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RESUMEN

El estudio del proyecto para la ceracion de una reposteria en la que se aplique rellenos
y jarabes a base de taxo, tomate de arbol, higo, naranjilla y uvilla en el sector de
Tumbaco- Collaqui, con el objeto ofrecer productos de calidad para satisfacer los
gustos y preferencias de los clientes a precios convenientes. La finalidad del proyecto
es brindar al sector productos de pasteleria ya que no cuentan con una reposteria que
ofrezca una variedad de productos sino los mismo contornos, formas y sabores. Para lo
cual es necesario realizar un analisis de la situacion politica, econdmica, tecnoldgica y
social. Ademas, se procede hacer una investigacion de mercado con la finalidad de
determinar la aceptabilidad del producto por parte del consumidor e identificar si existe
una demanda insatisfecha, Posteriormente se elabora una encuesta con el fin de conocer
los gustos de la clientela. Asi también se procede a realizar el estudio administrativo y

con el objetivo de constituir la compafiia y establecer su estructura organizacional.

Palabras claves: Cheescake, pasteleria, focus group, inversion, analisis financiero.
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INTRODUCCION

Debido a los multiples cambios que ha ocurrido en la economia de manera interna, las
personas han tenido la necesidad de realizar actividades de emprendimiento,
originando un cambio en la estructura y consolidacion de una independencia
econdmica que ayude a fomentar sus conocimientos, crear una solvencia econdémica a
nivel personal y regional a través de la creacion de una empresa a nivel MiPymes.

Sin embargo, es de vital importancia conocer los factores que se involucran en
el desarrollo del proyecto, para asi garantizar varia aspectos como la viabilidad,
rentabilidad y éxito de esta, con la finalidad de postular una marca de negocio que
ayude a complacer los gustos del consumidor y a la vez obtener ganancias directas en
la empresa para generar mayor crecimiento y puestos de trabajo que ayudaran a la
poblacion.

En esta investigacion se efectuara una linea repostera con productos pocos
frecuentes como el taxo, higo, tomate de arbol, naranjilla y uvilla, las cuales se pondran
en la competencia de otros productos tradicionales como el chocolate, manjar, frutillas.

Estos ingredientes tradicionales son la base tradicional de la reposteria. No
obstante, se desea implementar una variante en los rellenos, decoraciones y estilos de
postres con estos productos, para incentivar otro tipo de gastronomia y asi satisfacer a
la clientela, que busca productos innovadores en sus reuniones, fiestas o su defecto
consumo personal.

Aunque la empresa quiere es cubrir una necesidad identificada en la poblacion

de la zona de Tumbaco - Collaqui, esta quiere cubrir una necesidad planteada por varias
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personas y asi cumplir con esta demanda y a la vez promocionarlas en el sector de
estudio.
Nombre del proyecto
Proyecto de factibilidad para la creacion de una reposteria en la que se aplique
rellenos y jarabes a base de taxo, tomate de arbol, higo, naranjilla y uvilla en el sector

de Tumbaco.

Antecedentes

En la ciudad de Quito hay muchos negocios dedicados a la elaboracion de panaderia y
pasteleria, la cual permite tener una gama de productos, formas, sabores y colores de
un articulo en especifico, aunque la mayoria de estos son prefabricados, la clientela en
muchas ocasiones no tiene la opcion de tener un producto de su preferencia. Esto
sucede normalmente, porque las empresas dedicadas a esta venta de productos tienen
la tradicion de colocar el factor comun que prefiere la clientela. Sin embargo, al
consumir dicho producto se consume por mecanismo superficial, donde el factor
disefio, sabor no se estudia sino el precio del mismo.

De acuerdo con Lucas (2015), las empresas que tiene un papel
microempresarial como inicio, tienen la oportunidad de generar fuentes de empleos
directos al pais. Sin embargo, su incidencia en el mercado es dificil, porque la venta de
productos a gran escala necesita un capital superior. Pero este hecho no significa que
no satisfaga las necesidades de una poblacion especifica (pag. 1).

En el trabajo de Rodriguez (2020), las pastelerias artesanales tienen como

elemento funcional el almacenamiento de la materia prima, produccién y venta de los
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productos en la misma compafiia, porque muchos elementos que tiene son elaborados
por procedimientos empiricos y es dificil obtener la aceptacion de la clientela (pag. 4).

Pero en el trabajo de Benitez & Pungil (2018), en la investigacion “mejora de
procesos en el area de administracion y produccién de la panificadora Delicake en la
ciudad de Guayaquil” se puedo evidenciar en la entrevista realizada a la propietaria, se
observa que su estructura organizacional es deficiente y las personas que laboran no
tiene las funciones claras, por tal razon se vieron en la necesidad de implementar un
manual de funciones el cual mejoro el rendimiento y productividad, aunque en la
elaboracion de los productos se observo que no hay recetas nuevas sino un esquema
tradicional de venta.

Aunque en el trabajo de Giraldo (2006), se realizo en la investigacion de campo
y documental, con enfoque cualitativo, donde se observo la elaboracion de las masas
de los panes y los pasteles, y como se manejaban las masas, rellenos y formas de los
pasteles. Sin embargo, en esta pasteleria artesanal no dan mucha importancia a los
procesos de cuantificacion de los materiales, por tal razén se desconoce la eficiencia y
productividad del negocio.

Marco tedrico

En la historia siempre se ha elaborado productos gastronomicos pertenecientes a la
elaboracion de postres como: tartas, pasteles, bocaditos entre otros, ademas se
endulzaban con miel, savia de arce o abedul y jugos de frutas silvestres (Paz, 2011).
Aunque, todo evoluciona a través del tiempo la pasteleria ha ido cambiando sus recetas

tradicionales junto a la historia de la humanidad. En el siglo XX se llega a nuevas
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tendencias culinarias, donde la temperatura la temperatura de coccién, fermentacion,
refrigeracion y conservacion, aumenta su calidad, la productividad, comienza la
industrializacion de los procedimientos y ventas de estos (Manacor, 2015).

De acuerdo con Rodriguez (2020), el sector repostero ha venido
transformandose por motivos naturales donde el cliente no demanda un producto que
sea delicioso, sino que cumpla una serie de requerimientos normales como el arte
visual, el atractivo de la circunstancia y que este cuente con elementos que diferencien.
Aungue este sector tiene mucha innovacion y cambo es necesario destacar ofrecer en
el mercado una gastronomia amplia, en el mercado y a su vez se deba resaltar productos
que no se consumen con frecuencia.

Analizando la amplitud del mercado en el sector, no cuenta con ninguna
reposteria en la actualidad, se decide crear una Empresa en la elaboracion de productos
de reposteria, lo que genera un emprendimiento como propuesta creativa al incentivar
y rescatar el consumo de frutas poco comunes consumidas en postres, y su tematica en
infraestructura tenga un toque floral con productos de la zona, destacando factores
importantes en producto, calidad, presentacion y precio. Una Reposteria especializada
en tres lineas de postres, tortas frias, cheesecakes y mousse.

Finalmente, una vez elaborado el producto pastelero, se seguird todos los
protocolos de conservacion para el mantenimiento en materia prima y en productos ya
elaborados para su correcta conservacion, brindando un buen servicio al cliente.

Aunque Orbe (2015) expresa que la industria pastelera esta en crecimiento en

el pais y se encuentra en constante variacion, lo que representa una gran oportunidad,
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para conocer nuevas tendencias en elaboracion de productos exoticos y variados. Si
bien, en la capital se observa una nueva tendencia de crecimiento se observa en todas
las pastelerias, productos de simples a variados con tematicas atractivas. Sin embargo,
no se ve la variacion de los ingredientes de consumo, sino una tendencia repetitiva que
ha desarrollado aburrimiento.

Por esta circunstancia la percepcion del consumidor en los productos de
pasteleria tras la pandemia ha cambiado denotdndose nuevos comportamientos,
actitudes y elecciones, la cual se observa s cuales se aprecia tendencias naturales, asi
como representa (Mufioz, 2019) en el articulo:

El sabor sigue siendo la principal prioridad para los consumidores
latinoamericanos en panaderia (53%), reposteria (58%) y chocolateria (62%). A su vez,
la apariencia ha adquirido rapidamente la misma importancia, pues el 53% de los
consumidores estan de acuerdo en que los alimentos que tienen buen aspecto también
son sabrosos. Mientras que para el 56%, el aroma es un factor mas relevante al
momento de comprar productos de estas industrias. (pag. 3)

En otras tendencias se menciona como se obtienen los productos y como se
puede comprar los mismo donde (Villacrés, 2020), menciona, cual es el método mas
efectivo y seguro de obtener estos productos:

La adopcidén de la compra en linea ha aumentado exponencialmente: 8 de cada
10 consumidores latinoamericanos piensan que es muy facil encontrar lo que quieren

buscar. Este crecimiento ya se puede ver en distintos sectores, por ejemplo, los
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encuestados sefialaron que consideraran comprar en linea productos como pan (30%),
reposteria (37%) y chocolateria (39%) (pag. 26).

Pero Hernandez, Galindo (Hernandez & Galindo, 2016)Antes de la pandemia
la gente utilizaba el servicio a domicilio por comodidad, hoy lo hace por necesidad,
ademas sefiala que durante la crisis por el COVID-19 la base de usuarios crecio hasta
en el 300% y post pandemia. Ademas, expreso que: la pandemia simplemente hizo que
se acelere el consumo tanto en usuarios como en los comercios asociados, asi como en
los repartidores

Marco contextual

Analisis macro

Aunque es necesario es indispensable conocer una serie de parametros en tendencia de
los productos que se ofrecen en el pais porque el sector panadero y pastelera en el
Ecuador ha crecido notablemente (Lideres, 2019), estos registros muestran una
totalidad aproximada de 6 500 panaderias y pastelerias de tipo artesanales funcionando
en todo territorio nacional. Ademas, estas generan empleo, directo e indirecto, para 20
000 personas Yy el dinero que mueve el sector sobrepasa los USD 300 millones al afio

cubriendo la demanda diaria de producto hacia el consumidor (Zambrano, 2022).

Anélisis meso
En el Distrito Metropolitano de Quito hay muchas Pastelerias que ofertan diferentes
productos de reposteria, galleteria y pasteleria, donde ademas funcionan 1541 locales
en donde mas de 5 715 personas dependen de manera directa de esta fuente de trabajo,

lo que confirman que Quito es la ciudad donde la costumbre se mantiene, la misma que
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le convierte en la industria con mayor numero de establecimientos en la ciudad de Quito

(Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2011).

