e Ser puntuales y responsables con la empresa, cumplir con los horarios, metas y
tareas establecidas por la Reposteria.

e Presentarse al trabajo limpio y aseado.

e Mantener relaciones estrictamente laborales dentro de la empresa, toda relacion
de indole amorosa esta prohibida dentro de las instalaciones.

e Losempleados deben realizar las tareas que se les asignan en su area de trabajo.

e Ser respetuoso y amable a la hora de prestar un servicio a los clientes.

¢ No pueden consumir alcohol, ni fumar u otros tipos de sustancias dentro de las
instalaciones de la empresa.

e Satisfacer las necesidades de los clientes brindando un buen producto.

e No pueden llegar al trabajo en estado de embriaguez o con olor a alcohol.

e Tener compromiso con las actividades encomendadas.

e No utilizar maquillaje ni joyas dentro de las instalaciones.



25

La empresa.

Es responsable del bienestar laboral de los empleados dentro de las
instalaciones de la empresa.

Es responsable de la seguridad integra de los trabajadores y clientes de la
empresa.

Los empleados que trabajen horas extras tendran una remuneracion equitativa.
La empresa debe cumplir con sus obligaciones: juridicas, sociales y econdmicas
con los empleados, con los proveedores y con el estado.

La empresa debe capacitar a los trabajadores semestralmente para que tengan
conocimientos sobre el tema y estén actualizados con el fin de brindar al cliente
un mejor servicio.

Conservar un alto estandar de calidad constante en los alimentos y productos a
través de la implementacién de procesos y sistemas de produccion y control de
calidad en las diferentes areas de la empresa.

Atender a los clientes es la responsabilidad de todos los integrantes de la
empresa ya que deben conocer todos los procedimientos para ofrecer un
adecuado servicio.

La empresa debe dar el mismo trato a los empleados en la equidad de género.
La empresa tiene la obligacion de buscar la calidad de los productos basandose

en los requisitos de las normas del 1SO 9001;2000.
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FODA.

Fortalezas.

e Productos innovadores, y con altos estandares de calidad.
e Creacion de tematicas en cada pedido.

¢ Instrumentos y maquinaria de alta calidad.

e Personal capacitado y responsables en su trabajo.

e Transporte acorde para poder realizar las entregas.

e Puntualidad en cada entrega.

Oportunidades.

e Poca competencia en cuanto a reposterias gluten free y con productos de
gluten en el Distrito Metropolitano de Quito.

e Existe frecuencia de personas que su alimentacion es sin gluten en el sector.

e Materia prima de primera calidad entregado por proveedores responsables.

Debilidades.
¢ No contar con parqueadero propio.
e Limitado capital al iniciar el negocio.

e Espacio disminuido en el area de recepcion de clientes.

Amenazas.
e Emergencia sanitaria a causa del COVID-109.

e Alza de precios en materia prima, gasolina, y renta.
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e El aumento de la delincuencia en el Gltimo afio.

Desarrollo organizacional
Tipo de Estructura.
Diferenciacion.
En FLOUREN lo principal seré& crear un espacio seguro en la comunicacion el
personal de responsabilidades altas para poder formas buenos planes y poder transmitir
al personal de menor jerarquia, con el fin de poder tener una misma vision todos vy el

ambiente laboral sea agradable.

La organizacion sera de tipo jerarquico y estd estructurada de la siguiente

manera:

e Nivel Gerencial.

¢ Nivel Operativo.

Nivel Gerencial

e Administrador / Chef propietaria.

Nivel Operativo.
e Ayudante de pastelero.
e Recepcionista / cajero/a.
e Repartidor

Formalizacion.
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La empresa se regird a manuales, politicos, normas y leyes con el fin del
cumplimento juridico que se solicita, para poder sacar los permisos correspondientes
para el comienzo de la funcion empresarial, el pago de los impuestos, legislacion

laboral.

Centralizacion — Descentralizacion.

FLOUREN , centrara sus actividades en las areas de produccién, distribucién,
marketing, de dichas areas depende la satisfaccion de los clientes y conseguir el

posicionamiento de la empresa a nivel Distrito Metropolitano de Quito.

La descentralizacion se enfocara en la delegacion de funciones a partir del nivel
de Gerencia, obteniendo de esta forma el Plan Integracion, el cual consiste en permitir
que el personal de todas las areas, den sugerencias para el mejor funcionamiento, lo

cual podra brindar satisfaccion en el cliente interno y externo.

Integracion.

La integracidn organizacional de FLOUREN, se basa en el sistema de gestion;
respetando el establecer objetivos y procesos para mejorar la planificacion.
Implementar procesos que mejore el karex, analizar con los objetivos para poder medir
el avance que se tenga en el funcionamiento, para poder actuar en la implantacion de
cada colaborador en llevar el registro logrando un desempefio factible para la empresa,

logrando de esta forma el trabajo equitativo e igualitario.



Organigrama empresarial

llustracion 3. Organigrama empresarial FLOUREN

Nivel d_e Area ejecutiva Gerente Chef
Gerencia
Area de cocina y Ayudante
almacenamiento Pastelero
Nivel de
. Mesero
Produccion
Area de servicio Cajero
Repartidor

Estévez, K.. (2022). Organigrama empresarial FLOUREN.. Quito.

2. Funciones del personal

PUESTO DE GERENTE CHEF

Detalles generales del puesto de Gerente Chef.

Empresa FLOUREN

Unidad administrativa Area ejecutiva.
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Mision del puesto El profesional planifica, organiza y
supervisa el suministro, la forma de cocinar los alimentos y la preparacion de los
productos en el establecimiento, verificando su presentacion del producto final antes
de llegar al cliente, el chef gerente debe dirigir y coordinar el trabajo de los empleados
con el fin de que sea eficiente, ya que también delega las funciones a los trabajadores
en cada una de las diferentes areas, por otra parte administra el establecimiento y
resuelve los inconvenientes presentados de la empresa, escucha las quejas de los

empleados y clientes para buscar un solucion éticamente.

Denominacidn del puesto Gerente .

Rol del puesto Velar por la satisfaccion de los clientes
y el cumplimiento de la misién de la

empresa, aumentar la cantidad de ventas.

Remuneracion $ 650



Instrucciéon

formal

Tecndlogo en
Gastronomia o

superior.

Entender el

idioma Ingles

Cursos seguidos
en larama de la

reposteria

Curso de
seguridad

alimentaria

Curso de
primeros

auxilios

Curso de
emprendimiento

social

Méritos aspectos a considerar

Tabla 1. MERITOS Y ASPECTOS A CONSIDERAR

Experiencia

Minima 2 a 3 afios en

el cargo de
Gerente-Chef en

reposterias

Capacitacion

Conocer y dominar desde las

técnicas

clasicas y vanguardistas de la

cocina.

Saber sobre la cultura general

gastronémica

Conocer y dominar las técnicas

basicas desde la reposteria y

pasteleria

Procesamiento de alimentos.

Protocolo de servicio.

Administracion de empresas;

alimentos y bebidas.

Conocimiento y dominio de
cocina profesional en cuanto a

reposteria y sus variedades

Conocimiento en la
administracién contable de la

empresa, manejo de kardex.

Conocimiento tanto a la
gastronomia local e

internacional

Estevéz.K(2022). Méritos aspectos a considerar, Chef Ejecutivo. Quito.

Competencias del puesto

Amabilidad
Puntualidad
Respeto
Buen paladar
Iniciativa
Anélisis de problemas.
Liderazgo.
Andlisis numérico.
Atencién al cliente.
Creatividad.
Comunicacion
Delegacion.
Tolerancia al estrés.
Integridad.
Planificar y organizar
Sensibilidad interpersonal.
Trabajo en equipo.
Responsabilidad.

Empatia

Estévez, E. (2022). Méritos aspectos a considerar, gerente chef. Quito.

31
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PUESTO DE AYUDANTE DE PASTELERIA

Detalles generales del puesto ayudante de cocina.

Empresa

Unidad administrativa

Mision del puesto

FLOUREN
Area de produccion y almacenamiento

El profesional ayuda a mantener de una

forma organizada y limpia el area de trabajo, da soporte al Chef en todo lo que se

requiere para poder preparar cada producto, conocer del producto para poder facilitar

el trabajo.

Denominacién del puesto

Rol del puesto

Remuneracién

Ayudante Pastelero

Ayudar al gerente Chef en los procesos de
produccién, a recibir el producto y
organizarlo, limpieza del é&rea de
produccién, revisar que los productos no

estén caducados

$425
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Meéritos aspectos a considerar

Tabla 2. MERITOS Y ASPECTOS A CONSIDERAR
Estevéz.K(2022). Méritos aspectos a considerar, Ayudante de pasteleria. Quito.

Instruccion o v )
Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Tecnblogo en Minima 1 afios en el Conocer y dominar las técnicas Amabilidad
Gastronomia o cargo de ayudante béasicas desde la reposteria 'y
. . . Puntualidad
superior. pastelero, o estudiante pasteleria
con practica en Respeto
Entender el ; Procesamiento de alimentos. P
pasteleria
idioma Ingles Protocolo de servicio. Buen paladar
Conocimiento y dominio de Iniciativa

cocina profesional en cuanto a
Anélisis de problemas.

reposteria y sus variedades
Liderazgo.
Atencion al cliente.
Creatividad.
Comunicacién
Tolerancia al estrés.
Integridad.
Sensibilidad interpersonal.
Trabajo en equipo.

Responsabilidad.

Empatia
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PUESTO DE MESERO

Detalles generales del puesto de mesero.

Empresa FLOUREN
Unidad administrativa Area de servicio
Mision del puesto La persona a cargo debe brindar un

servicio de calidad, amabilidad, su funcion es mantener de una forma organizada la
sala 0 comedor, mantener una comunicacion directa con el gerente Chef para mejorar

la experiencia, conocer de los productos y su composicion.

Denominacién del puesto Mesero

Rol del puesto
Mantener una comunicacion eficaz con el
area de produccién, atencion al cliente
rapida y eficaz, ser poli funcional si se
llega a requerir.

Remuneracion $425



Méritos aspectos a considerar

Tabla 3. MERITOS Y ASPECTOS A CONSIDERAR
Estevéz.K(2022). Méritos aspectos a considerar, Mesero. Quito.
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Instruccion o v .
Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Estudiante de Minimo pasantias en Saber sobre la cultura general Amabilidad
gastronomia o este puesto de 6 meses gastronémica )
; Puntualidad
Hoteleria ) )
Procesamiento de alimentos.
‘ . Respeto
Tecndlogo en Protocolo de servicio.
Gastronomia o Iniciativa
. Atencion al cliente.
superior.
- . Liderazgo.
Elaboracién de bebidas 9
calientes. Atencion al cliente.
Toma de comandas. Creatividad.

Comunicacion
Tolerancia al estrés.
Integridad.
Planificar y organizar
Sensibilidad interpersonal.
Trabajo en equipo.
Responsabilidad.

Empatia
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PUESTO DE CAJERO

Detalles generales del puesto de cajero.

Empresa FLOUREN
Unidad administrativa Area de servicio
Mision del puesto la persona a cargo debe brindar un servicio

de calidad, amabilidad, y comunicacion, coordinar fechas para reuniones con los

clientes, llevar una agenda.
Denominacién del puesto Cajero — recepcionista,

Rol del puesto
Atencion al cliente, manejo de dinero,
cobranza, realizacién de reuniones y

reservas.

Remuneracion $425


marcewg@hotmail.com
Texto tecleado
36
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Méritos aspectos a considerar

Tabla 4. MERITOS Y ASPECTOS A CONSIDERAR
Estevéz.K(2022). Méritos aspectos a considerar, cajero. Quito.