Anélisis micro

En el sector de Tumbaco-Collaqui, del Distrito Metropolitano de Quito se puede
potenciar una reposteria especializada en tres lineas de postres, tortas frias, cheesecakes
y mousse con productos que no son cominmente consumidos tales, taxo, tomate de
arbol, higo, naranjilla y uvilla los mismos que seran usados en jarabes y rellenos que
no son cominmente conocidos en el sector.

Problema de investigacion

Definicion del problema

En los ultimos afios la gastronomia ecuatoriana presenta nuevas
preferencias en la innovacion de productos, porque los clientes quieren probar nuevos
tipos de productos con sabores exoticos, o de tendencias actual o diferente, porque los
medios de comunicacion han promovido este tipo de variedad en las recetas,
ingredientes y habitos han evolucionado y cambiado de manera radical donde
productos con gluten free, menos azucar o de esencial natural se han globalizados de
manera continua. Hasta se ha, observado nuevas combinaciones en productos dulces
con salados, citricos con dulces entre otra variedad, sin embargo, se ha denotado que
muchos productos no se emplean propios de la region. Lo que ha creado un cambio
sistémico en las preparaciones o formas de realizar, vender o probar un producto.

No obstante, se quiere actualizar las tendencia de consumo promoviendo

ingredientes de la region y que a la vez sean atractivos en la zona de Tumbaco —
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Collaqui en la ciudad de Quito, porque es necesario rescatar esencia ancestral de los
productos y darle oportunidad en el mercado de consumo, y a la vez mejorarlos, para
que la clientela tenga la sensacién probar un jarabe de taxo , compre y promueva esos
productos, para asi crecer como empresa y posicionar a la entidad, como una de las
mejores reposterias y panificadora de la zona y hacer crecer un estilo de franquiciado

para que llegue a todos los rincones del pais.

Idea a defender

Debido a lo antes expuesto, se desea crear una reposteria en el sector de
Tumbaco- Collaqui de la ciudad de Quito, en la cual se elaboren productos de reposteria
basado en tres lineas en postres con productos no comdnmente consumidos, que
incentive al consumo de frutas que a través de los afios han ido perdiendo su esencia,
satisfaciendo las necesidades de cada comensal, mediante la creacion de jarabes y

rellenos de productos antes mencionados.

Obijeto de estudio y campo de accion

Objeto de estudio: Aceptacion de una pasteleria de productos pasteleros y
reposteros que motive el consumo de productos no muy comunes en el sector de
Tumbaco- Collaqui, en el Distrito Metropolitano de Quito.

Campo de accion: Personas de 18 a 70 afios, que se encuentran en el sector de
Tumbaco- Collaqui y parroquias aledafias como Cumbayd, Puembo, Pifo, Tababela,

Checa, el Quinche.
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Justificacion

Este trabajo tiene la finalidad de evidenciar la factibilidad de la ejecucion de
una pasteleria basada en tres lineas de postres los mismos que se elaboraran a base de
jarabes y rellenos de taxo, tomate de arbol, higo, naranjilla y uvilla, satisfaciendo y
superando las necesidades de cada cliente, productos que ademas se ofertaran en
cualquier compromiso social, mediante calidad, creatividad, e innovacion.

Cada proceso ira relacionado con estandares de calidad manteniendo control de
procesos y procedimientos a lo largo de la cadena productiva, para asi poder conseguir
aceptacion de la pasteleria en Tumbaco-Collaqui, sector que debido a la falta de
pastelerias incentivo dicho proyecto.

Objetivos

Obijetivo General

e Ejecutar una pasteleria orientada en elaborar jarabes y rellenos con la
utilizacion de frutas no muy comunes en la pasteleria segun los gustos y
preferencias de cada cliente, logrando una excelente e innovadora experiencia
en la aceptacion del producto en la zona de estudio en el sector de Tumbaco-

Collaqui, Distrito Metropolitano de Quito.

Obijetivos Especificos
Investigar de los valores nutricionales de las frutas antes mencionadas, en
innovacion y creacion de nuevos sabores en nuestros productos para el consumo en los

clientes.
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Brindar productos que satisfagan el gusto del cliente y poner a disposicion del
publico los productos con diferentes sabores y presentaciones asi mismo ser aceptados
mediante publicidad y promocion.

Adquirir equipos/ maquinaria para facilitar el proceso y aumentar la
produccion.

Capacitar a los empleados atreves de conferencias, seminarios y otros para tener

una atencion de calidad.

Sintesis de la introduccion

Los elementos descritos en los epigrafes, demuestran los procesos que se
realizaron donde la introduccidn destaca los elementos que concierne la estructuracion
del trabajo, donde destaco la interpretacion y el analisis estratégicos de los diferentes
elementos que se proporcionan en las pasteleria en el Ecuador tanto en competencia y
estrategias de mercadeo, uso de las masas, donde se detalld el objetivo, las ideas
identificando el dificultad, y la idea a ejecutarse, Ademas esos procesos se realizo los
objetivos de la investigacion.

En cuanto al marco tedrico cabe destacar que los productos gastronémicos de
tendencia a bocados y pasteleria donde se realizaban con productos naturales como
miel, cafia de azucar o frutas extremadamente dulces. Sin embargo, los monarcas
egipcios empezaron a transcribir recetas donde tenia basamento en peso, cantidad,
forma y elaboracién (Puyuelo, Montafies, Garmendia, & San Agustin, 2017).

Aunque las obleas u ofrendas conocidas por los griegos como pastel se

realizaban con harinas y cremas realizadas a mano, se detallé mejor el trabajo en el pais
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Francia, donde los productos de panaderia y pasteleria eran regidos por la iglesia
cristiana, después de muchos afios de evolucién, he aqui donde los productos de
panaderia implementaron técnicas novedosas como la fermentacion (leudacion del pan)
o elaboracidn de tartas con habilidades nuevas (Medina, 2019).

Sin embargo, cuando los espafioles llegaron a el continente americano, se trajo
la cafia de azGcar como producto de intercambio con el cacao, porque al mezclar ambos
productos generaba sabores exquisitos, lo que origind la creacion del chocolate como
producto de consumo privilegiado de ahi en adelante en el siglo XVII, el aporte en la
pasteleria fue notable porque la panaderia se desligo de manera diferencias de la
pasteleria, aunque ambos nacen del mismo proceso de horneado en varias circunstancia
se dedujo al pan como producto masivo popular y la pasteleria como producto exotico
que podian consumir las personas de alta alcurnia (Rodriguez, 2020).

Pero la pasteleria como modernizacion se observo en el siglo XVIII, con la
aparicion de masas crocantes denominadas hojaldres, se pudo observar un cambio en
la leche donde aparecid la leche condesada, el cual fue a mezcla de azlcar con leche y
calentarse por un tiempo, se formé un producto de mayor duracién y de origen natura,
al igual las frutas se empezaron a conservar como mermeladas (Espinosa, 2008).

Analisis de la zona de estudio

La zona de estudio esta enfocada en la region capital de Quito en la zona de
Tumbaco Collaqui. Donde las personas del sector presentan niveles pudientes altos,
Ademas, la versatilidad de productos pasteleros que estan en la zona es poco frecuente

el uso de materiales endémicos como el taxo, tomate de arbol, higo, naranjilla y uvilla,
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aunque la uvilla y naranjilla se usa para adornar o realizar jarabes dulces, o el higo
como fruto deshidratado, el tomate de arbol o el taxo han tenido poca repercusion en
este proceso. Sin embargo, cabe destacar, su uso en otras facetas.

Fundamentacion Conceptual

Cremas. — Las cremas son una preparacion que se fundamentan en una
consistencia pastosa y estructurada con leche, estas preparaciones deben tener una
consistencia e ingredientes especificos (Marin, 2013).

Decoracion. — Es la combinacién y colocacién de una serie de elementos de
manera estética y ornamental en una zona especifica o espacio para crear un efecto
visual de agrado (Eured).

Decoraciones en 3D. — Es la representacion tridimensional de un producto en
forma real de una superficie solida. Este tipo de decoracion es ideal para realizar
productos tematicos (Holguin & Romero, 2019).

Decoraciones geométricas. - Se emplea materiales como moldes especiales
para realizar formas geometrias definidas para este modo obtener profundidad y
dimensionalidad a un elemento. Lo que proporciona color, textura, uniformidad a la
preparacion (Holguin & Romero, 2019) .

Decoraciones florales. — Son opciones sencillas, calidas, lo que demuestra
delicadeza y belleza. Lo que generan un toque organico, natural y fresco a la
preparacion y, en algunas ocasiones, romanticismo. Se emplean como elementos
comestibles o artificiales este tipo de producto se usa en ocasiones especiales como

bodas, bautizos o primeras comuniones (Holguin & Romero, 2019).
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Decoracion semidesnuda o naked. — Este tipo de decoracion es especifica a
preparaciones rudimentarias creando una forma de vintage, o elegancia. No llevan
ningun tipo de cobertura, pero entre capas se puede acompafar con cremas pasteleras,
betunes, frutas, flores, dulces, frutos secos y otros (Valencia, 2021).

Decoracion drip cakes. - Es una decoracién que se caracteriza por tener una
cobertura con una ganache, generalmente de chocolate, goteando por los bordes de la
torta, acompariado de ingredientes y accesorios comestibles (Valencia, 2021).

Galletas. — Producto conformado por una pasta compuesta de harina 000,
azucar y a veces huevo, manteca o confituras diversas, que se pueden dividida en trozos
pequefios, 0 modelos variados, se preparan en horno (Berenger, s.f.).

Herramientas de trabajo - Conjunto de productos y utensilios suficientes para
conseguir un determinado fin, que se comercializan como una unidad (Rodriguez,
2020).

Pasteleria. Es el arte de crear y elaborar pasteles con ingredientes, técnicas y
recursos novedosos. Que ademas se realizan en lugares especificos con personas
especializadas en esas técnicas (Marin, 2013).

Personalizar. — Es la tendencia personal de un producto, el cual lleva una
forma, firma o distincion natural personalizada del autor (Vargas, 2015).

Tematica. - Hace referencia al tema que aparece en una exposicion, en una

presentacion, en una charla o en un sinfin de situaciones diferentes (Vargas, 2015).
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Fundamentacién Legal
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 podra elaborar sin inconvenientes de que lo clausuren.

Registro Unico de Contribuyentes (RUC)
Para que la empresa cumpla con todas las obligaciones tributarias es
indispensable obtener el Registro Unico de Contribuyente (RUC), el mismo que se

adquiere bajo los siguientes requisitos obligatorios (SRI, 2019).

e Cédula de identidad.
e Certificado de votacion.

e Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente.

De acuerdo con el Tercer Suplemento Registro Oficial N° 587 del 29 de
noviembre 2021, los negocios populares que tengan ingresos brutos de hasta
$20,000.00, cancelan una cuota Unica de $60,00 al afio, donde incluye el pago del IR e
IVA, emite notas de venta, no son agentes de retencion, se les debe retener el 0%
(Asamblea Nacional, 2021), por lo cual el negocio los primeros afios entra en el

Régimen RIMPE Populares, y no cobra IVA en sus productos.