Instruccion L v .
Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Tecnblogo en Minimo 1 afio de Protocolo de servicio. Amabilidad
contabilidad. experiencia.
Atencién al cliente. Puntualidad

Entender el
- Manejo de redes sociales y Respeto
idioma Ingles.

herramientas de comunicacion.
Iniciativa

Cobranza y manejo de dinero,

Anélisis de problemas.
DATAFAS.

Liderazgo.
Andlisis numérico.
Atencion al cliente.

Creatividad.
Comunicacién
Delegacion.
Tolerancia al estrés.
Integridad.
Planificar y organizar
Sensibilidad interpersonal.
Trabajo en equipo.
Responsabilidad.

Empatia




38

PUESTO DE DELIVERY

Detalles generales del puesto de delivery.

Empresa FLOUREN
Unidad administrativa Area de servicio.
Mision del puesto La persona encargada debe de saber

conducir de manera tranquila para salvaguardar la integridad del producto, manejar
aplicaciones de guia de rutas, acatar las intrusiones del personal de administracion,

entregas siempre puntuales.

Denominacién del puesto Chofer - Delivery

Rol del puesto
Atencion al cliente, manejar de forma
segura, puntualidad,

Remuneracion $425
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Méritos aspectos a considerar

Tabla5. MERITOS Y ASPECTOS A CONSIDERAR
Estevéz.K(2022). Méritos aspectos a considerar, Delivery. Quito.

Instruccion o v .
Experiencia Capacitacion Competencias del puesto
formal
Licencia de Minimo 1 afio de Protocolo de servicio. Amabilidad
conducir tipo B experiencia. )
Conocer las rutas en el DMPQ. Puntualidad
Utilizar aplicaciones de guia de Respeto
rutas.
Iniciativa

Anélisis de problemas.
Liderazgo.
Atencién al cliente.
Comunicacion
T
olerancia al estrés.
Integridad.
Sensibilidad interpersonal.
Trabajo en equipo.
Responsabilidad.

Empatia
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PROCESO DE INVESTIGACION DE MERCADOS Y
MARKETING

Objetivo de mercadotecnia

Implantar la marca FLOUREN en la mente del consumidor como su primera
opcidn al momento de elegir reposteria Gluten Free, al utilizar difusion de imagen,
producto, crear promociones y servicios, mediante plataforma digitales como
Instagram, Twitter, Tick Tock; las cuales son potencialmente factibles para atraer los

clientes.

Investigacion de mercado

FLOUREN prefiri6 por optar en la investigacion aplicada, documental, de
campo y del taller de elaboraciones, para poder proceder a la investigacion del
mercado. La primera se realizd mediante el estudio de la cocina sin gluten para las
personas celiacas lo cual se lleva a la reposteria. Para lo cual se llevé a cabo una
investigacion documental recurriendo a fuentes para recolectar recetas que seran
adaptables para la elaboracion sin gluten, busqueda de relaciones para mejorar las

tematicas.
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Se llevo a cabo la investigacion y observacién del entorno en el que la empresa
repostera servird sus servicios, realizando una técnica de obtencion de informacion el
cual es por medio de una encuesta. Consecutivamente se llevo a cabo una investigacion
de laboratorio en la cual se realizaron las recetas propuestas para poder realizar el
trabajo, en la cual se comprueban y analizan texturas, tipo de hidratacion de las harinas,
aromas, sabores, colores, textura de cremas, de igual forma los tipos de presentacion

final que se dara en cada producto.

Modalidad.

Se recopilo los datos a través de encuestas se realizo de forma virtual, en donde
un fin de semana se encuesto a 109 personas en una plataforma llamada google form

de forma aleatoria, esta encuesta consto de 10 preguntas cerradas.

Plan de Muestreo

Este trabajo se realizd con las medidas de bioseguridad sanitaria, tomando en
cuenta que se realiz6 en medio de una pandemia causada por el COVID-19, por lo cual,
se realizo las encuestas de forma virtual a personas de distintas edades que oscilan entre
los 18 y 50 afios, las cuales se encuentran viviendo en el sector de Cumbaya y en el
resto del Distrito Metropolitano de Quito. Se toma en cuenta solo a este target, ya que
este emprendimiento va dirigido a personas que comparten entre amigos y familiares

festividades, o simplemente buscan un postre saludable, de manera diaria en la ruta de
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recreacion Chaquifian, para obtener un nimero exacto de encuestas se aplicara la

siguiente formula:

) N*(Z)?+PxQ
TT @ IN—D+(@2+PQ

Donde:

N= Poblacién segmentada

Z= Nivel de confianza 95% (1.96)

P= Proporcion de defectos esperados 50% (0.5)
Q= Probabilidad negativa 50% (0.5)

e= Error de estimacion 5% (0.05)

n= tamafio de la muestra

B 152 * (1,96)% = 0,5 * 0,5
0,052 % (152 — 1) + (1,96)2 % 0,5 * 0,5

n

145,98
"= 13379

n =109
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Analisis de las Encuestas

Pregunta 1. ; Conoce usted sobre reposteria sin gluten?

Tabla 2. Pregunta 1

¢ Conoce usted sobre reposteria sin gluten?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 58 46,8%
No 51 53,2%
TOTAL 109 100%

Estévez, K. (2022). ;Consume usted reposteria sin gluten?. Quito.

llustracién 4. Pregunta 1, gréfico circular.

;Conoce usted sobre reposteria sin gluten?

109 respuestas

@ si
@® No

Estévez, K. (2022). Pregunta 1, gréfico circular. Quito.

Analisis: De los 109 encuestados el 46,8% manifestaron que, si conocen sobre
reposteria sin gluten, esto es de gran aporte para la empresa, ya que es un
establecimiento de reposteria inexistente y muy poca conocida en el Distrito

Metropolitano de Quito, este es un resultado que favorece a FLOUREN.

Pregunta 2. ; Conque frecuencia usted consume reposteria celiaca?



Tabla 6. Pregunta 2

¢ Congue frecuencia usted consume reposteria celiaca?
RESPUESTA CANTIDAD %
Siempre 2 1,8%
A veces 68 62,4%
Nunca 39 35,8%
TOTAL 109 100%

Estévez, K. (2021). ¢Conque frecuencia usted consume reposteria celiaca?. Quito.

llustracién 5 Pregunta 2, gréfico circular

¢Conque frecuencia usted consume reposteria celiaca?

109 respuestas

@ Siempre
@ A veces
Nunca

Estévez, K. (2022). Pregunta 2, gréafico circular. Quito.
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Analisis: De los 109 encuestados el 1,8% manifestaron que siempre consumen

estos productos, el 62,4% manifiesta que lo consume a veces lo cual es un gran aporte

para FLOUREN, esto significa que en su mayoria consumirian el producto, teniendo

la tentativa que el 35,8% nunca lo consumen por la poca accesibilidad de un local que

ofrezca productos gluten free.

Pregunta 3. ¢ Qué tipo de postres celiacos usted consume?
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Tabla 7. Pregunta 3

¢ QuEé tipo de postres celiacos usted consume?

RESPUESTA CANTIDAD %
Pasteles 27 24,8%
Galletas 53 48,6%
Cup Cakes 18 16.5%
Ninguno / Otros 10 8,06%
Hot cakes 1 0,9%
TOTAL 109 100%

Estévez, K. (2021). ¢ Qué tipo de postres celiacos usted consume?. QuIito.

llustracion 6 Pregunta3, gréafico circular

¢Que tipo de postres celiacos usted consume?
109 respuestas

@ Pasteles
@ Galletas
Cup cakes
@ Ninguno
@ Ninguno
@ No sé qué es celiaco
@ No consumo productos celiacos
® NA
@ Hot cakes

Estévez, K. (2022). Pregunta 2, gréfico circular. Quito.

Analisis: De los 109 encuestados el 48,6% manifesto que prefiere el consumo
de galletas, el 24,8% manifiesta que prefiere el consumo de pasteles, el 16, 5%
manifiesta el consumo de cup cakes, el 0,9% manifiesta el consumo de Otros como Hot
Cakes y el 8,06% manifiesta que no consume o no conoce del producto, por lo cual, el
consumo de galletas, pasteles y cup cakes , esto permite a FLOUREN conocer a los

clientes y los productos de su preferencia.
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Pregunta 4. ; Tiene usted alguna idea de los que es una reposteria inclusiva

con el gluten?

Tabla8. Pregunta 4

¢ Tiene usted alguna idea de los que es una reposteria inclusiva con el gluten?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 47 43,1%
No 62 56,9%
TOTAL 109 100%

Estévez, K. (2022). ¢ Tiene usted alguna idea de los que es una reposteria inclusiva con el gluten?. Quito.

llustracion 7 Pregunta 4, grafico circular.

;Tiene usted una idea de lo que es una resposteria inclusiva con el gluten?

109 respuestas

@ si
@ No

Estévez, K. (2022). Pregunta 4, gréfico circular. Quito.

Andlisis: De los 109 encuestados el 43,1 respondid que tiene una idea de una
reposteria gluten free, lo cual es bueno porque pueden disfrutar de postres sin poner
en riesgo su salud y la de sus familiares.
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Pregunta 5. ¢Sabia usted que las personas celiacas pueden disfrutar del

mismo postre sin estar en riesgo?

Tabla9. Pregunta 5

¢, Sabia usted que las personas celiacas pueden disfrutar del mismo postre sin estar
en riesgo?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 47 43,1%
No 62 56,9%
TOTAL 109 100%

Estévez, K. (2022). ¢, Sabia usted que las personas celiacas pueden disfrutar del mismo postre sin estar en riesgo?.

Quito.

llustracion 8 Pregunta 5, gréfico circular.

;Sabia usted que las personas celiacas pueden disfrutar del mismo postre sin estar en riesgo?
109 respuestas

@ si
@ No

Estévez, K. (2022). Pregunta 5, gréfico circular. Quito.

Andlisis: De los 109 encuestados el 43,1 respondié que tiene un conocimiento de
productos sin gluten lo cual es muy favorable para la empresa, y con el 56,9% que no
tiene este conocimiento, se tiene un territorio muy amplio para poder abordar este
mercado y obtener nuevos clientes al poder incentivar un nuevo estilo de vida.
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Pregunta 6. ;Qué tan de su agrado es un concepto gluten free en una

reposteria?
Tablal0. Pregunta 6
¢ Qué tan de su agrado es un concepto gluten free en una reposteria?

RESPUESTA CANTIDAD %
Bueno 59 54,1%
Regular 47 43,1%
Malo 3 2,8%
TOTAL 109 100%

Estévez, K. (2022). ¢ Qué tan de su agrado es un concepto gluten free en una reposteria?. Quito.

llustracion 9 Pregunta 6, gréfico circular.

;Que tan de su agrado es un concepto gruten free en una reposteria ?

109 respuestas

@ Bueno

@ Regular
@ Malo

Estévez, K. (2022). Pregunta 6, grafico circular. Quito.

Analisis: De los 109 encuestados el 54,1% asegura que es de su agrado una
reposteria libre de gluten, lo cual son clientes potenciales, y el 43,1% se puede trabajar

para convertir en clientes potenciales por medio de recomendaciones, marketing, etc.
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Pregunta 7. ¢Ha considerado usted que el tipo de harina que consume

influye en su salud?

Tablal0. Pregunta 7

¢Ha considerado usted que el tipo de harina que consume influye en su salud?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 82 75,2%
No 27 24,1%
TOTAL 109 100%

Estévez, K. (2022). ¢ Ha considerado usted que el tipo de harina que consume influye en su salud?. Quito.

llustracion 10 Pregunta 7, grafico circular.

;Ha considerado usted que el tipo de harina que consume influye en su salud?

109 respuestas

®si
@ No

Estévez, K. (2022). Pregunta 7, grafico circular. Quito.

Analisis: De los 109 encuestados el 75,2% de personas se interesan por lo que
ingieren lo cual es de gran factibilidad a la empresa, ya que al evitar el gluten también

ayudamos a cuidar la dieta.
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Pregunta 8. ¢ Visitaria usted una reposteria inclusiva en Gluten Free?

Tablal2. Pregunta 8

¢ Visitaria usted una reposteria inclusiva en Gluten Free?
RESPUESTA CANTIDAD %
Si 97 89%
No 12 11%
TOTAL 109 100%

Estévez, K. (2022). ; Visitaria usted una reposterfa inclusiva en Gluten Free?.Quito.

llustracién 11 Pregunta 8, gréfico circular.

¢Visitaria usted una reposteria inclusiva en Gluten Free?

S

109 respuestas

@ si
@ No

Estévez, K. (2022). Pregunta 8, gréfico circular. Quito.

Analisis: De los 109 encuestados el 89% que equivale a 97 personas
confirmaron que, si visitarian la reposteria, para poder degustar postres gluten free ya
que es algo innovador gastronémicamente, logrando de esta forma poder llegar a todas

las celebraciones que realicen entre amigos, trabajo, familia.
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Pregunta 9. ; Al momento de realizar su pedido que factores influirian en

su decisién de compra?

Tablal3. Pregunta 9

¢Al momento de realizar su pedido que factores influirian en su decisién de compra?
RESPUESTA CANTIDAD %
Presentacion 54 49.5%

Sabor 83 76,1%

Calidad 83 76,1%

Precio 55 50,5%
TOTAL

Estévez, K. (2022). ;A momento de realizar su pedido que factores influirian en su decision de compra?

Quito.

llustracion 12 Pregunta 9, gréfico circular.

¢Almomento de realizar su pedido que factores influirian en su decision de compra?

109 respuestas
Presentacion
Sabor
Calidad

Precio

Estévez, K. (2022). Pregunta 9, gréfico circular. Quito.

Analisis: En esta pregunta la respuesta fue de opcion mdaltiple en la cual 83
personas, aseguraron que al momento de elegir su producto los factores a tomar en

consideracion es el sabor y calidad, lo cual ayudara a mejorar cada dia en los productos.
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Pregunta 10. ¢Por cuales medios le gustaria enterarse de promociones,

concursos y noticias?

Tablal4. Pregunta 10

¢ Por cuales medios le gustaria enterarse de promociones, concursos y noticias?
RESPUESTA CANTIDAD %
Instagram 83 76,1%
Twitter 15 13,8%
Tienda Online 32 29,5%
TickTock 43 39,4%
TOTAL

EStéVEZ, K. (2022). ¢Por cuales medios le gustaria enterarse de promociones, concursos y noticias?

Quito.

llustracion 13 Pregunta 10, gréfico circular.

; Por cuales medios le gustaria enterarse de promociones, concursos y noticias?
109 respuestas

Instagram
Twiter
Tienda Online

Tick Tock

40 60 80 100

Estévez, K. (2022). Pregunta 10, gréfico circular. Quito.

Analisis: En esta pregunta de opcion maltiple el medio preferido por el cual las

personas prefieren que se les haga llegar noticias de FLOUREN es el Instagram lo cual
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ayudara de gran manera para poder lograr la meta de ser conocido en todo el Distrito

Metropolitano de Quito.

Analisis General.

Después de realizas un analisis de cada una de las preguntas ejecutadas en la
encuesta virtual, se puede observar una respuesta positiva que genero el publico
encuestado, para la creacion de una reposteria inclusiva con gluten free; la cual sera
una experiencia innovadora ya que se podra tener accesibilidad a una reposteria con

productos sin gluten para poder degustar en cada reunion social.

El poder crear una reposteria libre de gluten, es de un gran impacto ya que es
un territorio poco conocido, pero de gran necesidad para las personas celiacas, esto
quiere decir que se atraera a clientes indirectos por medio de las reuniones sociales,
que es el mejor momento para probar productos y crear la necesidad de ir a visitar

FLOUREN.

El método favorito de comunicacion es INSTAGRAM, el cual es de gran
accesibilidad y de facil uso para las personas de todas las edades desde los nifios hasta
los mas adultos, facilitando el marketing en el Distrito Metropolitano de Quito,

logrando ser reconocido.

En conclusion, tras poder realizar el analisis los datos arrojados de la encuesta
se pueden determinar que FLOUREN, es una empresa de A&B viable, que tiene una

gran aceptacion en el sector comercial de Cumbaya.
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Entorno empresarial

Microentorno.
FLOUREN considera su micro entorno a todo aquello que esta situado a su

alrededor en el sector de Cumbaya, de lo cual no se puede tener un control

llustracion 14 Esquema microentorno FLOUREN.
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Estévez, K. (2022). Esquema microentorno FLOUREN. Quito.
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llustracién 15 Ubicacion
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(Google Maps, 2022) Ubicacion. Recuperado de:
https://www.google.com/maps/place/Francisco+de+Orellana,+Quito/@-0.2001494, -
78.4310578,18z/data=14m513m411s0x91d5913bc224bfd7:0x9c8c8eaabb68b02d!18m2!13d-

0.2058035!40d-78.4199535

e Competencia directa.

Después de realizar un estudio de campo al efectuar un recorrido en el sector
de Cumbaya, donde se encontrard localizado FLOUREN, se encontré dos centros
comerciales, ocho reposterias que se determina como competencia directa; para lo cual
se establecen parametros con la finalidad de poder evaluar a la competencia: El tipo de
centro comercial, el tipo de local o establecimiento, los productos que ofrecen, horarios

de atencion.
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En la Av. Chimborazo se encuentra el centro comercial La Esquina el cual
cuenta con dos locales de reposteria, en la Av. Francisco de Orellana se encuentran tres

locales de reposterias y alrededor de la avenida se encuentran tres locales de postres.

e Competencia indirecta.

Al poder recorrer el sector se visualizd que existen cuatro restaurantes de
comida parrillera, marinera, cocina japonés y cocina espafola, las cuales se convierten
en competencia indirecta por el tipo de mercado que ofrecen, al poder ser diferente

FLOUREN lograria abarcar una cierta cantidad de clientes en la zona.

e Sustitutos.

Después de investigar el sector y sus alrededores se encontrd nueve sustitutos
sin contar los que se encuentran ubicados en los centros comerciales, estos sustitutos
se dedican a la venta de helados, chocolates, desayunos, espumilla, dulces argentinos;

lo cual no es considerado como un potencial de competencial comercial.

e Proveedores.

Al poder priorizar los productos, se toma en cuenta la calidad, ya que es uno de
los principales fundamentos que se oferta a los clientes, FLOUREN tendra proveedores

con los cuales trabajara por ser reconocidos en su servicio y calidad.



Tabla 15. Proveedores
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Tabla de proveedores

Proveedor
DelyClar

Materia prima
Fiabilidad y beneficios
e  Productos de calidad
e  Experienciaenel
mercado

e  Facilidades de pago
(crédito)

e  Responsables

. Promociones

Producto
Harina
Azlcar
Crema de Leche
Mantequilla
Moldes
Base de torta

Pirulinos

CERO GLUTEN

e  Variedad de productos.

e Productos de calidad.

e  Establecimientos
extensos.

e  Responsables

e Entregaal
establecimiento

Harinas sin gluten

Frutos deshidratados

Bellazucar e Variedad de productosy  Levadura en polvo
materiales para postres Azlcar Glas
e  Productos de calidad Miel
e Facilidades de pago Chocolate
(crédito) Entre otros productos
e Responsables Colorantes en polvo
e Entregaal Glucosa
establecimiento. Glicerina
. Precios comodos Relleno de Frutas
e  Promociones
Bella Azicar e Calidad de productos. Variedades de ingredientes

Mercado San Roque

e Entregaal
establecimiento.

e  Facilidad de pago.

e  Responsables.

e  Excelente atencion

e  \Varios afios de
experiencia en el
mercado

. Productos locales

Glucosa

Glicerina

Extracto de aromas
Colorantes
Fondant de colores
Pasta para moldear

Entre otras variedades de productos

Frutas




Garcia Reinoso

Elempaque

Intermediarios.

Precios bajos
Productos frescos
Responsables.
Excelente atencién
Buenos precios
Calidad de productos
Varios afios de
experiencia en el
mercado

Venta al por mayor y
menor

Entrega al
establecimiento
Responsables.
Excelente atencién
Buenos precios
Calidad de productos
Varios afios de
experiencia en el
mercado

Venta al por mayor y
menor

Entrega al

establecimiento

Gama de cobertura en chocolate
Aromas

Frutos secos

Conservas

Harinas sin gluten

Licores

Colorantes

Otras variedades de productos

Fundas

Cajas

Estévez, K. (2022). Proveedores. Quito.
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FLOUREN se encargara de comercializar los productos solicitados de

manera directa, ya que solo un proveedor no cuenta con entrega domicilio, pero

la empresa tiene su propio repartidor lo cual facilita la obtencion del mismo,

por lo cual no necesitara de intermediarios para la obtencion de los productos.

Clientes.
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FLOUREN es una empresa que se dirige a familias, grupos de amigos,
grupo empresarial, deportistas, personas celiacas, que frecuentan el sector de
Cumbaya, con la finalidad de poderse deleitar de una reposteria saludable, en

un ambiente tranquilo y de igual forma en el lugar de sus reuniones festivas.

Macroentorno

Son aquellos factores que FLOUREN no tiene control y que van a influir en el

establecimiento.

///- \\

Factor \
politico |

Factor "! ( Factor "!
ecologico ! econémico |

\\ / |
/ Factor | Factor socio |

tecnolégico ,‘| cultural ‘

llustracion 16 Esquema macroentorno FLOUREN.

Estévez, K. (2022). Esquema macroentorno FLOUREN. Quito

e Factor Politico.
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En el Ecuador los establecimientos de alimentos y bebidas estan
regulados por el Ministerio de Turismo y supeditados al Reglamento Turistico
de Alimentos y Bebidas que regula el tipo de actividad y la categoria del
establecimiento. Existe la legislacion que se encuentra sustentada en los
articulos 8 y 9 de la Ley de Turismo, regulacién aplicacion general de la ley
turistica. Por otro lado, también estan sujetos al control del ARCSA vy al
Ministerio de Salud Publica que emite regulaciones en cuanto a la inocuidad
alimentaria y a las BPM. Debido a la pandemia que se atraviesa el mundo; en
Ecuador los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas estan bajo una
estricta vigilancia sanitaria, el MINTUR, ARCSA y el MSP han emitido un
manual de contingencia sanitaria que deben ser adoptadas por restaurantes y
cafeterias hasta nuevas planificaciones.

Cada afio en el Distrito Metropolitano de  Quito se requiere obtener
licencias o permisos de funcionamiento que es otorgado por el Cuerpo de
Bomberos de Quito, SRI que aporta con el sistema tributario de la empresa.
FLOUREN realizara su funcionamiento por las vias legales, establecidos por la

Constitucién de la Republica del Ecuador.

Factor Econémico.

En el Ecuador se atraviesa actualmente una transicion economica, a

causa de administraciones anteriores de gobiernos. En los Gltimos tres afios La
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Republica del Ecuador se vio afectada por el paro econdémico que tubo causado
por la pandemia del COVID 19 lo que causo que el pais no tenga un flujo de
dinero alrededor de 6 meses, lo cual causo el despido de una cantidad masiva
de ciudadanos que se dedicaban a trabajan en el sector de A&B, incluso el cierre
permanente o temporal de las empresas. A causa de esta emergencia el gobierno
introdujo nuevos impuestos, los cuales aumentaron el costo de vida, ya que solo
en Quito la tasa de inflacion mensual es de 0.47% (Banco Central de Ecuador,
2021).