Patente Municipal:

De acuerdo con el Municipio de Quito (2020)para obtener la Patente Municipal
debe cumplirse los siguientes requisitos

e Inscripcion del RUC o RISE en el Servicio de Rentas Internas (SRI).
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Formulario de Inscripcion de RAET o Patente Municipal para personas
naturales o juridicas.

Numero de predio del domicilio tributario de la persona natural o juridica.
Copia de la cédula, de ambos lados.

Copia de papeleta de votacion, de ambos lados.

Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.

Copia del carnet de discapacidad (si es que aplica).

Copia del carnet de artesano calificado (si es que aplica).

Licencia Unica de Actividades Econémicas (LUAE)

Es necesario que la empresa obtenga la Licencia Unica de Actividades

Economicas, para lo cual se debe cumplir con los siguientes requisitos (Municipio de

Quito, 2020):

e Formulario de Solicitud de LUAE.

e Formulario Reglas técnicas de arquitectura y urbanismo.

e Pago de la patente municipal.

e Copia de la cédula, de ambos lados.

e Copia de papeleta de votacién, de ambos lados.

e Copia de la factura de un servicio basico del domicilio tributario.
¢ Foto del Rotulo, medidas y materiales de este.

e Autorizacion del duefio del predio, en el que le permite colocar el rétulo.
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Inspeccion del Cuerpo de Bomberos

Este permiso esta dado bajo la inspeccion y autorizacion del cuerpo de
bomberos con el objetivo de precautelar la integridad de los consumidores. Para la
obtencion de este documento se debera presentar los siguientes requisitos (Bomberos
Quito, 2017)

Formulario de solicitud de inspeccion en la recaudacion del cuerpo de

bomberos.
e Permiso de funcionamiento emitido por el Municipio.
e Copiadel RUC.
e Copia de la papeleta de votacion del Representante Legal.
Agencia de Regulacion, Control y vigilancia Sanitaria/ ARCSA
Es indispensable para el funcionamiento de la empresa, adquirir el permiso
otorgado por el ARCSA, se debe presentar los siguientes requisitos para su obtencion
(Municipio de Quito, 2020)
e Crear el usuario y contrasefia en la siguiente pagina
http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/.
e Declarar el afio en curso.
e Llenar datos de Establecimiento.
e Buscar actividad econdmica del establecimiento.
e Aceptar y declarar.
e Acercarse al Banco del Pacifico o BanEcuador con el comprobante de

ARCSA despues de 24 horas.


http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/
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e Al cabo de 48 horas revisar el portal del ARCSA para obtener su permiso de
funcionamiento.

Sintesis del capitulo

En este capitulo se desarrolla la parte de fundamentacion tedrica a través de la
investigacion, en el cual define los antecedentes de la pasteleria y el impacto que ha
tenido en Ecuador especialmente en Quito y en el lugar que se va a desarrollar el
proyecto. Ademas, consta de la fundamentacion conceptual donde se define las
palabras basicas de la pasteleria, asi también la parte legal que se requiere para ejecutar

el negocio en el siguiente capitulo de diagnostico.
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CAPITULO I1: DIAGNOSTICO

Tipos de investigacion

Investigacion Exploratoria:

De acuerdo con Hernandez, Fernandez, Pilar (2014) demuestra a “la
investigacion exploratoria tiene como objetivo la aproximacion a fenémenos
novedosos. Siendo su objetivo obtener informacion que permita comprenderlos mejor;
aunque posteriormente esta no sea concluyente” (pag. 150). Ademas, se realizd
mecanismo, en la cual se aplicaron cuestionarios en forma de encuestas, y entrevistas
directas aplicando la técnica del focus group, para determinar las preferencias de los
participantes y como incide de manera circunstancias en el mercado porque capta una
serie de aspectos como el feedbacks tener mejor detalle en la elaboracion de las recetas

y productos.

Investigacion Descriptiva:

Es tipo de trabajo se realiza cuando es necesario detallar, ciertos componentes
fundamentales, de una realidad especifica. No obstante, es necesario emplear analisis
realizar caracterizaciones al objeto de estudio, como sefialar las propiedades que
influyen en el medio, que ademas pueden ordenar, agrupar y sistematizar los objetivos
planteados en el trabajo, lo que generara las bases de profundidad necesaria
(Hernandez, Fernandez, & Pilar, 2014, pag. 92).

En la presente investigacion se observd las preferencias de compra de los
clientes a través de las redes sociales, también se recopilo informacion demografica de

los posibles clientes.
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Enfoque de investigacion

Método Mixto

De acuerdo con Nufiez (2016), este tipo de método combina el sistema
cualitativo y cuantificativo en una unidad con la finalidad de obtener méas informacion
del fenémeno en estudio, sin perder la estructura y procedimientos originales del
mismo. O en su defecto pueden acoplarse al sistema sin variar la investigacion.

Técnicas e instrumentos de investigacion

Técnica de Observacion:

Esta técnica que se basa en observaciones directas o indirectas establece una
relacion causal concreta e intensiva entre el investigador y el hecho que se esta
efectuando, donde los datos recolectados se obtienen se una sintesis desarrollada por
los instrumentos (Fabbri M. , 2019).

La entidad se encuentra en la zona de Tumbaco- Collaqui que se ubica en el
Distrito Metropolitano de Quito, provincia de Pichincha, Ecuador, donde el flujo de
personas en este sector tiene y acceso facil a los espacios de la empresa y se detalla

como punto estratégico comercial.

La encuesta

Es un tipo de herramienta funcional que sirve para obtener una informacion
especifica a un grupo de personas donde destaca el comportamiento, frecuencia, interés
y decisiones para elegir un entorno social, gusto o forma de pensar. Este tipo de
instrumento por su fiabilidad ayudan a obtener datos de manera cuantitativa y

cualitativa que ademas se pueden tabular de manera especifica (Galindo, 1998).
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Grupos Focales:

Este tipo de técnica consensuada se emplea a grupos pequefios, el cual se
selecciona de manera detallada para obtener una discusion abierta sobre un tema en
una investigacién, Este grupo minoritario es la representacion de la poblacién general
a la que pretenden dirigirse (Ruiz, 2018).

En la presente investigacion se realizé el 07 de marzo del 2022, un Focus Group
con el Chef Juan Naranjo jefe operativo del grupo Jacaranda, y Brayan Pailiacho Chef
pastelero. En el cual, se empez6 presentando los productos del negocio detalladamente
para que puedan degustar, luego dieron sus comentarios en voz alta y llenaron un
cuestionario, en el cual calificaron presentacion, sabor y tamafio.

Instrucciones:

Marque con una equis (x) la respuesta que parezca mas acertada a su conveniencia, una
opcion es la valida:

Usted ha probado los productos endémicos como taxo, tomate de arbol, higo,
naranjilla y uvilla?
____Siempre _ Casisiempre _ Aveces ___ Nunca
A usted le gusta los productos de pasteleria que son elaborados con taxo, tomate
de arbol, naranjilla y uvilla?
____Siempre _ Casisiempre _ Aveces ____ Nunca.
En galleteria usted ha proado el pie de taxo, tomate de arbol, narajilla y uvilla?
____Siempre _ Casisiempre _ Aveces ___ Nunca.
Usted ha visto estos productos culinarios en postres ecuatorianos?

Siempre Casi siempre A veces Nunca.
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Considera usted que estos productos consumirse de manera frecuente en una
pasteleria?
Siempre Casi siempre A veces Nunca.

Poblacion y muestra

Poblacion

Se determina a la poblacion por un conjunto de casos que concuerdan en una
serie de especificaciones, tomando en consideracion parametros de similitud, forma,
tendencia. Aunque es necesario destacar que la poblacién para ser seleccionada tiene
que cumplir con parametros de equitatividad y homogeneidad para aplicarse de manera

efectiva (Hernandez, Fernandez, & Pilar, 2014, pag. 174) .

Muestra.

La muestra es la tendencia que tiene el grupo seleccionado, donde ellos seran
la representacion total del universo, donde el azar y la probabilidad de sesgo no existen
a menos que el estudio lo requiere necesario (Hernandez, Fernandez, & Pilar, 2014,
pag. 176).

Sin embargo, para tomar la muestra es necesario realizar los pardmetros
descriptivos de la formula donde se detallard de manera secuencial en la formula
siguiente:

B N*(Z)Z*P*Q
TT @ N -D+@)2P*Q

Donde:

N= Poblacion segmentada
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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 = tamafo de la muestra.

N= 1000%(1.96)2%+0.5%0.5
"~ (0.05)2%(1000—1)+(1.96)20.5+0.5

_960.4

T 345

N=277.74
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ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Para realizar un analisis e interpretacion de resultados a las encuestas que se
aplicaron en dos modalidades una por el Google form (68 participantes) y otra de
manera presencial (182 personas directas) de la zona de Tumbaco-Collaqui.

A continuacion, los resultados generales que salieron de las encuestas realizadas

fueron.

Tabla 1.

Edad del encuestado

Edad del encuestado
Frecuencia Cantidad Porcentaje

18-25 125 50%
25-45 100 40%
45-60 25 10%
Total 250 100%

Figura 1.
Edad de los encuestados

45-60
10%

m18-25
H 25-45
45-60

18-25
50%
25-45
40%

Anadlisis: Los datos obtenidos se observa que el 50% de la poblacién ronda los
18-25 afios de edad; el 40% 25-45 afios y el 10% las personas de la tercera edad, cabe
destacar que la poblacién que esta asociada a la encuesta son personas de tendencia

joven.
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Tabla 2.
Sexo del encuestado

Sexo del encuestado

Frecuencia Cantidad Porcentaje
Masculino 100 40%
Femenino 150 60%

Total 250 100%

Figura 2.
Sexo del encuestado

Masculino
40%

Femenino
60%

® Masculino ® Femenino

Analisis: La figura 2 demuestra que la poblacion encuestada pertenece al sexo
femenino y el 40% a poblacion femenina, destacando una variable considerable es que
las mujeres, frecuentan mas a las cafeterias o pastelerias que los hombres. Sin embargo,
es necesario destacar que la poblacién no siempre consume productos dulces sino busca

otros elementos.



40

Tabla 3.
Usted visita las reposterias

¢Con que frecuencia usted visita una reposteria para degustar un producto?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
Diario 36 14%
Semanal 75 30%
Quincenal 49 20%
Mensual 90 36%
Total 250 100%

Figura 3.
Usted visita las reposterias

Diario
14%

Mensual
36%

Semanal
30%

Quincenal
20%

mDiario ®mSemanal mQuincenal = Mensual

Anélisis: Se observa que 36% de la poblacion se dirige a una pasteleria a
degustar un postre, el 30% lo hace semanal, ya sea por capricho o por compartir con
una amistad una delicatesse, el 20% lo hace quincenal y el 14% lo hace diario para

satisfacer un gusto personal.