Por lo cual FLOUREN esta y estara sujeto al desarrollo econémico por
lo cual se fijaran los precios de acuerdo a la variacion de impuestos que se
modifiquen en el paso del tiempo en Ecuador, de igual forma afectara la

variacién de precios que se otorguen a la materia prima a utilizar.

e Factor Sociocultural.

En este factor FLOUREN ofrece productos con materia prima del pais. Dando
importancia a las personas célicas la cual es un factor sociocultural porque esta
enfermedad es muy poca conocida a nivel nacional, el Ministerio de Salud de Argentina
hizo una encuesta de por cada 100 ciudadanos 1 no puede consumir productos con
gluten (Ministerio de Salud,2020), lo cual provoca una baja importancia sobre estos

productos en el sector comercial.
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FLOUREN tiene una ideologia muy enfocada en ofrecer productos celiacos y
productos con gluten, con preparaciones diferentes para todos los gustos que ofrecera

la reposteria.

e Factor Tecnoldgico.

Alrededor del mundo la tecnologia ha evolucionado como con otros aspectos,
no solo en pais desarrollados, lo cual es el caso de Ecuador ya que aprovechando los
avances tecnoldgicos que se puede utilizar en un local de A&B como maquinaria,
aplicaciones digitales, tecnologia moévil que facilita en el marketing y ubicacion de la

empresa.

FLOUREN tendran a su disposicidn aplicaciones tecnologicas para facilitar el
servicio y la ubicacion del mismo, también trabajara con maquinas tecnolégicamente
avanzadas para agilizar el proceso productivo brindando un servicio de calidad sin tener

contaminacion de productos con el gluten.

e Factor ecoldgico.

Debido al impacto ambiental que tiene el mundo FLOUREN es consciente
de esto y su forma de cuidar el medio ambiente es mediante envases, fundas y cajas
biodegradables y recicladas; el impacto ambiental que genera las fundas de
plasticos es de 500000 millones al afio, las cuales terminan en el mar y se convierte
en amenaza para los animales marinos (EI Comercio,2019); con esto FLOUREN
cuida el medio ambiente ya que parte de la mentalidad es “Para cambiar al mundo,

se cambia desde uno”.
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Producto y servicio

FLOUREN es una reposteria dedicada a la preparacién y venta de reposteria
elaborados con harina de trigo y harinas que sean libre de gluten como lo es harina de
almendras, soja, teff, etc.; que se serviran en diferentes preparaciones teniendo en
cuenta las técnicas y métodos de preparacion en cada uno, con estrictos controles en
los procesos de producciéon en el uso Gptimo de técnicas y métodos de coccion,
seguridad alimentaria y bioseguridad; asi asegurando un servicio rapido y de calidad
para la satisfaccion del cliente. FLOUREN ofrecera servicio a domicilio y servicio en

el establecimiento.

Producto Esencial.

En la actualidad los clientes reposteros no buscan solamente satisfacer la
necesidad fisiologica de alimentarse, sino que buscan un lugar donde sentirse comodos,
sentirse relajados y disfrutando de algo gustoso, buscan un ambiente tranquilo con una
tematica llamativa, que los productos gastrondmicos que se ofrecen sean de calidad,

precios justos, y quedar satisfechos

La reposteria FLOUREN ofrecera productos libres de gluten en diferentes
presentaciones como galletas, pasteles, cupckaes, etc. de igual forma ofrecera
productos hecho a base de harina de trigo, siendo una reposteria innovadora preparada
con profesionalismo y un buen manejo de (BPM) en un ambiente seguro, acogedor,

agradable y llamativo.
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Producto real.

FLOUREN ofrecera productos innovadores con una gran variedad de recetas

elaboradas con harina de trigo y harinas sin gluten:

Galletas de arroz con chocolate y chispas de chocolate.

Pudin de fresa, ruibarbo y Chia.

Cuajada de limén vegana sin gluten.

Flan de coco sin gluten con caramelo.

Pasteles de vainilla, chocolate, rellenos de manjar con brigadero (frutas),

cubierto por crema y decorado al gusto del cliente.

Cupcakes de vainilla, chocolate, red velvet, con buttercream de chocolate,

vainilla, ron pasas, etc.

Caracteristicas.

La empresa FLOUREN utilizara para la elaboracion de cada producto en su
totalidad, innovacion, creacion y compromiso por cada uno de los empleados, al
momento de mantener el control de temperaturas alimentarias para poder evitar la
contaminacion cruzada, haciendo de gran énfasis en evitar la contaminacion del gluten

en los productos que no lleven gluten; para lo cual se mantendrd a conocimiento de
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cada empleado el manual de BPM, bioseguridad e inocuidad con el fin de brindar a los

clientes un producto final de alta calidad.

En el &rea de servicio las personas a cargo de este sector estaran capacitadas en
el constante cambio de las normas de bioseguridad que determine el Ministerio de
Salud Publica del Ecuador o la OMS, tendréan un conocimiento sobre cada producto
que se ofrezca para la satisfaccion y mejorar la experiencia del cliente, atendiendo

siempre de manera cortes, educada.

Calidad.

FLOUREN entiende la importancia de ofrecer productos de calidad por lo cual
se basa en el manual de BPM (Buenas Practicas de Manufactura) adaptados y disefiados
minuciosamente dentro de la empresa, en los que se toma en cuenta indicadores de

calidad tales como:

e Control de calidad: produccién, elaboracion, almacenamiento y distribucion de
productos.

e Maétodos y técnicas de coccidn para cada alimento.

e Mantener los alimentos en las temperaturas adecuadas.

e Sistema de almacenamiento FIFO (primero en entrar, primero en salir).

e Registro de Kardex.

e Higiene del personal.

e Limpieza y desinfeccion de cada area de trabajo.
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e Cadena de frio de la materia prima.

e Temperaturas de almacenamiento y coccion de los alimentos.

e Limpieza y desinfeccion de utensilios y maquinas dentro de la cocina.

e Anaélisis de puntos criticos de control.

e Puntos criticos de las ETAS (Enfermedades Transmitidas por Alimentos).

e Tiposy medios de contaminacién de alimentos.

Estilo.

FLOUREN tiene un estilo minimalista con decoraciones en tonalidades pasteles
de acuerdo con el logo, se tendra la carta de productos que se visualizaran en un
mostrador. El tipo de servicio que se ofrecera es el americano, por lo cual, los alimentos

se sirven ya preparados directamente en la mesa.

Marca.

FLOUREN EI nombre de la empresa viene de dos uniones de palabras Flour
que significa harina en inglés, lleva esto ya que la empresa se dedica en el énfasis de
utilizar harinas alternativas para dejar a un lado el gluten el cual proviene del trigo, EN
representa el final del nombre Karen, FLOUREN significa salud, inclusidn,
innovacion, festejo. FLOUREN da la bienvenida a todas las personas que han buscado
una reposteria sin gluten, dispuestos a experimentar nuevos productos, y que la marca

sea la favorita en sus festejos.

Producto aumentado.
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El producto diferenciador de FLOUREN hacia el resto de reposterias, es la
creacion de reposteria sin gluten, lo cual la empresa servira a sus clientes con el
Delivery de los pedidos realizados hacia el lugar de festejo o de sus viviendas, este
producto aumentado es distinto ya que no se trabaja con ninguna empresa intermediaria
por lo cual se garantiza la llegada del producto en el mejor de los estados para el

consumo.

Plan de introduccién al mercado.

Distintivos y Uniformes.

Area de Cocina.
El chef administrador y el ayudante de cocina usaran el uniforme que le designe
el establecimiento, mismo que tendra los distintivos del mismo, esta conformado por

varias prendas:

Chef administrador.

e Chaqueta negra de manga corta con el sello de la empresa.

e Falddn negro, cintas doradas con sello de la empresa y su nombre

e Zapatos negros de cocina (antideslizantes).

e Pantalon negro de cocina.

e Personal con cabellera larga usara cintillo ancho o en su defecto un

mofio y malla

llustracion 17 Disefio uniforme chef administrador.
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Estevez,K.. (2022). Disefio uniforme chef administrador. Quito.

Ayudante de cocina.

Chaqueta negra de mangas cortas con lineas blancas y el sello de la
empresa.

Zapatos negros de cocina (antideslizantes).

Pantalén negro

Malla de cabello
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e Faldén blanco.

llustracion 18 Disefio uniforme ayudante de cocina.

Estévez, K. (2022). Disefio uniforme ayudante de cocina. Quito.

Area de Servicio.
Las personas que desempefien el papel de caja, mesero y delivery usaréan el
uniforme que le designe el establecimiento, mismo que tendra los distintivos del

mismo:

e Camisa negra con el logo de la empresa
e Blue Jeans.

e Zapatillas.



llustracion 19 Disefio uniforme ayudante de cocina.

Estévez, K. (2022). Disefio uniforme ayudante de cocina. Quito.
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Materiales de identificacion.

Imagotipo.
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llustracion 20 Logotipo de la empresa.
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Estévez, K. (2022). Logotipo de la empresa. Quito.

e Ellogotipo del establecimiento “FLOUREN".

e El eslogan del restaurante “Libérate del gluten, libérate del estrés”.
e Los colores usados: dorado #2.1, blanco, marron #7.3.



72

Tarjetas de presentacion.
En el anverso puede apreciarse el Isotipo de la empresa, en el reverso se
encuentran datos de contacto los cuales son: Datos del chef ejecutivo, QR code ,

direccion de la empresa.

llustracion 21 Tarjeta de presentacion FLOUREN.

FLOUREN s gsreves

Cumbaya, Av. Frantista de Orellana 131y Chimborazo

Estévez, K. (2022). Tarjeta de presentacién FLOUREN. Quito.

Hoja membretada.
La hoja membretada de la empresa FLOUREN se usara en asuntos oficiales de
la empresa como oficios, cartas, declaraciones formales, contratos; para lo cual se

elaboré la siguiente hoja:

llustracién 22 Hoja membretada.
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Cumbaya, Av. Francisco de Orellana 131 y Chimborazo
cel: 0961377373

Estévez,K.. (2022). Hoja membretada. Quito.
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Canal de distribucion y puntos de ventas.

El canal de distribucion y puntos de venta fisica de FLOUREN esta ubicado en
el Sector de Cumbaya- calle Francico de Orellana 131 y, Chimborazo; por otro lado se
tendra una tienda virtual que se podra encontrar en el Instagram de la empresa

Promocion.

La fuente principal para promocionar el producto incluso, crear concursos es la

red social llamada Instagram, Ticktok.

Contacto.

e Tarjeta de presentacion.
¢ Red social Instagram.

e Correo electrénico.

Negociacion.

e Directa con el establecimiento.

e Via chat Instagram.



Financiamiento.

Tabla 16. Financiamiento publicidad.

Publicidad Tictok Dos veces a la semana $00.00
Publicidad Instagram Tres veces al mes $20.00
Tarjetas de presentacion 300 unidades $15.00
TOTAL $35.00
TOTAL, ANUAL $420.00

Riesgo y oportunidades del negocio.

Estévez. K. (2022). Financiamiento publicidad. Quito.
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El principal riesgo que en encuentra FLOUREN, en la actualidad es la

emergencia sanitaria causada por el COVID-19, lo cual afecta ya que depende de qué

color de semaforizacion de encuentre la ciudad de Quito, ya que causa la modificacion

del aforro; para lo cual la empresa obedecera las medidas de bioseguridad.

La oportunidad que tiene FLOUREN en la actualidad es la de ser una de las

primeras reposterias que ofrecen productos sin gluten, no solo se realiza la venta en el

local, sino que también se ofrece para festejos. Encontrarse ubicado en un lugar

comercial donde las personas cuidan su salud y su forma de verse conlleva un gran

impacto para poder tener rentabilidad.
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Fijacion de Precios

Fijacion de precios por receta estandar.