41

Tabla 4.
¢Qué tipo de relleno le gustaria los productos?

¢Considera usted que productos rellenos con taxo, tomate de arbol, naranjilla, uvilla e higo se
consumirian de manera frecuente?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
Si 189 76%
No 61 24%
Total 250 100%

Figura 4.
¢ Qué tipo de relleno le gustaria los productos?

mSi mNo

Anélisis: Las respuestas obtenidas en la figura 4 arrojan una factibilidad con
nuevos ingredientes, ya que desean probar nuevos elementos, y abordar de maneras
diferente los productos establecidos, porque la mayoria pensara que son iguales no hay
variedad, creatividad entre otra sugerencia, pero el 24% no lo considera, ya que la

mayoria siempre consume chocolate, manjar, frutilla o melocotén.
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Tabla 5.
Al ingresar a una pasteleria que busca

¢Al ingresar a una pasteleria que busca usted?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
Precio 60 24%
Calidad 60 24%
Servicio 10 4%
Sabor 10 4%
Todas las anteriores 110 44%
Total 250 100%

Figura 5.
Al ingresar a una pasteleria que busca

Precio

Todas las
anteriores
44%

Calidad
24%

Sabor | servicio
4% | 4%

mPrecio mCalidad mServicio mSabor mTodas las anteriores

Anélisis: Se observa, que las personas al ir a una pasteleria o cafeteria 44%
quiere sabor, precio, calidad, sabor, servicio, porque al degustar un postre, desean, que
tenga toda esa serie de versatilidades, sin embargo, el 24 % quiere calidad o precio, ya

que la economia no se ajusta a la realidad y 4% le gusta el servicio o el sabor.
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Tabla 6.
Productos nuevos para los rellenos y sirope

Si la pasteleria ofreciera productos nuevos en los rellenos y sirope ¢Cual seria de su mayor agrado?
Frecuencia Cantidad Porcentaje
Taxo 31 12%
Tomate de arbol 21 8%
Higo 66 26%
Naranjilla 72 29%
Uvilla 60 24%
Total 250 100%

Figura 6.
Productos nuevos para los rellenos y sirope

Taxo
13%

Uvilla
24%

Tomate de
arbol
8%

Higo

26%

Naranjilla
29%

ETaxo ®Tomate dearbol ®Higo ®Naranjilla = Uvilla

Anadlisis: El producto méas aceptado por la poblacion es la naranjilla con 29%
de aprobacion, ya que se consume en almibar, en sirope, o frutos secos, después sigue
el higo con 26%, como relleno de productos, en 24% la uvilla como adorno, 13% el
taxo, y el 8% el tomate de arbol, se denota que muchos productos que se usaran en la
elaboracion de productos pasteleros el tomate de arbol tienen poca aceptacion y

después el taxo. Sin embargo, los otros productos.



Tabla 7.
¢Qué tipo de postre o manjar disfruta mas?

¢Qué tipo de postre o manjar disfruta mas?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
Chees Cake 89 36%
Pastel tradicional 75 30%
Flan 75 30%
Gelatina 11 4%
Total 250 100%

Figura 7.
¢Qué tipo de postre o manjar disfruta mas?
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Anélisis: La encuesta realizada, demuestra que el 36% de la poblacion le gusta

el chees cake, por sabor textura y forma, el 30% consume pastel o flan frio por

ocasiones especiales como cumple afios, aniversarios, fiestas importantes, el 4%

consume gelatina, para satisfacer placeres a los méas chicos.



Tabla 8.
¢ Por que medio quisiera conocer nuestros productos?

¢Por qué medio quisiera conocer nuestros productos?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
Redes sociales 180 2%
Television 10 4%
Radio 10 4%
Flayers 50 20%
Total 250 100%

Figura 8.
¢Por que medio quisiera conocer nuestros productos?
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Anélisis: El 72% de los encuestados prefiere utilizar las redes sociales para

conocer los productos que se ofrecen, ya que la economia se mueve por esos

mecanismos, aunque los VVolanteos ayudan a conocer otros elementos promocionales

que se pueden ofrecer la pasteleria, y la publicidad televisiva o de radio tiene un 4% ya

que se maneja otros tipos de redes visuales como tictok, youtube, spotyfy.



Tabla 9.
Decoracion de los productos

¢La decoracion de los productos prefiere que sean?

Frecuencia Cantidad Porcentaje
Fruta 70 28%
Manjar 80 32%
Mermelada 80 32%
Crema Pastelera 20 8%
Total 250 100%

Figura 9
Decoracion de los productos.
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Anélisis: Al observar la figura de torta se puede evidenciar que 32% prefiere

una decoracion de manjar o mermelada de un sabor especifico, ya que esos elementos

son lo que adhieren un sabor especial, el 28% prefiere frutas en almibar o confitadas,

y el 8% de la poblacidn le gusta la crema pastelera.
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Tabla 10.
Se consumirian productos natruales

9.- ¢Considera usted que la personas que ingresen a la pasteleria consumirian productos?
Frecuencia Cantidad Porcentaje
Sin Gluten 37 15%
Sin Lactosa 65 26%
Con stevia 48 19%
Harinas Integrales 100 40%
Total 250 100%
Figura 10.
Se consumirian productos natruales
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Anadlisis: Al acompafiar un dulce los consumidores siempre se decantan por una
bebida donde el 51% de los encuestados prefiere un jugo natural, el 25% prefiere
consumir café, ya que contrasta el dulce con el amargo del café, creando una sintonia

armoniosa en ambos sabores, el 18% de la poblacion prefiere Te y el 6% toma gaseosa.
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Analisis general de la encuesta.

Se puede observar que al realizar la encuesta virtual y presencial se denota que
las personas de la zona de Tumbaco-Collaqui, quieren una reposteria nueva con
elementos atractivos y significativos a la vez, porque al observar otras reposterias,
pastelerias o lugares donde venden delicadeces. Se visualiza un material repetitivo,
carente de originalidad y sabor, ademas no tienen lugares donde esparcirse a comer un
pastel, cupcake, galleta.

Sin embargo, se puede observar que las personas de la zona, al ser una poblacion
un poco mayor de edad o dedicada al consumo sano de productos y con un buen nivel
adquisitivo, desean consumir productos sin lactosa, gluten free, bajo en azdcar con una
tendencia mas natural.

1. ¢Cual es el cargo que presenta dentro de la empresa?

Presidente de la comunidad de Collaqui barrio organizado, para distribucion y

certificados de manipulacion de alimentos y duefio de la panaderia y pasteleria

Sol y Luna

2. ¢Cuanto tiempo labora en la empresa?

Tengo més de 20 Afos viviendo en la zona de Tumbaco Collaqui. Mi funcién

es realizar actividades de supervision de precios y elaboracion de productos

panaderos artesanales en la zona, para que los mismo cumplan con los
requisitos de sanidad, permisos y distribucion de productos en la zona

3. ¢Cuantas personas tiene a cargo en la entidad?
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En la panaderia hay 4 personas encargadas, distribuidas en 1 panadero y 1
pastelero,dos vendedores de caja.

¢Qué productos se venden con mayor frecuencia en la panaderia pasteleria?
Con mayor frecuencia se vende pan de todos tipos reventado, de Ambato, sal,
pan dulce, pan de chocolate y de productos de reposteria se venden galleteria,
postres como pasteles masa hiumeda y seca. Sin embargo, se hacen productos
personalizados para ocasiones especiales

¢Qué estrategia de mercadeo se emplea en la panaderia y pasteleria para atraer
clientes?

La estrategia mas comdn es el volanteo y redes sociales como Facebook e
Instagram, para promover productos, no obstante, la clientela fija siempre
compra por la calidad de los productos y la variedad que hay porque no solo se
vende pan sino se venden panes rellenos para la clientela con cola o café.
¢Como se emplea el plan de promocién de productos?

Se emplea por medio de un computador y se le paga a un comunity manager de
manera mensual externo para que controle las promociones y productos que se
venden.

¢Como elabora el plan de promocion de productos?

Se realiza una publicidad externa y se busca en el calendario las fechas festivas
0 mas resaltantes y se promueve los productos de delicatessen ya que son lo

mas pedidos por ejemplo en guagua pan o el pastel del dia de los enamorados.
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7. ¢Que productos innovadores utiliza como relleno o sirope en la empresa para
que los clientes tengan en sus productos?
La clientela es exigente, siempre pide rellenos de manjar o frutilla, hay poca
frecuencia con crema pastelera por ser un producto muy dulce, sin embargo, se
ha observado en la clientela el consumo de mora o frutilla o cerezas en almibar,

ya que son destacados para el consumo de las personas.

8. ¢Estaria dispuesto comprar productos como el taxo, higo, tomate de arbol,
naranjilla y uvilla para rellenar o decorar sus productos de pasteleria?
Realmente en la pasteleria se consume muchos productos nuevos, pero al ser
muy tradicional se vende en masa en necesario utilizar la frecuencia que es
chocolate, manjar, o frutilla y melocoton. Porque son de frecuencia, pero si hay

productos nuevos y atrae a la clientela se puede implementar.

AracelyGuamby José Guafa

Moderador Entrevistado
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¢Cual es el cargo que presenta dentro de la empresa?

Pastelero Club Jacaranda

1) ¢Cuanto tiempo labora en la empresa?

Tengo mas 2 afios vendiendo productos de pasteleria y panaderia en dicho
establecimiento.

2) ¢Cuantas personas tiene a cargo en la entidad?
Actualmente tengo tres personas a cargo, un maestro pastelero, un ayudante de

panaderia y un despachador.

3) ¢Qué productos se venden con mayor frecuencia en la panaderia
pasteleria?
Normalmente se vende pan como producto mayor, pero las delicadeces en
pasteleria como la galleteria se vende con frecuencia donde, se contrata a un
pastelero Bryan Paliacho por jornada y se hacen los productos al mayor.
4) ¢Qué estrategia de mercadeo se emplea en la panaderia y pasteleria para
atraer clientes?
Se emplea el Facebook como denominador comun pero los productos y las
vendedoras de campos tiene volantes promocionando los productos.
5) ¢Como se emplea el plan de promocion de productos?
Se contrata los servicios de una empresa privada encarga de realizar los

productos de marketing y flyers.
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6) ¢Cdémo elabora el plan de promocién de productos?
A través de las ventas de campo en su totalidad.

7) ¢Qué productos innovadores utiliza como relleno o sirope en la empresa
para que los clientes tengan en sus productos?

Normalmente al contratar los servicios de un pastelero, se emplea los productos
comunes como chocolate, manjar y frutas confitadas, sin embargo, no se hacen
decoraciones personalizadas ya que no es rentable para la empresa.

8) ¢Estaria dispuesto comprar productos como el taxo, higo, tomate de
arbol, naranjilla y uvilla para rellenar o decorar sus productos de
pasteleria?

Probablemente para consumo personal, ya que los productos vendidos son de
frecuencia y que tengan salida en las ventas de manera, rapida utilizar estos
ingredientes no indican una venta negativa, pero si desperdicios de insumos que

no se usaran con frecuencia.

Aracely Guambi Bryan Paliacho

Moderador Entrevistado
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Andlisis de la entrevista

Las entrevistas realizadas a las dos personas en forma de focus group, se puede
connotar la variedad en las tendencias de las respuestas, porque si hay disponibilidad
para vender los productos con rellenos nuevos, sabores diferentes. Pero al observar la
peticién de la clientela creen que es una poblacién minoritaria y cambiar de productos
puede perjudicar a un material de poco consumo. No obstante, no quiere decir que se
va a eliminar la tendencia habitual, pero el incursionar en productos de poca demanda
es riesgo para una empresa, puesto que la aceptacion del publico es fuerte y pragmatica

al elegir un producto.

Sintesis del capitulo

Andlisis de la Metodologia

El capitulo 11 concerniente a la metodologia y analisis de resultados, se puede
destacar que el tipo de investigacion es descriptivo, exploratorio con un metodo
cualitativo, porque el estudio lo aprecia de esa manera conceptual. Sin embargo, es
necesario destacar que al realizar las encuestas virtuales y la eleccion de la poblacion
se puede denotar que hay 277 personas totales creando un universo finito. Aunque en
la recoleccion de esta solo hay 250 encuestas positivas y totalmente llenas, sin errores
y no estan repetidas el 27 faltante son personas que probablemente no quisieron realizar

la encuesta 0 no revisaron el correo electronico.



54

Andlisis de la encuesta

Si bien los resultados fueron los esperados ya que la poblacién en estudio quiere
consumir productos diferentes, sanos y de buena calidad respetando el bolsillo de la
poblacién. Porque la utilizacion de productos sin lactosa, Stevia, harinas integrales u
otro material es totalmente costoso. Pero se quiere innovar y cambiar esa faceta
tradicional de postres comunes con rellenos singulares, sino elementos que son técnicos
del Ecuador. En otra instancia se puede denotar que la poblacién desea consumir o
comprar los productos en el local de manera fisica, porque eso le atrae conocer las

instalaciones.

Analisis de la entrevista

Aungue en las entrevistas, las respuestas son variadas donde le Sr Guaiia si esta
dispuesto a vender productos con rellenos novedosos, puesto que la poblacién quiere
probar cosas nuevas, sin embargo, hay una tendencia en consumir productos gluten
free, bajo en azlcar entre otras, por esta circunstancia el sr quiere probar nuevas
tendencias. No obstante, el sr Bastidas, no cree que el consumo de esos productos sea
rentable, puesto que no tienen afluencia en la clientela, porque considera que la

poblacion siempre busca lo tradicional.
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CAPITULO 11l

Propuesta

Datos informativos

La pasteleria se dedica a la produccién de productos, pertenecientes a la
reposteria como pasteles, galleteria, dulces, jarabes entre otros elementos. Sin embargo,
se quiere aplicar unos rellenos, jarabes y sirope con frutas diferentes al consumo
natural. La pasteleria se localiza en la zona de Tumbaco-Collaqui. Delicias de Aracelly,
cuenta con un personal calificado y preparado.

Esta pasteleria, quiere llegar los corazones de la clientela, con la mejor calidad
y servicio, para asi disfrutar de momentos alegres al probar los productos, aunque la
virtud de la reposteria es la venta de productos poco comerciales como el sirope de
tomate de arbol, relleno de naranjilla e higos y decoraciones con uvillas. Es necesario
destacar que, al crear esta Pymes, se fomentara el trabajo y mano de obra para la
comunidad.

Aungque las reglas y politicas ayuden a estructurar, organizar de mejor manera
la funciones administrativas Pymes, promoviendo un entorno sano dentro de la
pasteleria Delicias de Aracelly. Si bien, los productos que se ofreceran estan dirigidos
a personas del sector medio alto, es indispensable brindar un buen servicio que ayude
a satisfacer a toda la clientela posible.

La finalidad de la entidad es tener una vision futurista, donde las estrategias de
publicidad, mercadeo, superen a la competencia y a la vez obtener una rentabilidad.
Pero, la misién principal es la de satisfacer a nuestros clientes mediante un servicio de

alta calidad, con una variedad productos. A través de un producto Gnico, sano, fresco
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el que proporcionard; bienestar, nutricion y salud a todas aquellas familias que
necesitan optimizar su tiempo. Nuestra vision es introducirnos en el nucleo familiar de
todos los ciudadanos con el principal proposito de ser los favoritos y Unicos en nuestro
servicio de pasteleria.

Justificacion

En la investigacion se intenta conocer los productos que se van a integrar Pasteleria
“Delicias de Aracelly” a través de dos grandes componentes: el atractivo del mercado,
es decir conocer el conjunto de factores favorables o desfavorables (como la tasa de
crecimiento del mercado, amenaza de nuevos competidores locales, presion de
productos sustitutos, dependencia de pocos compradores y de pocos proveedores), que
afectan al rendimiento de la microempresay que a su vez pueden ayudar a posicionarse
en el sector establecido; Ademas, de conocer las ventajas y desventajas competitivas,
es decir la FODA que tendria la microempresa para penetrar en el mercado. Sin
embargo, las estrategias que se implementaran son herramientas indispensables para
poder proyectar a futuro su negocio, ademas es una fuente del saber, ya que a mas de
saber en que esta fallando, podra encontrar informacion necesaria para poder mejorar
procedimientos, implementar estrategias y eliminar todas aquellas fallas que han

impedido que los productos evolucionen dentro del mercado.
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Objetivos

Objetivo General
Desarrollar una pasteleria en la zona de Collaqui-Tumbaco “Delicias de
Aracelis”’para incrementar las ventas y expandir los productos a elaborar como sirope

y rellenos de higo, tomate de arbol, taxo, naranjilla y uvilla.

Obijetivo especifico
e Determinar las estrategias de mercadeo que ayuden a promocionar los
productos de la Pasteleria “Delicias de Aracelis”.
e Implementar un recetario de productos en la Pasteleria “Delicias de
Aracelis” para que los consumidores conozcan los ingredientes con los
que se va a rellenar los pasteles y sirope que se utilizaran en la pasteleria.
Andlisis de factibilidad
El trabajo de investigacion es factible, porque hay la predisposicion de las ventas y
confia en que el investigador con su trabajo presente una propuesta de estrategias de
mercadotecnia que permitan alcanzar el objetivo, siendo la publicidad y las
promociones herramientas importantes del Marketing, se prevé que la empresa
implementara el Plan de Marketing que se propone a continuacion.

Fundamentacion

Plan estratégico de marketing
Este procedimiento se trabaja en relacion de como se llevara la informacion al
cliente, lo que contribuye a la creacion de la base de datos de los clientes y de como

emplean los diferentes tipos de herramientas para comunicarse con ellos. Sin embargo,
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en el campo del marketing ha ido creciendo rapidamente a medida que las empresas
conocen las ventajas y beneficios del control, rentabilidad y responsabilidad, que tiene

este tipo de informacion (Alvarado, 2001).

Estrategias de Publicidad

Este procedimiento es la clave del éxito. Puesto que conlleva a la verdadera
razon de por qué funciona o no una campafa en términos de resultados de ventas.
Aunque no se debe pasar por alto que la publicidad debe transmitir mensajes de ventas

que persuadan en el mercado (Camino, 2014).

Publicidad

Este tipo de Forma de comunicacion pagada e impersonal se realiza por un
patrocinante conocido o se puede ejecutar de manera personal donde las ideas se
plasman, y de este modo se puede persuadir, informar o aumentar las ventas (Cabrejo,

2002).

Marketing

Es un procedimiento de planear y ejecutar la concepcion de un producto y como
este, se puede fijar precios promocion y distribucion de productos creando una idea, de
bienes y servicios para generar intercambios que satisfagan los objetivos individuales

e institucionales (Mufiiz, 2018).

Técnicas de ventas
De acuerdo con Kotler (2013) el acceso al mercado es crear una serie de

objetivos para vender lo que hacen en lugar de hacer lo que el mercado desea y sostiene
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que los consumidores y los negocios, si se les deja solos, normalmente no adquiriran
una cantidad suficiente de los productos de la organizacion; por ello, ésta debe

emprender una labor agresiva de ventas y promocion.

Clientes

La clientela es la principal figura de una entidad porque es la persona que
invierte un capital en los productos y servicios que ofrece una entidad, lo que considera
una consolidacion en el mercado y a su vez la obtencién de ingresos y rendimientos

para posicionarse en un mercado (Villamil & Romero, 2011) .

Demanda

De acuerdo con Armstrong & Kotler (2013), “el logro de los objetivos de la
organizacion y de cada unidad de trabajo y asi hacer realidad los resultados esperados
al definir los proyectos estratégicos encaminados al cumplimiento de objetivos

generales”.

Planificacion

Este tipo de actividad cotidiana no se limita al mundo empresarial ni a niveles
de gestion de la misma. Lo que puede plantear inconvenientes cuando se enfrenta a la
tecnologia de la planificacion, porque se usa mucho, tanto en los videojuegos como en
la en la economia. Aunque la misién, estrategia, y tactica pueden confundir a los

empresarios, puesto que es la terminologia usada (Armstrong & Kotler, 2013).
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Venta

Es el producto que esta en contacto directo con el comprador, porque evidencia,
los éxitos y fracasos de la estrategia de la empresa, y los puntos de comparacién con la
competencia, no obstante, dichos resultados pueden conllevar a nuevas estrategias de

venta (Vasquez, 2015).

Analisis FODA

Consiste en identificar hasta qué punto las estrategias actuales de una
organizacion funcionan de manera acertada o que aspectos hay que atacar en concreto
se conoce las fuerzas y debilidades, y como estas son relevantes, para afrontar los
cambios que se estan produciendo en el entorno econémico. Ademas, se puede utilizar
para determinar si existen oportunidades para explotar aiin mas los recursos exclusivos

o las competencias nucleares de la organizacion (Armstrong & Kotler, 2013).

Principios corporativos
Son el grupo de valores, creencias, normas que controlan la vida de una
institucion. Ellos definen aspectos que son relevantes para la empresa y que deben ser

compartidos por todos (Vasquez & Vidal, 2016).