Los precios en las recetas que se presentaran a continuacion, con llevo un previo
calculo para un solo PAX. Para lo cual la medida de peso tomada para hacer referencia
en cada plato es el kilogramo de cada producto, para poder lograr precios reales de la
venta de un producto se tomara diversos factores que interviene en el momento de

realizar la produccién:

e Mano de Obra.

e Utilidad.

e (Gastos administrativos.

e Gasto de servicios basicos.
e Costo de servicio.

e |VA

Los valores que pertenece a cada item se veran reflejados en la receta, luego de

una sumatoria

Receta estandar de costos

Galleta de chocolate



Tabla 17. Galleta de chocolate, receta estandar de costos
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FICHA TECNICA DE PRODUCCION

Tecnologico
Internacional

iTi

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Galletas de Chocolate Cddigo: 001 Pax 8
FECHA DE ACTUALIZACION: 16/02/2022 Chef: Karen Estévez
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (KG) | CANTIDAD TOTAL ($)
Harina de arroz Gr 2,4 250 0,6
Huevos Gr 3,2 2| 0,21333333
Polvo para hornear Gr 3 15 0,07
AzUcar Gr 2 90 0,18
Aceite Ml 3,15 90 0,2835
Chocolate en polvo Gr 3,56 15 0,0534
Chispas de chocolate Gr 4,1 150 0,615
Crema de Leche Ml 4,3 50 0,215
Chocolate Gr 4,9 60 0,294
Total bruto | 2,45423333
10% Imprevistos| 0,24542333
Total neto | 2,69965667
5% Gasto de fab.| 0,13498283
10% Factor costo | 0,26996567
30% M.O. 0,809897
10% G. Admin| 0,26996567
50% Utilidad | 1,34982833
Subtotal | 5,53429617
12% IVA| 0,66411554
10% Servicio| 0,55342962
PVP| 6,75184132
8,00 PAX| 0,84398017

Estévez, K. (2022). Galleta de chocolate, receta estandar de costos, Quito.

Tabla 21. Galletas de chispas de chocolate, Receta estandar de produccion




Tecnoldgico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

Internacional
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iTi

NOMBRE DE LARECETA

CANTIDAD

Galletas de chocolate PAX 8

PUNTOS CRITICOS DE
‘ UNIDAD H INGREDIENTES CONTROL ‘ PUNTOS DE CONTROL

FOTOGRAFIA

250 Gr Harina de arroz Temperatura ambiente Tamizado

2 UNIDAD | Huevos Temperatura 8 a 15 °C Separado clara de yemas
90 Gr Azlcar Temperatura ambiente -

90 MI Aceite Temperatura ambiente -

15 Gr Chocolate en polvo Temperatura ambiente Tamizado

15 Gr Polvo para hornear Temperatura ambiente -

150 Gr Chispas de chocolate | Temperatura ambiente -

50 MI Crema de leche Temperatura 0 a 4 °C -

60 Gr Chocolate en barra Temperatura ambiente Triturado

PROCEDIMIENTO

1. Batir el aceite y el azlcar, hasta que el azdcar se funda.

2. Colocar en otro bowl la harina con la levadura tamizadas.

3. Mezclar el azicar y el aceite con la harina y la levadura.

4. Batir las yemas y las claras por separado para afiadir a la masa.

5. Afadir a la masa el chocolate en polvo mesclar bien.

6. Afadir las chispas de chocolate.

7. El horno previamente caliente a 180°C. Forrar la bandeja con papel vegetal engrasado.

8. Extender la masa sobre la mesa de trabajo, cortar en porciones y colocar en la bandeja.

9, Hornear por 15 minutos, decorar con ganache de chocolate.

Porcién (g) | Calorias (kcal)

424kcal

10. Ganache: Derretir el chocolate en barra y afiadir poco a poco la crema de leche.
Sodio

Hierro Proteinas -
(mg) © (mg @

1,49 mg 8.2¢g 326 mg |4.2¢g

Colesterol
(mg)

Carbohidratos

)

Grasas

(9)

Estévez, K. (2022). Galletas de chispas de chocolate, Receta estandar de produccion, Quito.



Tabla 18. Cuajada de Limén, receta estandar de costos
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FICHA TECNICA DE PRODUCCION

iITi

Tecnoldgico
Internaaonal

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Cuajada de limén Cddigo: 002 Pax 8
Chef: Karen
FECHA DE ACTUALIZACION: 16/02/2022 Estévez
COSTO
INGREDIENTE MEDIDA (KG) CANTIDAD TOTAL ($)
Harina de Arroz Gr 2,4 250 0,6
Huevos Gr 3,2 210,21333333
Aceite Ml 3,15 90 9
Azucar Gr 2 180 0,36
Maicena Gr 1 70 0,07
Limon Ml 6 90 0,54
Ralladura de limon Gr 8 1 0,008
Leche de almendras Gr 2,59 300 0,777
Total bruto | 11,5683333
0% imprevistos | 1,15683333
Total neto | 12,7251667
5% Gasto de fab. | 0,63625833
10% Factor costo | 1,27251667
30% M.O. 3,81755
10% G. Admin | 1,27251667
50% Utilidad | 6,36258333
Subtotal | 26,0865917
12% IVA| 3,130391
10% Servicio | 2,60865917
PVP|31,8256418
8% PAX|3,97820523

Estévez, K. (2022). Cuajada de Limon, receta estandar de costos, Quito.
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Tabla 22. Cuajada de limdn, Receta estdndar de produccion.

|
Tecnoloégico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional

NOMBRE DE LA RECETA

Cuajada de Limon PAX 8

PUNTOS CRITICOS DE PUNTOS DE

CANTIDAD ‘ UNIDAD INGREDIENTES

CONTROL CONTROL
250 Gr Harina de arroz Temperatura ambiente Tamizado
2 UNIDAD | Huevos Temperatura ambiente Separado clara de
yemas

180 Gr Azlcar Temperatura ambiente -

90 Mi Aceite Temperatura ambiente -

70 Gr Maicena Temperatura ambiente Tamizado

90 Mi Limén Temperatura ambiente -

1 Gr Ralladura de limén Temperatura ambiente -

300 Gr Leche de Almendras Temperatura 0-4°C -

FOTOGRAFIA ‘ PROCEDIMIENTO

1. Combinar el azicar y la maicena en un bowl.

2. Mezcla la leche de almendras, agregar la ralladura de limény el extracto de limon.

3. Llevar a fuego medio removiendo con un batidor. Hasta que la cuajada espese.

4. Mezclar la harina de arroz, huevos aceite azlicar y realizar la masa.

5. Introducir la masa en el molde con el horno precalentado a 180°C por 15 min.

6. Dejar enfriar la cuajada y colocar en la base de galleta .

7. Decorara con merengue Suizo y flamear.

Porcmn Calorfas (keal) Hierro Grasas Proteinas Carbohldratos Colesterol Sodio Fibras
)] () (9 (9 (9 () (mg) | (9)

112,13 897,00 36,3549 34,00 22

Estévez, K. (2022). Cuajada de limdn, Receta estandar de produccidn, Quito.
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Tabla 19.Flan de Coco , receta estandar de costos

FICHA TECNICA DE PRODUCCION

m m
Tecnologico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Flan de Coco Cddigo: 001 Pax 8
FECHA DE ACTUALIZACION: 16/02/2022 Chef: Karen Estévez
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (KG) | CANTIDAD TOTAL ($)
Leche de coco Ml 3 1000 3
Huevos Uni 3,2 4| 0,42666667
Azlcar Gr 2 140 0,28
Coco Rallado Gr 1,52 50 0,304
Fécula de maiz Gr 1 80 0,08
Esencia de vainilla Ml 1,43 5 0,00715
Total bruto | 4,09781667
10% Imprevistos| 0,40978167
Total neto | 4,50759833
5% Gasto de fab.| 0,22537992
10% Factor costo| 0,45075983
30% M.O.| 1,3522795
10% G. Admin | 0,45075983
50% Utilidad | 2,25379917
Subtotal | 9,24057658
12% IVA| 1,10886919
10% Servicio | 0,92405766
PVP| 11,2735034
8,00 PAX| 1,40918793

Estévez, K. (2022). Flan de Coco, receta estandar de costos, Quito.
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Tabla 23.Flan de coco, Receta estdndar de produccion.

- -
Tecnolégico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
Internacional

NOMBRE DE LA RECETA

Cuajada de Limon PAX 8

PUNTOS CRITICOS DE PUNTOS DE
CONTROL CONTROL

CANTIDAD ‘ UNIDAD ‘ INGREDIENTES

100 Mi Leche de coco Temperatura 0-4°C -
4 UNIDAD | Huevos Temperatura ambiente -
140 Gr Azlcar Temperatura ambiente -
50 Gr Coco rallado Temperatura ambiente -
80 Gr Fécula de maiz Temperatura ambiente -
5 Mi Esencia de vainilla Temperatura ambiente -
15 Mi Limén Temperatura ambiente Zumo

FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1. Diluir la fécula de maiz con un poco de leche de coco fria.

2. Agregar los huevos eneros y batir todo junto.

3. Calentar la preparacion a fuego medio e incorporar el azlcar, esencia de vainilla.

4. Incorporar el coco rallado a la mescla.

5. En un sarten colocar agua, azlicar a fuego medio para realizar el caramelo cuando este diluido
el azlcar agregar el limén.

% | 6. En un molde de flan colocar el caramelo, colocar la preparacion.

7. Hornear de 30 a 40 min en el horno a 170°C.

8. Desmoldar y dejar enfriar.

Colesterol Sodio Fibras
Q) Q) (©)

Hierro
(mg)

Porcion

(9
250,00

Calorias (kcal) Grasas (g) Proteinas (g) | Carbohidratos (g)

2.000,00
Estévez, K. (2022). Flan de coco, Receta estandar de produccion, Quito.




Tabla 20.Pastel pequefio vainilla, receta estandar de costos
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FICHA TECNICA DE PRODUCCION

iTi

Tecnologico
Internacional

RECETA ESTANDAR DE COSTOS

NOMBRE DEL PLATO: Pastel De Vainilla Cddigo: 004 Pax 8
FECHA DE ACTUALIZACION: | 16/02/2022 Chef: Karen Estévez
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (KG) | CANTIDAD TOTAL ($)
Harina de arroz Gr 2,4 100 0,24
Huevos Gr 3,2 410,42666667
Azucar Gr 2 150 0,3
Aceite M 3,15 50 0,1575
Leche Entera M| 0,8 50 0,04
Esencia de vainilla M 1,43 210,09533333
Polvo de hornear Gr 2,3 15 0,0345
Maicena Gr 1 100 0,1
Crema De Leche M| 2,14 300 1,284
Dulce de leche Gr 3,74 500 1,87
Leche Condensada M| 3,25 50 0,1625
Leche en polvo Gr 3,5 30 0,105
Mantequilla Gr 5,2 30 0,156
Chocolate blanco Gr 6 50 0,3
Ralladura de limon Gr 0,2 1 0,2
Sal Gr 0,2 1 0,2
Total bruto 5,6715
10% imprevistos 0,56715
Total neto 6,23865
5% Gasto de fab.| 0,3119325
10% Factor costo 0,623865
30% M.O. 1,871595
10% G. Admin| 0,623865
50% Utilidad| 3,119325
Subtotal | 12,7892325
12% IVA| 1,5347079
10% Servicio | 1,27892325
PVP | 15,6028637
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Estévez, K. (2022). Pastel pequefio vainilla , receta estdndar de costos, Quito.

Tabla 24.Pastel Vainilla, Receta estandar de produccion.