Imagen corporativa

Esta se refiere a como se percibe una empresa. Generalmente es aceptada de lo
que una compaifiia “significa”. La elaboracién de una imagen corporativa es un
ejercicio que direcciona la percepcion. La cual es creada sobre todo por los expertos de

marketing en conjunto con los de comunicacién que utilizan las relaciones publicas,
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campafias comunicacionales y otras formas de promocion para sugerir un cuadro

mental al publico (Armstrong & Kotler, 2013).

Competencia
Es la competencia sana entre entidades o productos que aspiran conseguir el

maximo de clientes (Armstrong & Kaotler, 2013).

Innovacion

Tiene como finalidad crear productos adecuados para el mercado en plazos
oportunos, empleando las tecnologias méas apropiadas y ofreciendo una calidad posible
con los costes mas economicos y rentables. Aunque todo este procedimiento implica a
todas las areas de la empresa, es necesario comprender que el personal el factor de
mayor peso (Camino, 2014).

Desarrollo de la propuesta

Mision

Las delicias de Aracelis estan expresadas en la innovacion, creatividad y deleite
del paladar de los clientes, porque la gama de productos realizados esta estructurada de
acuerdo con las preferencias de cada cliente, cumpliendo con todos los estandares de
calidad, sabor y presentacion que estan solicitando.

Vision

Ser la pasteleria referente a los productos reposteros de mayor calidad y sabor
de la zona de Collaqui-Tumbaco, del D.M. de Quito, lo que ampliaria la diversidad de

productos poco usados en pasteleria con rellenos de higo, naranjilla, taxo y sirope de
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tomate de arbol, y uvilla y de este modo satisfacer las necesidades de la zona capital,

lo que garantizara los productos que se ofrecen.

Meta

Tabla 11.
Cumplimiento de metas

Plazo de 6 meses a un afio

Mediano Plazo (de 2 afios a 3 afios)

Largo Plazo (5 afios en adelante)

Alcanzar un reconocimiento y
posicionamiento consolidado de
los productos ofrecidos como
sirope de tomate de arbol o uvilla
o rellenos en los diferentes
pasteles, cheescake, galletas, de
la pasteleria en la zona de
Collaqui-Tumbaco.

Tener una posicién consolidada, con
tendencias de expansidn y crecimiento en
los sectores Collaqui -Tumbaco.

Ser una de las mejores reposterias
de la zona con una linea de
crecimiento a varias zonas de
Quito y Ecuador, por ofrecer una
variedad de productos
personalizados con tematicas y
personalizadas.

Elaborado por: Guambi 2022

Estrategias

Marketing

Realizar una inversién en material publicitario como (rétulos, flyers, vallas, caja

de luces, entre otros elementos resaltantes), para asi dar a conocer a los consumidores,

personas y empresas de los productos que ofrece la pasteleria delicias de Aracelis.

Utilizar una planificacion anual de las fechas resaltantes como dia de los

enamorados, navidad, cumpleafios, dia del padre, madre y nifio, dia de los difuntos para

ofrecer los productos pasteleros, inspirados en las tendencias actuales o las que

requieran los clientes.

Utilizar los medios de comunicacion como Facebook, Instagram, TikTok,

Telegram, Youtube de manera eficiente para este modo ofrecer los productos que estan

en la reposteria y asi ofrecerlos al mercado, Sin embargo, es necesario generar un
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enfoque visual y corporativo en los procesos de produccion y elaboracion de los

productos, para asi compartir las experiencias con el consumidor.

Consolidacion de la marca

Ofrecer un estilo de franquiciado, de los productos que se ofrecen en la
reposteria Delicias de Aracelis, el cual ofrezcan todos los servicios de calidad,
eficiencia, sabor y frescura, siguiendo las tendencias actuales. Crear una imagen de
credibilidad y veracidad en los productos ofertados, para este modo crear una imagen
corporativa ante el mercado, y generar experiencias significativas con los clientes y asi

mantener la calidad de los productos.

Desplegar una comunidad interactiva que desarrolle la marca, a través de un

proceso de fideliacion en los consumidores.
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Datos Demograficos
20 - 60 afios.

Hombres-Mujeres.
Todo tipo de estrato social.
Educacion Universitaria y maestrias.

Ingresos superiores a los $800.

Fortaleza Debilidad

Conocimiento de los procesos de
produccién.

Distribucion adecuada.

Politicas de precios adecuados.
Variedad de productos.

Capital de trabajo adecuado

e Mal uso de la publicidad y promociones.

e Productos precederos.

e Planificacion sin estructura.

e Falta de evaluacion de la competencia.

o No hay proceso de produccion establecido

Amenaza Oportunidad

e Los pasteles son un producto consumido
por la mayoria de las personas.

e Crecimiento de la empresa.

e Clientela fija.

e Busqueda de nuevos proveedores de
producto.

e Innovacion en los sabores y productos
elaborados

e Inestabilidad econémica del pais.

e Incremento de la competencia.

e Aumento de precios de la materia
prima.

e Competencia desleal

e Los productos no tengan la
aceptacion del mercado
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Datos Geograficos

DM de Quito Zona de Tumbaco- Collaqui, Calle Amapolas-Sauces.

Uso del producto:

- Frecuencia: diaria o por eventos relevantes.
- Fidelidad a los productos que ofrece la reposteria, confianza y vinculo del

cliente — empresa.

Localizacion de la empresa

La reposteria Delicias de Aracelis se localizara en el Distrito Metropolitano de
Quito, provincia de Pichincha, Parroquia Tumbaco, Ecuador, la empresa contara
con varias areas en comdn como patio de comidas perteneciente al local, ademas
contard con un parqueadero que utilizara la clientela y el mensajero que estard

encargado del delivery de los productos.

Figura 11.
Localizacion de la entidad

Fuente: Google maps
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Desarrollo organizacional

Tipo de Estructura.

La reposteria tendrd un orden vertical, donde la cabeza directriz 0 de mando se
deroga a niveles inferiores, presentando una misma categoria, esto se hace con el fin
de facilitar la ejecucion, control y supervision de procesos administrativos y

productivos de la empresa y asi complacer a la clientela. Esta estructura se forma de la

siguiente forma:
e Nivel Gerencial.
Duefio de la entidad (Maestro pastelero).
¢ Nivel Operativo - Administrativo
Ayudante de reposteria.
Mesera.
Cajero.

Repartidor.

Organigrama de la empresa

Figura 12.
Organigrama Empresarial

Area
ejecutiva
| —

(P—

Chef

pastelero
—

] | | ]
Ayudante} Mesera } Cajero } Repartldor}

pastelero (a)
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Funciones del personal
Chef pastelero

Detalles generales del puesto del Pastelero.
Denominacion del puesto Pastelero.

Rol del puesto Se encarga de administrar los insumos, y
de la elaboracion de los productos de la
reposteria para este modo cumplir con la
exigencia de los clientes y a la vez cumplir
con la misién y vision de la empresa. Sin
embargo, debe Administrar, supervisar
cada uno de los procesos de produccion,
venta y distribucion de los productos.

Remuneracion $ 550

Meéritos para considerar

Tabla 12.
Meéritos considerar del Chef
Instruccién
formal Chef de Pasteleria
Experiencia e Minima de 3 afios en el cargo como Gerente-Maestro Pastelero.
Capacitacion e Manejar los métodos de pasteleria, como la elaboracién de productos de

galleteria y cheescake.

e Tener capacidades en la manipulacion de alimentos.

e Conocimientos de administracion de empresas; alimentos y productos de
caducidad reducida.

e Comprension y dominio en los habitos de cocina en cuanto pasteleria,
reposteria y galleteria.

e Dominio de avanzado de los procesos contables, manejo de Kardex.
Office.
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Manejo de normas de bioseguridad

Competencias del

cargo

Responsabilidad
Amor por el trabajo
Trabajar bajo presion.
Andlisis numérico.
Atencidn al cliente.

Comunicacidn asertiva

Tolerancia al estrés.

Liderazgo.
Iniciativa.
Innovacion.
Planificacién

Organizacion

Detalles generales del puesto Ayudante de reposteria.

Unidad administrativa

Misién del puesto

Denominacion del puesto
Rol del puesto

produccion y

Remuneracion

Meéritos para considerar

Area de produccion y almacenamiento
Ayudar en la elaboracion, preparacion y
pesado de los productos para el maestro
pastelero, conocer el mise en place y
preparaciones basicas, Ademas debe
concentrarse en el area de limpieza y
esterilizacion de los  suministros
utilizados.

Oficial de reposteria.

Ayudar al maestro pastelero en la

almacenamiento de materia prima y
limpieza del area de cocina.

$ 425
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Tabla 13.
Meéritos a considerar para el ayudante de pasteleria
Instruccion Técnico superior en Panaderia y Pasteleria
formal
Experiencia e Minimo 3 meses en cargo similares de preferencia en pasteleria.
Capacitacion e Técnicas de pasteleria y reposteria

e Tener capacidades en la manipulacién de alimentos.

e Conocimientos de administracion de empresas; alimentos y productos de
caducidad reducida.

e  Comprension y dominio en los habitos de cocina en cuanto pasteleria,
reposteria y galleteria

e Manejo de normas de bioseguridad

Competencias e Puntualidad. e Tolerancia al estrés.
del puesto e Respeto. e Liderazgo.
e  Concentracion. e Iniciativa.
e Creatividad. e Innovacién

PUESTO DE MESERO

Detalles generales del puesto de mesero.
Unidad administrativa Area de servicio

Mision del puesto Servir de manera eficiente y cordialmente
a la clientela, ademas, debe captar los
pedidos y coordinarlos con caja y el
oficial de pasteleria.

Denominacion del puesto Mesero/Cajero

Rol del puesto Atencion al cliente y guia del cliente,

manejo de dinero.
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Remuneraciéon $ 425

Méritos para considerar

Tabla 14.
Meéritos a considerar, Mesero
Instruccion e Estudiante en gastronomia o carreras afines.
formal
Experiencia e Minimo 3 meses de experiencia de mesero.
Capacitacion e Protocolo de servicio.

e Atencion al cliente.
e Logistica y planificacion para entregas a domicilio.

e Manejo de normas de bioseguridad.

Competencias e Puntualidad e Tolerancia al estrés.
del puesto e Respeto e Liderazgo
e Atencion al cliente e Trabajo en equipo
e Comunicacién e Responsabilidad

PUESTO DE CAJERO

Detalles generales del puesto de Cajero.
Unidad administrativa Area de servicio

Mision del puesto Coordinar el control y manejo de la caja
y las diferentes formas de pago.

Denominacion del puesto Cajero

Rol del puesto Atencion al cliente y guia del cliente,
manejo de dinero.

Remuneraciéon $ 425
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Meéritos para considerar

Tabla 15.
Meéritos para considerar, cajero
Instruccion e Estudiante en gastronomia o carreras de administracién de empresa o
formal contabilidad.
Experiencia ¢ Minimo 3 meses de experiencia en manipulacion de caja.
Capacitacion e Protocolo de servicio.

e Atencion al cliente.
e Tener conocimiento de las herramientas de office.

e Manejo de normas de bioseguridad.

Competencias e Puntualidad e Tolerancia al estrés.
del puesto e Respeto e Liderazgo
e Atencion al cliente e Trabajo en equipo
e Comunicacion e Responsabilidad

PUESTO DE REPARTIDOR

Detalles generales del puesto de Cajero.
Unidad administrativa Area de servicio

Mision del puesto Coordinar la distribucién de los pedidos
que se han obtenido por las redes
sociales. Poseer licencia de 1 nivel o

segundo de motos y vehiculos livianos

Denominacion del puesto Mensajero
Rol del puesto Llevar los pedidos a los diferentes puntos
de entrega.

Remuneracion $ 425
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Meéritos para considerar

Tabla 16.
Meéritos para considerar, cajero
Instruccion e Bachiller, licencia de primer y segundo nivel
formal
Experiencia e Minimo 3 meses de experiencia en entregas de productos.
Capacitacion e Protocolo de servicio.

e Atencion al cliente.
e Tener conocimiento de las herramientas Google maps o aplicaciones
de movilidad.

e Manejo de normas de bioseguridad.

Competencias e Puntualidad e Tolerancia al estrés.
del puesto e Respeto e Liderazgo
e Atencion al cliente e Trabajo en equipo
e Comunicacion e Responsabilidad
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Desarrollo de la Marca

Linea Grafica

Este punto es la rama primordial en la importancia de comprender y conocer
los valores y personalidades con los que cuenta la reposteria Delicias de Aracelis, para
este modo, la clientela se familiarice con el concepto que se desea obtener. Sin
embargo, la linea gréafica es un instrumento principal que ayuda a sostener la marca a
través del tiempo creando una esencia y forma, el cual reconoce las personas al ver el

producto en cualquier perspectiva.

Colores

Los colores seleccionados para la gama cromatica de “Delicias Aracelis” han
sido tomados con la finalidad de crear una imagen corporativa, que a la vez origine un
concepto.

Colores principales

Uso del logo
Figura 13.
Logo
/
}
- —
A racelis



Figura 14.
Caja de pasteles

Figura 15.
En fundas
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Tabla 17.
Cheescake de Taxo

75

ITI 0 DAR DE COSTOS
Umversntano
NOMBRE DE LA BEBIDA: | CHESCAKE DE TAXO /30 PAX CODIGO: 1
FECHA DE ACTUALIZACION: 12082022 CHEF: ARACELLY GUAMBI
INGREDIENTE MEDIDA | COSTO KQ CANTIDAD TOTAL (8)
BASE
Galkta g $161 150 $140
Azicar g $030 15 $0,02
Mantequila g $130 100 $1,00
Relleno
Queso crema g $385 400 $385
Pulpa de taxo ml $165 400 264
Azicar g $030 150 0,17
Hanna g $L30 40 $0.13
Huevos g 015 - $0.60
Cremade keche ml #30 330 $315
Limin und 015 30 $001
Esencia de vainla ml $100 10 $0.02
FOTOGRAFIA Total Bruto $12,9
10 % Inprevisto 130
Costo Neto 1420
Gastode fabr. 15% 214
Factor Costo 3333% 476
45% Utiidad 643
Sub total 27,62
2% IVA 331
10% Servcio 0,00
Total (P\P) 3094
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Tabla 18.
Mousse de naranjilla
s DAR DE COSTO
I T I Umversnano
NOMBRE DE LA BEBIDA: MOUSSE DE NARANIJILLA / 30 PAX CODIGO: 2
FECHA DE ACT UALIZACION: 12082022, CHEF: ARACELLY GUAMBI
INGREDIENTE MEDIDA COSTO (Kg) CANTIDAD TOTAL §)
BISCOCHO
Huewos und 80,15 7 $105
Azicar g $030 150 017
Harma g S100 150 $033
Aczie ml $100 15 8003
Relleno
Crema de leche g $385 500 81
Pulpa de narangla ml S100 300 $150
Gelatma s'n g 8050 15 %003
Huevos g 80,15 3 045
Azicar g $030 250 28
DECORACION
Coco rallado g $200 200 3088
Lady Fruit g Si# 100 80,72
Chantipack g $490 100 SL10
Monzda de chocolate und $1,00 2 004
FOT OGRAFIA Total Bruto S11,39
: e . L4
CostoNeto 1253
Gastods fabr. 15% 188
Factor Costo 3333% 418
45% Utidad 5,64
Sub total 2422
12%IVA 201
10 % Semvicio 000
Total (P\'P) 27,13




Tabla 19.
Torta de Uvilla
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ITI DAR DE COSTC
Unwersutano
NOMBRE DE LA BEBIDA: TORTA DE UVILLA/30 PAX CODIGO: 3
FECHA DE ACTUALIZACION: 12082022, CHEF:  ARACELLY GUAMBI
INGREDIENTE MEDIDA | COSTO (Kg) [ CANTIDAD TOTAL (§)
Azicar wnd $050 10 $028
Mantequilb g $3.00 150 $180
Acete g $100 100 $020
Huews ml $0.15 6 $050
Uvil g $200 200 $088
Hama ml $100 260 $130
Polvo de hornear g $0.30 2 $0.17
DECORACION
Chantpack g $200 50 $220
Lady Frut g $14 100 $0.72
Moneda de chocolate g $100 100 $1.00
FOTOGRAFIA Total Bruto §9.43
10 % Imprevisto 094
Costo Neto 10,39
S| Gasto e f2br. 13% 156
Factor Costo 3333% 346
43% Utlidad 468
Sub total 20,09
12%IVA. 241
10% Serwicio 000
Total PVP) 23
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Estudio financiero

Fijacion de los precios

La fijacion de precios y costos por receta estandar se deben calcular en promedio a una
base que es de 10 pedazos, con una decoracion en crema o fondant, los productos de
galleteria dependeran del producto con el que se elabora, los cheescake, se estudiaran
segun el relleno, la forma y el tipo de masa base con la que se elabora. Se tendra en
cuenta el costo de los productos utilizados para elaboracién de cada producto, ademas
este valor se le van a considerar el porcentaje de diversos factores que intervienen en
el momento de la produccion, por ejemplo:

- Imprevistos.

- Mano de obra.

- Gastos de fabricacion (referente a servicios basicos).
- Gastos administrativos.

- Utilidad

- Packing

El precio del producto dependera de acuerdo a la decoracion, material suministro y

especificacion del cliente.

Implementacion del negocio

Para ejecutar los procesos de inversion es necesario realizar un estudio de caso
donde la inversion esta destinada a la obtencion de activos, mercancia, insumos y otros
elementos que ayuden a la elaboracién de los productos. Sin embargo, estos rubros se

detallan de mejor manera en la tabla 21:



Tabla 20.
Equipos industriales

Equipos industriales

Materiales Cantidad Precio unit. Precio
Cocina industrial 1 $390,00 $390,00
Frigorifico 1 $178,00 $178,00
Batidora kitchen 1 $549,00 $549,00
Horno industrial 1 $370,00 $370,00
Congelador 1 $299,00 $299,00
Extintores 2 $10,00 $20,00
Lamparas de incendio 2 $13,75 $27,50
Detector de gas 2 $18,50 $37,00
Detector de humo 2 $16,00 $32,00
Total $1.902,50
Tabla 21.
Equipos de computacion
Equipos de computacion
Materiales Cantidad Precio unit. Precio
Caja registradora 1 $58,00 $58,00
Total $58,00
Tabla22.
Muebles /enseres
Mueble/enseres
Materiales Cantidad Precio unit. Precio
Aparador 1 $200,00 $200,00
Mangas desechables 100 $2,85 $2,85
Set Boquillas 45 $17,00 $17,00
Bailarina 1 $5,00 $5,00
Cucharas 10 $1,50 $15,00
Espatula de goma 5 $3,00 $15,00
Bowls 20 $12,00 $240,00
Pitutinas 500 $1,25 $6,25
Molde de silicona 3 $6,00 $18,00
Bandeja rectangular 6 $6,00 $36,00
Moldes 12 $8,25 $99,00
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Bases para tortas 20 $1,50 $30,00
Cortadores de figuras 60 $2,50 $150,00
Brocha de silicona 6 $1,50 $9,00
Alizador para fondant 5 $1,50 $7,50
Rodillo 3 $2,00 $6,00
Silpat 5 $13,00 $65,00
Total $921,60
Tabla 23.
Gastos de Constitucion.
Gastos de constitucion
Materiales Cantidad Precio unit. Precio
Gastos de constitucion 1 $900,00 $900,00
Total $900,00
Tabla 24.
Sueldos
Personal Sueldos Anual less emp. less Gasto sueldos anual
empresa
Gerente ('je 550
Pasteleria 6600 623,7 801,9 6778,2
Mesera 425 5100 481,95 619,65 5237,7
Repartidor 425 5100 481,95 619,65 5237,7
Cajero 435 5220 493,29 634,23 5360,94
TOTAL 425 22020 2080,89 2675,43 22614,54
Personal Sueldos Decimo 4° Decimo 3°
Total decimos
Gerente de Pasteleria 550 425 550 975
Mesera 425 425 425 850
Cajero 435 425 435 860
TOTAL 975 1275 975 2685
TOTAL SUELDOS TOT. DECIMOS | TOT ANUAL
22614,54 2685 25299,54