[ ] . ,
Tecnolbgico RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION
I I Internaciona

CANTIDAD

NOMBRE DE LA RECETA

Pastel Vainilla Celiaco PAX 8

PUNTOS CRITICOS DE PUNTOS DE
CONTROL CONTROL

‘UNIDAD ‘INGREDIENTES ‘

100 Gr Harina de arroz Temperatura ambiente Tamizado
4 UNIDAD | Huevos Temperatura ambiente Slea przgado yemas de
150 Gr Azlcar Temperatura ambiente -

50 Mi Aceite Temperatura ambiente -

50 Ml Leche entera Temperatura 0-4°C -

2 Ml Esencia de vainilla Temperatura ambiente -

15 Gr Polvo de hornear Temperatura ambiente -

1 Gr Ralladura de Limén | Temperatura ambiente -

1 Gr Sal Temperatura ambiente -

300 Mi Crema de leche Temperatura 0-4°C -

500 Gr Manjar Temperatura 0-4°C -

50 Mi Leche condensada Temperatura 0-4°C -

30 Gr Mantequilla Temperatura 0-4°C -

50 Gr Chocolate blanco Temperatura ambiente -

30 Gr Leche en polvo Temperatura ambiente -
FOTOGRAFIA ‘ PROCEDIMIENTO

1. Batir las claras del huevo hasta que esté en pico firme.

2. Batir las yemas con la mitad del azicar hasta consegui un color palido.

3. Batir el aceite con el resto de azlicar, incorporar esencia de vainilla, leche, y batir, agregar en tres
partes la harina con el polvo para hornear.

4. Agregar las yemas batidas e incorporar , por ultimo agregar las claras reservadas y con
movimientos envolventes mesclar.

5. Con el horno precalentado a 180°C por 40 min.

6. Para el relleno en una olla colocar la leche condensada, mantequilla, y mezclar a fuego bajo.

7. Cuando esté bien mezclado, incorporar el chocolate blanco en trozos y la leche en polvo.

8. Mesclar la preparacion a fuego medio hasta que la mezcla esté espesa.

9. Dejar reposar en un bowl untado de mantequilla.

10. Para la cobertura. Montar la crema de leche con azUcar, hasta tenerla firme.

 Porcion Calorias (kcal) Hlerro Grasas Protelnas Carbohidratos (g) Colesterol "Sodio | Fibras (g)
(9) g) (mg)
80

133,50 1.068,00

70 44,00 95

Estévez, K. (2022). Pastel Peq. Vainilla, Receta estandar de produccion, Quito.



3.11 Capacidad instalada

3.11.1 Implementacidn del negocio
e Arriendo del local.

Tabla 25. Arriendo del local.

ARRIENDO DEL LOCAL

Pago Mensual Pago Semestral Pago Anual

400.00 2400.00 4800.00

Estévez, K. (2022). Arriendo del local. Quito.

e Equipos industriales

Tabla 26. Equipos industriales

EQUIPOS INDUSTRIALES

DESCRIPCION CANTIDAD (V. UNITARIO |V.TOTAL

Horno de conveccién 2 $ 1.250,00 | $  2.500,00
Batidora eléctrica 2 $ 2436 | $ 48,72
Batidora planetaria 2 $ 890,00 [ $ 1.780,00
Gas Recargable Peq. 2 $ 224 |$ 4,48
Estanteria 2 $ 80,00 | $ 160,00
Pastelero Cuadrado 1 $ 760,00 | $ 760,00
Refrigerador 2 $ 550,00 [ $  1.100,00
Termometro digital 2 $ 2848 | $ 56,96
Licuadora Oster 700W | 2 $ 66,26 | $ 132,52
Tanque de gas 15kg 1 $ 4499 [ $ 44,99
Balanza digital 2 $ 1473 | $ 29,46
Soplete Flameador 2 $ 36,70 | $ 73,40
Cocina 2 $ 34799 | $ 695,98
Microondas 1 $ 11999 | $ 119,99
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TOTAL

$

7.506,50

Estévez, K. (2022). Equipos industriales. Quito

e Equipos de computacion.

Tabla 27. Equipos de computacién.

EQUIPOS DE COMPUTACION

. V. V.
DESCRIPCION CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
Laptop HP Lenovo Dell 1 $ $
674,06 674,06

Impresora EPSON L3210 1 $ $
265,00 265,00

$
TOTAL 939,06

Estévez, K. (2022). Equipos de computacion.

e Mueblesy enseres.

Tabla 28. Muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL

Espatula de goma 16" 4 $ 17,14 $ 68,56
Espatula 10" 4 $ 12,77 $ 51,08
Espatula acero codo 20 cm 4 $ 2,05 $ 8,20
Espatula acero codo 15 cm 4 $ 1,92 $ 7,68
Espatula Recta 4 $ 8,48 $ 33,92
Colador Doble maya 2 $ 2,86 $ 5,72
Bowl acero 18cm 10 $ 6,70 $ 67,00
Bowl acero econémico 6 $ 4,19 $ 25,14
Rodillo Pléstico 20cm 4 $ 23,66 $ 94,64
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Rodillo con bandas Fondant 2 $ 6,47 $ 12,94
Pelador 4 $ 5,22 $ 20,88
Cuchillo carne colores 4 $ 12,63 $ 50,52
Puntilla acero 4 $ 3,21 $ 12,84
Cuchillo Pastel 4 $ 10,36 $ 41,44
Cuchareta Perf 33cm 2 $ 1,92 $ 3,84
Cucharon para servir 2 $ 10,18 $ 20,36
Batidor piano 18" 4 $ 8,93 $ 35,72
Batidor Francés 10" 4 $ 7,85 $ 31,40
Brocha silicén 2,5" 4 $ 10,09 $ 40,36
Cuchara medida juego 2 $ 4,55 $ 9,10
Tabla picar 4 $ 11,88 $ 47,52
Tapete silicon 36x43cm 2 $ 4,82 $ 9,64
Mesa de acero inoxidable 2 $ 80,00 $ 160,00
Set de Boquilla 2 $ 4,33 $ 8,66
Set de mangas 12"10U 1 $ 2,23 $ 2,23
Clavo para flor 1.5" 2 $ 1,16 $ 2,32
Bailarina de Aluminio 2 $ 71,52 $ 143,04
Molde Tartaleta 8 4 $ 6,25 $ 25,00
Molde redondo 5x7" 4 $ 19,02 $ 76,08
Set de mangas 18" 10U 1 $ 3,12 $ 3,12
Set de Cortadores Redondos 2 $ 16,07 $ 32,14
TOTAL $ 1.151,09
Estévez, K. (2022). Muebles y enceres. Quito.
e Equipos industriales de seguridad.
Tabla 29. Equipos industriales de seguridad
EQUIPOS INDUSTRIALES DE SEGURIDAD

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL

Extintor (polvo seco) 10 Lb 1 $ 25,00 $ 25,00
Bomba de mano desinfectante 2 $ 2,75 $ 5,50
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Detector de gas GLP 2 $ 14,99 $ 29,98
Roétulo de Sefialética Salida, 1 $ 2,25 $ 2,25
Rétulo de Sefialética Salida de Emergencia 1 $ 2,25 $ 2,25
Rétulo de Sefialética Bafio 2 $ 2,25 $ 4,50
Rétulo de Sefialética Norma Bioseguridad Gel 2 $ 1,15 $ 2,30

Roétulo de Sefialética Norma Bioseguridad

Distanciamiento ! $ 215 $ 215
Rétulo _de Sefalética Norma Bioseguridad Uso de 1 $ 215 $ 215
Mascarilla.

Rétulo de Sefialética Uso de un Extintor 1 $ 5,00 $ 5,00
Rétulo de Sefialética No Fumar 1 $ 2,15 $ 2,15
Roétulo de Sefialética Aforo 1 $ 3,00 $ 3,00
TOTAL $ 86,23

Estévez, K. (2022). Equipos industriales de seguridad. Quito.

e Suministros de oficina.

Tabla 30. Suministros de oficina.

SUMINISTROS DE OFICINA

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL

Papel bond, 1 resma 1 $ 33,50 $ 33,50
Grapadora 1 $ 8,99 $ 8,99
Grapas (caja) 1 $ 5,19 $ 5,19
Set de resaltadores 4U 1 $ 3,25 $ 3,25
Esferos BIC (azul, negro) 1 $ 3,70 $ 3,70
Perforadora 1 $ 2,74 $ 2,74
Libreta 2 $ 1,24 $ 2,48
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Carpeta de cartén 1 $ 3,00 $ 3,00
Tijeras 2 $ 1,30 $ 2,60
TOTAL $ 65,45
TOTAL, ANUAL $ 785,40
Estévez, K. (2022). Suministros de oficina. Quito.
e Servicios basicos.
Tabla 31. Servicios basicos.
SERVICIOS BASICOS

DESCRIPCION Pago Mensual

Agua $ 10,00

Luz $ 20,00

Teléfono $ 5,00

Internet $ 30,00

TOTAL $ 65,00

TOTAL, ANUAL $ 780,00

Estévez, K. (2022). Servicios bésicos. Quito.
e Materiales de limpieza.
Tabla 32. Materiales de limpieza.
MATERIALES DE LIMPIEZA

DESCRIPCION CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL
Escoba 2 $ 1,25 $ 2,50
Trapeador 2 $ 3,15 $ 6,30
Cloro 1 Gal 1 $ 8,00 $ 8,00
Desinfectante Fabuloso 1 $ 1,99 $ 1,99
Lustre 2 $ 0,35 $ 0,70
Esponja lavaplatos 2 $ 0,55 $ 1,10
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Fundas basura industriales 10U 1 1,00 $ 1,00
Lavavajillas liquido un Galén 1 5,00 $ 5,00
Pala 1 1,10 $ 1,10
Jabon liquido manos 1 Gal 1 3,00 $ 3,00
Papel higiénico Bouquet 250 metros 1 23,25 $ 23,25
Dispensador de papel 2 38,45 $ 76,90
Toalla de papel 175 hojas 2 1,50 $ 3,00
Alcohol antiséptico gel 1 Gal 1 7,00 $ 7,00
TOTAL $ 140,84
TOTAL, ANUAL $ 1.690,08

Estévez, K. (2022). Materiales de limpieza. Quito.

Estudio arquitectonico

llustracion 23 Estructura del establecimiento.
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Estévez, K. (2022). Estructura del establecimiento. Quito.
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PROCESO DERECHO EMPRESARIAL

Para mantener la formalidad del negocio se debe de seguir las normas, para
obtener los requisitos necesarios como documentos y permisos de funcionamiento de

esta manera podré elaborar sin inconvenientes de que lo clausuren.

e Servicio de Rentas Internas (SRI).
v Ruc (Registro Unico de Contribuyente)

Es un documento indispensable que sirve para realizar
actividades econOmicas como persona natural que es el caso de
FLOUREN, que se requiere en el pais para poder realizar el pago de los
impuestos.

EIRUC esun documento que se puede solicitar a partir de ventas
anuales que superen los 19.999 ddlares, para lo cual se lo puede realizar
en los Servicios de Renta interna, se solicitan los siguientes

documentos:

Original y copia de la cédula de identidad ciudadana.

= Certificado de votacion.

= Contrato de arriendo del local o pago de impuesto
Predial.

= Planilla de servicios basicos.

= [Estado de cuenta bancaria.
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= Indicar la actividad econdmica que se desempefia
Municipio de Quito
v" Inspeccion del Cuerpo de Bomberos:

El permiso del Cuerpo de Bomberos de Quito verifica el
cumplimiento de las condiciones de seguridad humana y equipos contra
incendios en edificaciones que estdn exentas de LUAE (Licencia
Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades Econdmicas) y que
solicitan el Permiso de funcionamiento.

= Instalaciones eléctricas se encuentran dispuestas de manera

ordenada protegidas por tuberias.