Tabla 25.
Servicios Basicos
Servicios basicos
Materiales Cantidad Precio unit. Precio
Agua 1 $50,00 $50,00
Luz 1 $50,00 $50,00
Teléfono 1 $20,00 $20,00
Internet 1 $40,00 $40,00
Total $160,00
Mensual $160,00
Anual $1.920,00
Tabla 26.
Material de Oficina
Material de oficina
Materiales Cantidad Precio unit. Precio
Resma papel 3 $3,50 $10,50
Esferos 5 $0,35 $1,75
Archivadores 6 $7,50 $45,00
Cuadernos 2 $1,50 $3,00
Engrampadoras 1 $4,00 $4,00
Total $64,25
Anual $771,00
Tabla 27.
Material de Limpieza
Material de limpieza
Materiales Cantidad Precio unit. Precio
Escoba 2 $4,00 $8,00
Trapeador 2 $5,00 $10,00
Balde 1 $3,25 $3,25
Recogedor 1 $2,50 $2,50
Desengrasantes 1 $8,00 $8,00
Cloro 2 $3,50 $7,00
Papel toalla 6 $4,00 $24,00
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Viledas 10 $1,25 $12,50
Total $75,25
Mensual $75,25
Anual $903,00
Tabla 28.
Alquiler del Local
Alquiler local
Materiales Cantidad Precio unit. Precio
Alquiler Local 1 $600,00 $600,00
Total $600,00
Mensual $600,00
Anual $7.200,00
Tabla 29.
Publicidad
Publicidad
Materiales Cantidad Precio unit. Precio
Publicidad 1 $25,00 $25,00
Total $25,00
Mensual $25,00
Anual $300,00
Tabla 30.
Plan de Inversién
Inversiones
ACTIVOS FIJOS
Edificio $0,00
Vehiculo $0,00
Equipos Ind. $1.902,50
Equipos de Computacién $58,00
Muebles / Enseres $921,60
TOTAL ACTIVOS FIJOS | $2.882,10
ACTIVOS DIFERIDOS
Gastos de Constitucion $900,00
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS $900,00

CAPITAL DE TRABAJO
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Sueldos $25.299,54
Servicios Basicos $1.920,00
Material oficina $771,00
Material limpieza $903,00
Servicio auto $45,00
Alquiler local $7.200,00
Publicidad $300,00
Adquisicion de materia prima $2.000,00
Gastos financieros $5.477,01
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO | $43.915,55
TOTAL DE INVERSION
Total Activos Fijos $2.882,10
Total Activos Diferidos $900,00
Total Capital de Trabajo $43.915,55
TOTAL INVERSION $47.697,65
Tabla 31
Punto de Equilibrio
COSTOS FIJOS
Arriendo 600
Sueldos 2108,295
Ser. Basicos 160
T. COSTOS FIJOS 2868,295

Nota: Esta tabla detalla los datos para calcular el punto de equilibrio.

Tabla 32.
Margen de contribucién.
Precio menu 71,93
Costo menu 33,83
Ganancia 38,1 MARGEN DE CONTRIBUCION

Nota: Esta tabla detalla el Margen de contribucién.

Tabla 33.

Venta de productos mensuales.

PE= COSTO FIJO / MARGEN DE

CONTRIBUCION

PE=

75

Nota: Esta tabla detalla la venta de productos mensuales.
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Tabla 34.
Punto de equilibrio.

VENTA 75 71,93 5415,1
COSTO 75 33,83 2546,8
GASTO 2868,30
PUNTO DE

EQUILIBRIO 0

Nota: Esta tabla detalla el calculo de punto de equilibrio.

Figura 16 .
Punto de Equilibrio.
PUNTO DE EQUILIBRIO
6000
5000 a
4000 //
3000 7
2000 / //
1000 -
0 ) <l
1 2 3
e \/ENTA 75 71.93 5415.1
== COSTO 75 33.83 2546.8
e GASTO 2868.30

Nota: Elaborado por Aracelly Guambi.

Figura 17.
Representacion del Punto de Equilibrio.

R

Nota: Este grafico muestra los resultados del punto de equilibrio.
Realizado por Aracelly Guambi, 2022
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Analisis del punto de equilibrio
Los costos calculados en la empresa de Pasteleria Aracelis son de 2868,30 mensuales,
donde se evidencia el pago de todos los elementos que incluye como servicios basicos,
sueldos y arriendo de local. Aunque el costo de producto se basa en una reparticion de
10 personas es necesario conocer que cada elemento tiene un costo aproximado de
$4,00, siendo el precio final $27,00. Sin embargo, para alcanzar el punto de equilibrio
es necesario tener una totalidad de ventas de 80 unidades a nivel mensual.

Tomando como referencia el costo inicial durante el primer periodo, y puede
generar por la inversion realizada. Pero esté en la posibilidad es necesario tener unas
estrategias a nivel publicitario, donde se observara diferentes procesos en ventas donde
los productos tendrdn mayor fuerza de venta. Aunque es necesario considerar que los
productos a ser elementos naturales se pueden vender en distribucion en masa en

instituciones educativas, mercados locales, restaurantes y tiendas del barrio.

Sintesis del capitulo
Este capitulo, se establecio la mision y vision de la reposteria, asi otros elementos
importantes como la matriz FODA, la cual ayudo a conocer muchos elementos que se
describen en la misma donde se puede evidenciar que los factores externos no son
intrinsecos a los factores internos, pero se puede observar una factibilidad del mismo,
Aungue la creacion de la reposteria tendra la posibilidad de abrir siempre y cuando se
alcance las metas deseadas y se siga el orden de los elementos que se establecieron en

la misma. Sin embargo, es necesario emplear bien las estructuras de la linea gréfica de
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la empresa, porque ayudara a fomentar al crecimiento de la empresa y su posible
proyeccién a futuro. Si bien, es indispensable que los primeros tiempos de la empresa
son fuertes y dificiles es necesario estudiar con mayor firmeza los andlisis financieros,

puesto que son la base fundamental de la inversion a realizar.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La investigacién tiene como funcién conocer el proceso de creacion de una empresa
repostera en la zona de Collaqui- Tumbaco, y a la vez reconocer los procesos que
inciden en la elaboracion de una entidad donde el proceso legal es indispensable para
tener un buen funcionamiento de la pasteleria Aracely, y generar en un futuro cercano
un proceso de franquiciado de la misma. Aunque la mayor fortaleza de la entidad es
la elaboracion de postres con elementos poco convencionales también es fuerte saber
la aceptacion del mismo.

Aunque la reposteria de Aracely es una empresa encargada de elaborar productos
personales o tematicas frecuentes que desee la clientela es necesario conocer y
conocer la aceptacion de los productos para los eventos que se desea llevar, para asi
definir la identidad de la empresa, por esta causa al elaborar la encuesta y focus group,
definié la aceptacion de los productos como el taxo, la uvilla, higo para la elaboracion
de cheescake, o pasteles y rellenos de la misma y el tomate de arbol y la naranjilla
como elemento de decoracion o sirope donde se obtuvo informacién relevante a fin
de conocer mas a los clientes potenciales.

Para que la empresa pueda trabajar de manera efectiva se establecio una vision global
de la entidad y los elementos que ayudaran al crecimiento de la misma, donde la
mision, vision estrategias de mercadeo y publicidad tendran una incidencia fuerte

para el desarrollo de la entidad.



88

Los productos para elaborar son los pasteles con temas personalizados con el
producto a resaltar como el taxo, uvilla, higo, tomate de arbol, naranjilla, porque la
idea es crear un producto Unico y nuevo en el mercado. Para asi alcanzar las metas de
la entidad, por eso es necesario utilizar la planificacién estratégica, lo que ayudara a
distribuir de mejor manera los productos en las fechas mas resaltantes.

Aunque al estudiar el punto de equilibrio se observo que la empresa en corto plazo
sera una empresa rentable, porque la misma si cumple con las metas propuestas

generara una fidelidad con los clientes.

Recomendaciones

e Es necesario realizar capacitaciones constantes en los responsables de la
empresa, para este modo conocer las tendencias que mas resaltan en el mercado,
mejoria en la atencidn al cliente, uso racional de la materia prima, entre otros cursos
que ayuden al crecimiento personal, lo que ayudara a que la empresa crezca y siga
cumpliendo con los estandares pautados y los mismos tengan sentido de pertenencia
a la empresa.

e Es necesario utilizar el estudio de mercado con frecuencia, ya que este
mecanismo ayudara a la empresa a conocer los elementos que ofertan otras
reposterias, lo que ayudara a observar los precios que hay en el mercado en cuanto
a la reposteria, y observar el flujo de la competencia.

e Realizar un proceso de atraccion al cliente de la siguiente manera en la cual el

mismo pueda conocer que producto desea y que elementos quiere el cliente.
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e Se recomienda efectuar constantemente andlisis financieros lo que ayudara a
observar posibles falencias que puedan presentarse y estar preparados para

inconvenientes futuros.
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ANexos

EE::::ir.in Tdel

Formulario sin titulo Proyecto de factibilidad -
para |a creacion de una reposteria en la que

se aplique rellenos y jarabes a base de taxo,
tomate de arbol, higo, naranjilla y uvilla en el
sector de Tumbaco

El presente instrumento tiene como factor primerdial conocer, |as caracteristicas de consumo de productas
endemicos coma el taxo, tomate de arbol, higa, naranjilla y wvilla.

Marque con una equis(X) el espacio que corresponda su respussta

Edad de el encuestado

Filas

1. 18823
2. 25ad3
3. 45260 anos

4. Anadir fila

Clave de respuestas

(L1 - . .
11 ¥
Q #4 Cyadricula de varias opciones

Columnas

Calumna 1

finadir una columna

{0 puntos) |D 0] Soliciter una respueste en cadafile |



Genero del encuestado

Columna 1

Femening

Masculing

1~ ;Con que frecuencia usted visita una reposteria para degustar un producto?

Calumna 1
Diaria
Semanalz
Quincenal

Menzual

2-  ;Considera usted que productos rellenos con taxo, tomate de arbol, naranjilla, uvillz e higo se
consumirian de manera frecuente?

Columna 1

Si

99



100

3. jAlingresar a una pasteleria que busca usted busca?

Columna 1
Precio
Calidad
Servicio
Sahor

Todas las anteriores

4- §ila pasteleria ofreciera productos nuevos en los rellenos y sirape ; Cual seria de su mayor
agrado?

Columna 1

Taxo

Tomate de Arbal
Higo

Naranjilla

Uvilla
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5.- ;Qué tipo de postre o manjar disfruta mas?

Columna 1
chees cake
Pastel tradicional
Flan
Galletas
f.- ;Por qué medio quisiera conocer nuestros productos?
Columna 1

Redes aociales

Televizion

Radio

Flayers

7.- 1Al comprar los productos prefiere recibirlos?

Columna 1
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8- jLadecoracion de los productos prefiere que sean?

Columna 1

Fruta

Marjar

Mermelada

Crema Pastelera

9 - ;Considera usted que la personas que ingresen a |a pasteleria consumirian productos?

Columna 1

Sin Gluten

Sin lactosa

Con stevis

Con harinas integrales

10. ; con que bebida acompanaria usted su postre?
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Anexos 2 Materiales de trabajo

Producto Imagen Precio
| $95.67
Batidora ;
$ 400
Horno
Moldes $45
Espatulas $50
/‘
;‘
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Mangas
$8
reposteras ‘I\ ﬁ
V 2
Vitrina $550

EverFrost




Anexos 3 equipos de oficina
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Producto Imagen Precio
Computadora $1300
Registradora $450

Impresora $300
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Facturera

$150

Meson

$1100