= Elementos eléctricos que cuenten con su respectiva proteccion.

= Vias de evacuacion.

= Vias de salida con lamparas de emergencia.

= Losambientes que se empleen gas cuenten con ventilacion.

= Conocimiento de manejo de extintores.

= Edificacion que cuenten con sefaléticas.

= Plan de emergencia que se planifica a futuro para las prevenciones

de riesgos naturales.
v LUAE (Licencia Metropolitana Unica para el Ejercicio de Actividades

Econdmicas en el DMQ)
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Para obtener la LUAE se necesitan los siguientes
requisitos y no tienen ningun costo (PORTAL UNICO DE TRAMITES

CIUDADANOS, 2020).

= Formulario de Solicitud LUAE.

= Copia de RUC.

= Copia de cedula.

= Copia de papeleta de votacion vigente.

=  Copia del nombramiento del representante legal.

v Patente Municipal.

La patente municipal se paga una vez por afio y su valor esta calculado por
cada municipio. Los requisitos que se solicitan son (PORTAL DE SERVICIOS

MUNICIPALES, 2020).

" Formulario de la declaracion de Patente Municipal debidamente

lleno. Este se puede obtener en la pagina www.quito.gob.ec.

. Copia de la cédula y certificado de votacién de las ultimas
elecciones.
. Copia del Registro Unico de Contribuyentes. En el caso de que

posea, registro de comerciantes. No necesita el RUC actualizado.
. Copia de certificado de funcionamiento de bomberos del afio

actual.


http://www.quito.gob.ec/

94

e Agencia de Regulacion, Control y vigilancia Sanitaria / ARCSA
Este permiso se obtiene en la entidad ARCSA, tiene un valor de $96 (ARCSA,
2020):.
= Original y copia de la cedula de ciudadania o representante legal del
establecimiento.
= Registro Unico de Contribuyente (RUC).
= Categorizacion del Ministerio de Industrias y Productividad ( si fuera el
caso).
e Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social / IESS
El IESS se encarga de salvaguardar los derechos de los trabajadores y la
seguridad social, los cuales son irrenunciables por la Constitucion de la Republica del
Ecuador, por lo cual el nimero patronal es necesario para afiliar a los trabajadores .

(Permisos de funcioanmiento Quito, 2021).

Se necesita lo siguiente:

e Copia de la cédula de identidad y papeleta de votacion a color.
e Copia de contrato de trabajo legalizado por el Ministerio de Trabajo.

e Copia de comprobante del altimo pago del servicio basico.
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PROCESO DE IMPACTO AMBIENTAL Y SOCIAL
Objetivo de impacto.

El sector de la industria de alimentos y bebidas es un sector que genera un
impacto en el medio ambiente, el cual produce dafios ya que se trabaja con productos
de origen organicos y productos quimicos; los cuales no solo crean reaccién en la
empresa, este tipo de impacto puede llegar a tener un aporte en la contaminacién
ambiental por lo cual FLOUREN es consciente de este suceso, y para ello su objetivo
es prevenir los dafios que se pueda causar al momento de elaborar la reposteria,

evitando el derroche de productos.

Al momento de realizar entregas a domicilio o en el local se utilizard materiales
biodegradables para evitar cualquier tipo de contaminacion ambiental, estara al alcance
de todos los comensales y trabajadores basureros diferenciadores para promover un

correcto desecho de bhasura.

Impacto ambiental

Identificacion de posibles impactos ambientales.

e Contaminacién por basura:
Los desechos que los clientes generan al ingreso o salida de la instalacién,
residuos que se crean al momento de preparacion de los alimentos.

e El desperdicio del agua:
Creacion de fugas de agua por mal mantenimiento en las tuberias, desperdicio
al momento de la limpieza del local, desperdicio en el area de lava manos.

e Contaminacién de agua residuales:
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Al momento de enviar materia orgadnica por tuberias, como crema de leche,
residuos de preparaciones que no se utilizaran.

Contaminacion de agua por equipos de limpieza:

El resultado de utilizar desinfectantes, quita grasa, para mantener la correcta
limpieza del local, en el momento de lavar los trapeadores y limpiones del local.
Cilindros de gas:

Mala colocacion de mangueras que conecten a la cocina, horno del local, que
en su defecto se encuentren golpeados.

Gasto de energia:

El uso de luz constante para el refrigerador, mantener las luces encendidas
dentro del local.

Contaminacion de desechos en cocina:

Malaca colocacion de desechos en los respectivos tarros de basura.

Medidas para contrarrestar impactos encontrados.

Para la basura generada en el local se colocaran tachos de basura en sitios estratégicos
que estén visibles para los clientes.

Comprobar que la tuberia que desemboca en el alcantarillado este en buen estado.
Utilizar productos amigables para el medio ambiente.

Mantener las refrigeradoras y congeladoras conectadas a un adaptador de consumo de

energia.

Utilizacion de bombillas fluocompactas para evitar el uso excesivo de energia eléctrica.



97

e Comprobar que los tangues de gas estén en perfectas condiciones y realizar un control

de las tuberias del mismo.

Impacto social.

e Generar fuentes de trabajo.

FLOUREN generara plazas de trabajo, para personas que estén certificadas y
calificadas para poder desempefiarse en cada puesto asignado, logrando ayudar a las personas

tituladas en gastronomia que no cuenten con un trabajo.

e Mejoramiento de nivel de ingresos.
Se creard estrategias para poder lograr las metas que se colocaran cada mes de
forma consecutiva, llevando un control de lo que se hace y como eso funciona para el
incremento de ingresos.

e lgualdad y equidad

FLOUREN generara plazas de trabajo sin importar religion, inclinacion sexual,
capacidades especiales, se tomard de suma importancia los derechos humanos para que no

exista maltrato dentro de las instalaciones.
e Satisfaccion de una necesidad social prioritaria.

FLOUREN entiende las necesidades del colaborador por lo cual se creara
un ambiente seguro para el cumplimiento de su labor, respetando sus horarios de

trabajo, de comida, la empresa proporcionara el almuerzo para sus trabajadores.
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.PROCESO FINANCIERO

Introduccién

En el siguiente capitulo se detalla el andlisis financiero del proyecto
FLOUREN, donde se visualizar la perspectiva del punto econémico y en donde se
estudia cada punto financiero hasta llegar a la inversion total que se requiere para lograr

posesionar al restaurante dentro del mercado gastronémico del sector.

Inversiones
La inversion que se propone en este trabajo es con el objetivo de determinar
recursos para poder llegar a tener la adquisicion de activos para lograr satisfacer las

necesidades de la reposteria en el futuro.

Activos Fijos
Equipos industriales, equipos de computacién, muebles y enseres, que se

obtiene como resultado el valor de $12179,9

Tabla 33. Activos fijos.

INVERSIONES

ACTIVOS FIJOS

Edificio 0
Vehiculo 2500
Equipos Ind. 7589,73
Equipos de Computacién 939,06
Muebles / Enseres 1151,09
TOTAL ACTIVOS FIJOS 12179,9

Estévez. (2022). Activos fijos. Quito.

Activos Diferidos
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Los gastos de constitucion cuentan con la suma de $400 en los que se determina

para realizar los pagos en el proceso de obtencion de los permisos de funcionamiento.

Tabla 34. Activos Diferidos.

ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos de Constitucion 400

TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 400
Estévez. (2022). Activos Diferidos. Quito.

Capital de trabajo
Son los recursos a utilizar durante el periodo de 1 afio en el restaurante como:

sueldos, servicios basicos, material de limpieza, etc.

En el periodo de 1 afio se dispone a pagar en sueldos treinta y tres mil
cuatrocientos treinta y seis ddlares con cuarenta centavos, servicios basicos (luz, agua,
teléfono, internet) el valor de setecientos ochenta ddlares, material de oficina
(papeleria) setecientos ochenta y cinco doélares con cuarenta centavos, material de
limpieza ( desinfectante, Gtiles de aseo) mil seiscientos noventa dolares con ocho
centavos, el alquiler del local cuatro mil ochocientos dolares, publicidad cuatrocientos
veinte dolares, compra materia prima mil quinientos délares, gasto financiero dos mil
cien dolares, dandonos un total cuarenta y cinco mil quinientos once délares con

noventa centavos.



Tabla 35. Capital de trabajo.

CAPITAL DE TRABAJO

Sueldos 33436,4
Servicios Basicos 780
Material oficina 7854
Material limpieza 1690,08
Servicio auto 0
Alquiler local 4800
Publicidad 420
Adquisicion de materia prima 1500
Gastos financieros 2.100,00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 45511,9

Estévez, K. (2022). Capital de trabajo. Quito.

Tabla 36. Total, de Inversion.

TOTAL DE INVERSION

Total Activos Fijos

12179,9

Total Activos Diferidos

400

Total Capital de Trabajo

455119

TOTAL INVERSION

58091,8

Estévez, K. (2022). Total, de Inversion. Quito.
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Se puede observar la inversion total como son activos fijos, activos diferidos y

el capital de trabajo sumado todo da una cifra de $ 58091,8.

Sueldos

A continuacidn, se informara los sueldos con todos los beneficios legales, que

es la remuneracion por una actividad productiva.

Tabla 37. Sueldos.

PERSONAL | SUELDOS | ANUAL | IESS EMP. | IESS EMPRESA | GASTO SUELDOS ANUAL
Gerente Chef 650 7800 737,1 947,7 8010,6
Ayudante de cocina 425 5100 481,95 619,65 5237,7
Mesero 425 5100 481,95 619,65 5237,7
Cajero 425 5100 481,95 619,65 5237,7
Repartidor 425 5100 481,95 619,65 5237,7
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TOTAL ’ 2350 ’ 28200 ‘ 2664,9 ‘ 34263 28961,4
Estévez, K (2022). Sueldos. Quito.

Tabla 38. Sueldos.

PERSONAL SUELDOS | DECIMO 4° | DECIMO 3° | TOTAL DECIMOS
Gerente Chef 650 425 650 1075
Ayudante de cocina 425 425 425 850
Mesero 425 425 425 850
Cajero 425 425 425 850
Repartidor 425 425 425 850

TOTAL 1500 2125 1500 4475

Estévez, K (2022). Sueldos. Quito.

Tabla 39. Sueldos.

TOTAL SUELDOS | TOT. DECIMOS | TOT ANUAL

28961,4 4475 33436,4
Estévez, K (2022). Sueldos. Quito.

Como se puede observar el total de sueldos a pagar incluidos todos los

beneficios es la cifra de $33436,4 anual.

Depreciacion de activos fijos.

En esta tabla se vera la cuantificacion economica del desgaste por el paso del
tiempo de los bienes. Los activos fijos para el establecimiento son los siguientes:
equipos industriales 10%, edificio el 5%, vehiculos el 20%, equipos de computacion

con un 33.33 % y muebles y enseres con el 10 % dando asi un total de $1687,07.
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Tabla 40. Depreciacion de activos fijos.

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS
% DEPRECIACION | DEPRECIACION

Equipos Ind. + Maquinaria Ind. | 7589,73 10% 758,973
Edificio 0 5% 0
Vehiculos 2500 20% 500
Equipos de Computacion 939,06 33,33% 312,988698
Muebles y Enseres 1151,09 10% 115,109

TOTAL DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS 1687,07

Estévez, K (2022). Depreciacion de activos fijos. Quito.

Amortizaciones
Es el valor a recuperar por gasto de constitucién en la empresa, la amortizacion
del establecimiento es de 20% por lo que se debe amortizar anual ciento sesenta dolares

ya que el monto es de ochocientos dolares.

Tabla 41. Amortizaciones.

AMORTIZACIONES

PORCENTAJE AMORTIZACION

Gastos de Constitucion ‘ 800 ‘ 20% | 160
Estévez. K. (2022). Amortizaciones. Quito.

Estructura Capital

La estructuracion de capital para el presente proyecto se encuentra formado de
la siguiente manera: Capital propio con la suma de $43091,8 que equivale a una
estructura del 74%; costo 13% con una tasa de descuento de 9,6 %; por consiguiente
el Capital Financiero es de $15000 con una estructura del 26% , el costo es del 14 %

que otorga el 3,6% de tasa de descuento; con un Total Inversién de $58091,8 que en la



103

suma total nos da una estructura del 100% y TMAR (tasa minima de rendimiento) que
es la suma de las tasas de descuento con un total de 13,3% valor indicador de la

factibilidad de la empresa.

Tabla 42. Estructura capital.

ESTRUCTURA DE CAPITAL

Estructura | Costo| TD

Capital Propio 43091,8 74% 13% | 9,6%
Capital Financiero 15000 26% 14% | 3,6%
TOTAL INVERSION | 58091,8 100% 13,3% | TMAR

Estévez. K. (2022). Estructura Capital. Quito.

Tabla de Amortizacion.

A continuacion, se presenta la tabla de amortizacion.

Tabla 43. Tabla de Amortizacion.

TABLA DE AMORTIZACION

MONTO 15000

TASA 14%

PLAZO 5

PERIODO | DIVIDENDO | PAGO INTERES | PAGO CAPITAL | SALDO
0 - - - 15000
1 4369,25 2.100,00 2.269,25 12.730,75
2 4369,25 1.782,30 2.586,95 10.143,80
3 4369,25 1.420,13 2.949,12 7.194,68
4 3130,18 1.007,25 3.362,00 3.832,68
5 4369,25 536,57 3.832,68 0,00

Estévez. K. (2022). Tabla de Amortizacion.

La tabla indica el manejo de pago de la suma de 15000, con una tasa del 14

% en un plazo de cinco afios; o que con lleva al pago de interés de 536,57 y a su vez
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el pago capital de 3.832,68, de que al final del periodo establecido nos da un saldo de

cero dolares.

Punto de equilibrio

Como se puede observar son gastos a pagar cada mes.

Tabla 44. Punto de equilibrio.

COSTOS FI1JOS
Arriendo 400
Sueldos 2786,3667
Ser. Bésicos 65
T.COSTOS FIJOS 3251,3667

Estévez. K. (2022). Punto de equilibrio.

Tabla 45. Margen de contribucién.

Precio menu | 44,46

Costo menu | 19,71

Ganancia | 24,75 | MARGEN DE CONTRIBUCION
Estévez. K. (2022). Margen de contribucion.

Tabla 46. Punto de equilibrio.

VENTA 131 44,46 5844,9
COSTO 131 19,71 2591,1
GASTO 3253,72
PUNTO DE

EQUILIBRIO 0

Estévez. K. (2022). Punto de equilibrio.

Tabla 47. Ventas proyectadas.

VENTAS PROYECTADAS

250 | 11115 | 133380 | Ventas

250 | 4927,5 | 59130 | Costo
Estévez. K. (2022). Ventas proyectadas.
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En el punto de equilibrio se toma en cuenta la cantidad de menus a vender y asi

tener una rentabilidad de esta manera la empresa puede tener una rentabilidad.

Costo de Ventas

Tabla 48. Costo de Ventas.

COSTO DE VENTAS
0 1 2 3 4 5

VENTAS 133380,00 | 137394,74 | 141530,32 | 145790,38 | 150178,67
COSTO DE VENTAS 59130,00 | 60909,81 | 62743,20 | 6463177 | 66577,18
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 74250,00 | 76484,93 | 78787,12 | 81158,61 | 83601,49
GASTOS ADMINISTRATIVOS 33436,40 | 34442,84 | 3547956 | 36547,50 | 3764758
SERVICIOS BASICOS 780,00 803,48 827,66 852,58 878,24
MATERIAL OFIC. Y LIMPIEA 247548 | 2549,99 | 2626,75 | 270581 | 2787,26
ALQUILER AUTO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
ALQUILER 4800,00 | 494448 | 509331 | 5246,62 | 540454
PUBLICIDAD 420,00 432,64 445,66 459,08 472,90
DEPRECIACIONES 1687,07 | 1687,07 | 1687,07 | 1687,07 | 168707
AMORTIZACIONES 160,00 160,00 160,00 160,00 160,00
UTILIDAD OPERATIVA 30491,05 | 31464,43 | 32467,10 | 33499,96 | 34563,91
GASTOS FINANCIEROS 2100,00 | 1782,30 | 142013 | 100725 | 536,57
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 28391,05 | 29682,12 | 31046,97 | 32492,70 | 34027,33
BASE IMPOSITIVA 10291,76 | 10759,77 | 1125453 | 11778,61 | 1233491
UTILIDAD NETA 18099,29 | 18922,35 | 19792,44 | 20714,10 | 21692 42

Estévez. K. (2022). Costo de Ventas.

En la tabla esta basada para 5 afios en ventas con el crecimiento pais del 1%, en

el primero afio se estima disponer una utilidad neta de $18099,29, mientras que para

los cinco afios se espera una utilidad neta de $21692,42, con el objetivo de que se

beneficie empleador.
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Flujo de Caja
El flujo de caja corresponde en finanzas como los flujos de entradas y salidas
de efectivo o caja en un periodo determinado, para lograr llevar el control de ingresos

como egresos, de esta manera saber el nivel de fluidez que posee la empresa.

Tabla 49. Flujo de caja.

FLUJO DE CAJA

0 1 2 3 4 5
UTILIDAD OPERATIVA 30491,05 | 3146443 | 32467,10 | 3349996 | 34563,91
DEPRECIACION 1687,07 | 1687,07 | 1687,07 | 1687,07 | 1687,07
AMORTIZACION 160,00 | 160,00 | 160,00 | 160,00 | 160,00
- BASE IMPOSITIVA 10291,76 | 10759,77 | 11254,53 | 11778,61 | 1233491
- GASTOS FINACIEROS 210000 | 178230 | 142013 | 100725 | 53657
- PAGO CAPITAL 2.269,25 | 2.586,95 | 2.949,12 | 3.362,00 | 3.832,68
+ VALOR DE SALVAMENTO 0
+ CAPITAL DE TRABAJO 0
- REPOSICION DE ACTIVOS 0
=FLUJO NETO DE CAJA | -58092 | 17.677,11 | 18.182,47 | 18.690,39 | 19.199,17 | 19.706,82

Estévez. K. (2022). Flujo de caja.

Para el primer afio se tendra un flujo neto de caja de $17.677,11 mientras que

para el 5 afio esta aumentara a $19.706,82.

Célculo del TIR y el VAN
Para finalizar el analisis financiero se tiene el Gltimo paso que es la realizacion

del calculo de VAN y el TIR que consiste en:
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VAN (Valor Actual Neto)

El VAN es calculado a partir del flujo de caja anual, trasladando todas las
cantidades futuras al presente. EI VAN es traer el valor presente de todas las
proyecciones obtenidas en el flujo de caja menos la inversion; el VAN es positivo

cuando el resultado es mayor a cero. El VAN del restaurante es de $ 6.571,28.

TIR (Tasa Interna de Retorno)

La tasa interna de rentabilidad o de retorno, de una inversion esta definida
como la tasa de interés con la cual el valor actual neto (VAN) es igual a cero. Es la

aceptacion o rechazo de un proyecto de inversion.

TIR debe ser mayor al TMAR en este cado el TIR de la reposteria posee el
17,88% que en resumen brinda una gran utilidad y rentabilidad del restaurante teniendo
una diferencia de un 13,26% con el TMAR.

Tabla 50. VAN/ TIR.

CALCULODEL TIRY EL VAN

VAN 6.571,28 | -11.235,01
TIR 17,88%
TMAR 13,26%

Estévez. K. (2022). VAN/ TIR.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Después de realizar un analisis de mercado FLOUREN concluye en que un gran
porcentaje de la poblacidn que se realizd la encuesta y se realizo la presentacion del
producto y la propuesta a realizar, se expresé una acogida dando como resultados

favorables para poder realizar el desarrollo de este giro de negocio.

Posterior mente al realizar un estudio del entorno empresarial, se observa que
en el sector de Cumbaya en la calla Francisco de Orellana no existen establecimientos
de reposteria que ofrezcan productos sin gluten, por lo cual serd muy factible para
nuestro establecimiento y se podra realizar las debidas estrategias de marketing para

irnos posicionando en el mercado empresarial.

Conforme a la investigacién de los requisitos y reglamentos requeridos para la
obtencion de permisos de funcionamiento de un establecimiento en la ciudad de Quito,
FLOUREN se regira bajo todos los parametros establecidos por las diferentes entidades
reguladoras, lo cual ara que la reposteria cumpla con los permisos de funcionamiento

que la ley lo solicite.

Dentro del estudio financiero que se realizd, se llega a resultados muy
alentadores de acuerdo a las cifras de inversion para la empresa, la cual sera manejada

y controlada de una manera adecuada para generar ganancias y una rentabilidad idénea.
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Para concluir, FLOUREN siempre tendra en cuenta las necesidades del cliente
por medio de opiniones, sugerencias, con el fin de mejorar cada dia para poder seguir
brindando experiencias gastronémicas dejando una huella en todos los comensales y
de esta manera brindar experiencias magnificas en el local y en los eventos que se

entregue el producto.

Recomendaciones

Se recomienda en base a los datos obtenidos en el presente trabajo de
investigacion, tener en cuenta la tematica que se implementaré en el local de A&B para
poder generar un estudio de plan de negocio, antes de la creacién del establecimiento,

de esta forma se podra visualizar si el giro de negocio es factible o no.

Incentivar a las personas a mantener una alimentacion saludable sin la
necesidad de restriccidn, incluir en las festividades alimentos libre de gluten para poder
evitar reacciones alérgicas en personas celiacas, creando de este modo experiencias

gratificantes y lograr un mercado para innovar en la reposteria.

Al concluir el presente plan de negocios, se recomienda tener en consideracion
del lector investigar sobre el funcionamiento del desarrollo de permisos legales,

inocuidad, entidades financieras, y administracion de un establecimiento de A&B.
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ANEXOS

Proforma equipos industriales.
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Proforma de utensillos de cocina.
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Ejemplar de encuesta realizada.

T, e FLOUREN

FLOUREN

Reposteria inclusiva con las personas celiacas, disfrutar del mismo pastre ahora es realidad.

Comsce usted sobre repesteria sin gluten? *

@® si
O te

ionque frecuencia usted consume reposteria celisca?

() Siemgre
@ Aveces
() Munca




A, e FLOUREN
iGue fipa de postres celioces usted consume? *
() Pasteles
() Galletas
(@) Cupcakes

O ot

Tiene usted una iden de Lo que ex una respesteria inclusiva con el gluten? *

@® si
O Mo

iSakia usted que Laz perzoncs celiscas pusden disfrutar del mizme pastre tin estor en riesgo? *

@® s
) Mo

4ue tan de 5 agrado e un concepto gruten free en una reposteria 7

() Buena
@ Regutar
) Mako

T, e FLOUREN
4 conziderads ushed oue el tipa de haring que conzume influye en zu zolud? *

@® si
) Mo

Wizstoria usted una reposteria indusiva en Glaben Free? *

® s
() Mo

4AL momenta de relizar u pedids cue factores influirian en su decisién de compra? *
D Presentacian

B sabor
B calidad

[[] Pregia

iPor cunles medics Le qustaria enferarse de promociones, concurses y noticas? *
Instagram

] Twiter

[[] Tienda online

[7] Tick Teck

Este contenkdo no ha sido ereads i apeobads por Gocgle.

Google Formularios
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